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Vorwort.

Es kann auffillig erscheinen, dafB ich, nachdem ich in lebenslanger Arbeit
dicke Binde iiber die Chemie der Nahrungs- und GenufBimittel herausgegeben
habe, jetzt, am Ende der Lebenstétigkeit, noch mit einem kurzen Lehrbuch iiber
Nahrung und Ernihrung des Menschen hervortrete. Es haben mich hierzu aber
drei nicht unwichtige Umsténde veranlaft. Als ndmlich der 2. Band der Nah-
rungs- und GenuBmittel (Gewinnung, Beschaffenheit und Zusammensetzung)
1920 in 5. Auflage erschien, war die neue Vitaminlehre noch nicht so weit
gediehen, daB sie eine befriedigende Beriicksichtigung finden konnte. Seit der
Zeit hat sie aber eine solche Entwicklung angenommen, daB sie, wenn darin
auch noch mancherlei unklar und liickenhaft ist, fiir die Beurteilung der Nahrungs-
und GenuBmittel nicht mehr unbeachtet bleiben darf. Das ,,Kurze Lehrbuch®,
worin die neuesten Fortschritte auf diesem Gebiete vollauf beriicksichtigt sind,
soll daher eine Art Erganzung zu der 5. Auflage des umfangreichen 2. Bandes
der Nahrungs- und GenuBmittelchemie bilden.

Weiter ist die 11. Auflage der Nahrwerttafel schon seit Jahren ver-
griffen. Eine Neuherausgabe wihrend der Inflationszeit war (wegen der tech-
nischen Schwierigkeiten) nicht angéingig und jetzt nach Auftreten der Vitamin-
lehre ist sie nicht mehr zweckentsprechend, weil sich bei einer Farbentafel der
Gehalt und die Eigenschaften von nur verhéltnisméBig wenigen Nahrungsmitteln
zur Anschauung bringen laBt, wihrend fiir die Anwendung der neuen Lehre
auf die Erndhrung tunlichst alle zur Verwendung gelangenden Nahrungs- und
GenuBmittel in Betracht kommen. Der Verfasser hat daher geglaubt, durch um-
fangreiche Zahlentafeln, neben kurzen Erlauterungen hierzu, mehr als durch
eine beschrinkte Farbentafel dem heutigen Stande der Wissenschaft und den
Bediirfnissen der Praxis gerecht werden und einen vollen Ersatz fiir die friihere,
viel begehrte Nahrwerttafel bieten zu kénnen.

Der dritte Grund, welcher zu dem ,,Kurzen Lehrbuch‘ iiber Nahrung und
Erndhrung des Menschen Veranlassung gegeben hat, liegt darin, daB es fir
die Studierenden an den Hochschulen (Chemiker, Mediziner, Pharmazeuten,
Ingenieure u. a.), welche die Nahrungsmittelchemie nur als Nebenfach betreiben,
ebenso wie fiir Besucherinnen der héheren Frauenschulen, bis jetzt an einem
Wiederholungsbuch fehlt, welches ihnen fiir die Vorbereitung zu den Priifungen
den Lehrstoff in kurzer und iibersichtlicher Anordnung darbietet. Die vorhan-
denen Lehrbiicher iiber Nahrungsmittelchemie sind entweder zu umfangreich
oder gleichzeitig mit den Untersuchungsverfahren verbunden, welche fiir diesen
Zweck nicht in Betracht kommen. Das ,,Kurze Lehrbuch® soll daher auf seinem
Gebiete auch eine Art Repetitorium bilden, welches nach meinen Erfahrungen
selbst dem angehenden Nahrungsmittelchemiker nicht unwillkommen sein
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diirftet). Die Studierenden diirfen dabei vor den umfangreichen Zahlenreihen
nicht zuriickschrecken, sie sollen nicht zum Auswendiglernen, sondern nur zum
Nachschlagen dienen, um sich iiber Néhrstoffgehalt und Eigenschaften eines
Nahrungs- und GenuBmittels in einem gegebenen Fall schnell unterrichten zu
kénnen. Da die Gehalte und Eigenschaften der allgemein gebréuchlichen Nah-
rungs- und GenuBimittel sich im Laufe der Zeit nur wenig &ndern, so diirften
die Werte und Angaben in den Zahlentafeln noch lange Zeit ihre Giiltigkeit
fiir die praktische Nutzanwendung behalten. Ich hoffe daher, daB auch gerade
diese umfassenden Zahlentafeln mit dazu beitragen werden, nicht nur das Ver-
sténdnis, sondern auch das Interesse fiir Nahrung und Ernihrung des Menschen
zu heben und in immer weitere Kreise zu tragen.

Voraussichtlich wird dieses wohl die letzte selbstindige Schrift sein, deren
Bearbeitung mir vergénnt sein wird. Moge sie daher Derjenigen gewidmet wer-
den, welche wihrend nunmehr bald 50 Jahren meine Lebensarbeit durch stete,
treue Firsorge am meisten gefordert und unterstiitzt hat.

Miinster i. W., im Februar 1926.
Der Verfasser.

1) Zu demselben Zweck bearbeitet Herr Dr. J. Grossfeld auf meine Veranlassung
eine Anleitung zur Untersuchung der Nahrungs- und GenuBmittel, welche in
kurzer iibersichtlicher Weise zunichst die gebriuchlichsten allgem einen Unter-
suchungsverfahren und daran anschlieBend die besonderen Untersuchungsverfahren
fir die einzelnen Nahrungs- und GenuBmittel behandeln wird. Diese fiir die Fach-
chemiker bestimmte Schrift wird demnéchst in gleichem Verlage erscheinen.
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Yorbegritfe.

Die Nahrung des Menschen setzt sich aus einer groBen Anzahl tierischer
wie pflanzlicher Stoffe zusammen und ist auBerordentlich ‘vielseitig. Nicht
minder vielseitig sind auch die Bestandteile der einzelnen Nahrungsmittel. Daraus
folgt schon, dafl die Beurteilung des Wertes eines Nahrungsmittels fiir die Er-

-ndhrung recht schwierig und die Festsetzung eines notwendigen Kostsatzes
fiir den Menschen je nach Alter, Geschlecht und Arbeit recht unsicher ist. Die
fiir die Zusammensetzung sowohl der Nahrungsmittel als der Kostsitze an-
gegebenen Werte besitzen daher nur eine allgemeine, mehr oder weniger wahr-
scheinliche Giiltigkeit und bediirfen im Einzelfalle der Abdnderung oder
Ergénzung.

In den einzelnen Nahrungsmitteln pflegen wir auler Wasser, welches
als Losungs- und Beférderungsmittel (Trager) der Nahrstoffe zwar meistens zum
Wesen eines Nahrungsmittels gehort, aber nicht besonders bewertet wird, weil
es die Natur umsonst oder nur zu méBigen Kosten bietet, folgende Nahrstoff-
gruppen zu unterscheiden, namlich: 1. die Proteine oder Stickstoffverbindungen,
2. die Fette, 3. die Kohlenhydrate, 4. die Rohfaser (Zellmembran), 5. die
Mineralstoffe und neuerdings 6. die Vitamine.

a) Von diesen Bestandteilen bilden die Gruppen 1—5 die eigentlichen Nihr -
stoffe, weil sie irgendeinen der wesentlichen stofflichen Bestandteile des Kérpers
zu ersetzen vermogen bzw. Korperwirme erzeugen. Die Gruppe 6, die Vitamine,
welche den Nahrstoffen anhiingen oder sie begleiten, sind ebenso wie diese fiir
die Ernghrung des Menschen notwendig, weil die eigentlichen Nahrstoffe nur bei
ihrer Anwesenheit zur vollen Wirksamkeit gelangen.

b) Ein Nahrungsmittel setzt sich aus den verschiedenen Nihrstoffen
zusammen, es ist ein Gemisch verschiedener Nahrstoffe, und ein Gemisch von
mehreren Nahrungsmitteln mit séimtlichen 6 Nahrstoffgruppen bildet die
Nahrung?).

c) Didtetische Nahrungsmittel sind solche Erzeugnisse, welche die
Nihrstoffe fiir Kranke, Genesende, Schwache oder besondere Ernihrungszwecke
in besonders gehaltreicher oder leicht verdaulicher und wirksamer Form enthalten.

d) Lebensmittel. Unter Lebensmitteln sind alle Stoffe zu verstehen,
welche zum Leben des Menschen erforderlich sind, also auch Luft, Kleidung
und sonstige Bedarfsstoffe umfasssn. Der Begriff geht also weiter als der von
Nahrung bzw. Nahrungsmitteln.

e) In der Nahrung unterscheiden wir weiter noch die GenuBmittel,
welche im Sinne des Gesetzes vom Kérper zwar auch verbraucht, aber nicht zu

1) Statt Nahrungsmittel- oder Nahrungslehre ist auch das Wort ,,Bromatologie‘
(von 76 fo@dpa = Nahrung) vorgeschlagen (Paul), wihrend mit ,,Bromatik* die Lehre
von der Zubereitung der Nahrung verstanden werden soll.

Konig, Nahrung und Erndhrung. 1
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dem Zwecke genossen werden, um irgendeinen Stoff im Korper zu ersetzen,
sondern nur, um eine nervenanregende Wirkung hervorzurufen. Sie sind fiir die
Ernshrung des Menschen nicht unbedingt erforderlich, leisten aber fiir dieselbe
wesentliche Dienste, insofern sie die Ausnutzung und Aufgabe der Nahrung
wesentlich unterstiitzen.

f) Unter ,,Nahrwert* versteht man dic Gesamtmenge der den Wert eines
Nahrungsmittels fiir die Ernihrung des Menschen bedingenden Bestandteile
und Eigenschaften. Vielfach wird unter Nihrwert der Warmewert, d. h. die
Verbrennungswérme, ausgedriickt in Calorien, verstanden. Das erscheint aber
nicht richtig. Denn hiernach wiirden Fette mit dem héchsten Verbrennungs-
wert auch den héchsten Preiswert beanspruchen konnen, wéhrend im Handel
unter sonst gleichen Verhéltnissen die proteinreichen Nahrungsmittel hoher be-
wertet und bezahlt werden als die fettreichen. Aber hiervon abgesehen, kann
der Nahrwert auch aus wissenschaftlichen Griinden nicht gleich dem Warmewert
gesetzt werden, weil letzterer einzig und allein durch den Gehalt an organischen
Stoffen (Protein, Fett, Kohlenhydraten, Zellmembran u. a.) bedingt wird, diese
aber fiir sich allein zur Ernghrung nicht geniigen, sondern von noch unbekannten,
nicht wagbaren Stoffen (Vitaminen u. a.) begleitet sein miissen.

g) Neben dem Nihrwert unterscheidet Kestner den Sittigungswert der
Nahrungsmittel. Darunter versteht man die Zeit, wihrend welcher die Nahrungs-
mittel bzw. Nahrung die Verdauungsorgane in Anspruch nehmen, d.h. das Gefiihl
der Sattigung hervorrufen. Fleisch von Warmbliitern verweilt linger im Magen
als mageres Fischfleisch, Fleischbriihe langer als Milch, hartgekochte Eier linger
als weichgekochte, Brot und Kartoffeln linger als Gemiise usw.; entsprechend
der lingeren Verweildauer im Magen ist auch die Menge der abgesonderten Ver-
dauungssifte eine héhere. Der hohe Sittigungswert des Fleisches des Warm-
bliiters, besonders in Gemeinschaft mit Kartoffeln, Zucker u. a., macht eine
oftere Aufnahme von Nahrung entbehrlich, worauf die héhere Einschitzung des
Fleisches mit zuriickgefiihrt werden muB.

h) Verfialschung eines Nahrungs- und GenuBmittels bedeutet, eine
Anderung mit demselben sei es im Entstehungsvorgange sei es nach Fertig-
stellung vorzunehmen, derart, dafl die Ware durch Entziehen, bzw. Zusetzen,
bzw. Nichtentfernen eines oder mehrerer Bestandteile verschlechtert, oder
daB einer minder guten Ware der Schein einer besseren Beschaffenheit erteilt wird.

i) Nachmachen heiBt einen Gegenstand derartig herstellen, daB er ein
bestimmtes Nahrungs- oder GenuBmittel zu sein scheint, was er in Wirklich-
keit micht ist.

k) Verdorben ist ein Nahrungs- und Genufimittel, wenn seine Verwend-
barkeit als solches infolge natiirlicher Vorginge unter den Normalwert ver-
mindert ist. '



A. Die chemischen Bestandteile der Nahrungsmittel.

| Stickstoffverbindungen, Stickstoffsubstanz.

Diese Stoffgruppe ist die wichtigste, weil jegliches organische Leben, selbst
das der kleinsten Zelle, in erster Linie durch Stickstoffsubstanz bedingt ist;
auBerdem pflegen die protein-, bzw. stickstoffreichen Nahrungsmittel unter
sonst dhnlichen Verhiltnissen am teuersten zu sein, weil sie in der Natur
weniger verbreitet vorkommen als die stickstofffreien Nahrstoffe. Die Gruppe
umfaft sehr verschiedenartige Verbindungen, némlich:

Die Proteinel).

Die Proteine sind hochmolekulare Kolloide organischer Stoffe mit 50 —549/
Kohlenstoff, 6,8 —7,56%, Wasserstoff, 15,0—18,89, Stickstoff, 0,4—2,09%, Schwefel,
in einzelnen Fiallen auch Phosphor (z. B. 0,99, im Casein der Milch), Eisen,
Magnesium und Jod enthaltend. ‘

Die tierischen Proteine enthalten 15—169%, Stickstoff, die pflanzlichen
1—39%, mehr.

Alle Proteine sind léslich in Alkalien und konzentrierten S#uren, nicht
diffusionsfihig und drehen die Ebene des polarisierten Lichtes simtlich nach links.
Sie kénnen ebenso wie die Aminosduren H-Ionen und OH-Ionen abspalten und
daher als amphotere Elektrolyte mit Basen wie mit Siuren Salze bilden.

Aus ihren Lésungen werden sie durch Alkohol, Siuren (auch durch Meta-,
nicht durch Orthophosphorsiure) und durch Salze der Schwermetalle gefsllt,
womit sie unlésliche Verbindungen bilden.

Allgemeine Reaktionen sind die Biuretreaktion (blau- bis rotviolette
Firbung der alkalischen Lésung mit einer Spur Kupfersulfat); die Millonsche

‘Reaktion (Rotfirbung der Losungen beim Kochen mit Quecksilbernitrat, das
eine Spur Nitrit enthalt) u. a.

1) Die Gruppe der Proteine (bzw. Stickstoffverbindungen) wird in den Lehrbiichern
vielfach als Eiweill bzw. EiweiBstoffe bezeichnet, weil das Eierklar oder Eiereiwei} fast
ganz aus diesem Protein besteht. Das Eierweil bzw. Eiweil bildet aber eine eigenartige
Gruppe unter den Proteinen, hat unterschiedliche Eigenschaften und eine unterschiedliche
"Konstitution unter den Proteinen, weshalb die Bezeichnung Eiweil statt Protein zu Ver-
wirrungen filhren kann. Man pflegt ihre Menge in den Nahrungsmitteln dadurch zu be-
stimmen, daB unter der Annahme, daB die Proteine durchschnittlich 169, Stickstoff
enthalten, die gefundene Menge Stickstoff mit 19/, = 6,25 multipliziert wird. Weil aber
schon die Proteine, noch mehr aber die sonstigen Stickstoffverbindungen in den Nahrungs-
mitteln einen von 169, vielfach nicht unwesentlich abweichenden Stickstoffgehalt haben,
so liefert dieses Verfahren, das aber international vereinbart ist, nur einen annihernd richtigen
Anhalt fiir den Gehalt an Protein bzw. Stickstoffsubstanz.

1*
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Die Verbrennungswiarme fir 1 g schwankt zwischen 5355—5949 und
betrigt im Mittel etwa 5707 cal.

Das Molekulargewicht ist noch unbekannt, schwankend zwischen 4572
bis 16 730 (fiir 10 166 z. B. = Cu50H.5N116560440)-

Eine gemeinsame Eigenschaft aller Proteine besteht darin, daB sie iiberall
im Tier- wie Pflanzenreich von Amincséduren begleitet werden, die entweder
beim Abbau, sei es bei der Hydrolyse durch Siure oder Alkali, sei es bei der
Einwirkung von proteolytischen Enzymen (Pepsin, Trypsin, Papain) oder Faulnis-
bakterien, neugebildet werden oder beim Auf- bzw. Umbau unverwendet bleiben;
als solche sind besonders folgende bis jetzt nachgewiesen:

Aliphatische Reihe: Homocyclische Reihe:
Glykokoll CH,y(NH,) . 1. Phenol
1. Monoamino- COOH 2. Kresol
’ é-Alanin 3. Phenylessigsiure
monocarbon- 3 4 v,y 4. 1-Phenylalanin
saure 1-Leucin 5. Paraoxyphenylessigséure
d-Isoleucin 6. Tyrosin (Paraoxyphenyl-x-aminopropion-

2 lr&nr(l)lr]fcl);moriz-n- { I-Seliin (Aminomilch- séure). . .
siure siure) Heterocyclische Reihe:

3. Monoamine- l-Asparagin.siiure 1. 1-:I‘ryptophan (8-Indol-&-Aminopropion-
dicarbonsédure Asparagin séure) . .
(bzw. -amin) d-Glutaminsiure 2. 1-Histidin (1-f-Imidazol-&x- Aminopropion-

’ Glutamin saure)
Lysin (x-s-Diamino- 3. 1-Prolin (&-Pyrrolidincarbonsiure)

4. Diamino- c.ap}ronsﬁ.ure). . 4. l-“()xyprolin (1-Oxy-«-Pyrolidincarbon-
monocarbon- Ornithin ((.X-(S-Dla,ml— séure) . ' .
ciure novaleriansiure) 5. Indol (aus einem Benzol- und Pyrrolring-

Arginin (6-Guanidin-x- gebildet)
Aminovaleriansiure) 6. Skatol=Methylindol

5. Diamino-trioxy-dodekansiure 7. Skatolcarbonsiure

6. Schwefelhaltige Aminoséuren (Cystein 8. Skatolessigsdure
und Cystin, Thioaminomilchsiduren) 9. Pyridin und Pyrrol

7. Glykosamin (Chitosamin). 10. Pyrimidinbasen (Cytosin und Uracil).

Bei der Spaltung durch Siuren und Enzyme entstehen vorwiegend die ali-
phatischen Aminoverbindungen, bei der durch Alkali und Faulnis die Verbin-
dungen der homo- und heterocyclischen Reihe, wobei dann als sekundére
Spaltungserzeugnisse noch Ameisensiure, Essigsiure, Propionsiure, Valeriansiure,
Oxalsdure u. a. auftreten. Bemerkenswert ist es, daB die Aminosiuren simtlich
a- Aminoséduren sind. Die durch Séuren- und Enzymspaltung auftretenden
Verbindungen sind, mit Ausnahme von Glykokoll und Serin, sémtlich optisch
aktiv, die durch Alkali und FErhitzen unter Druck auftretenden Verbin-
dungen meistens inaktiv.

Die Aminoséuren werden noch weiter abgebaut, so durch Hefe zu Fett-
alkoholen (vgl. 8. 113), durch Faulnisbakterien zu Diaminen (S. 8, &),
im Tierkérper zu Zucker, Aceton (bei Diabetikern) usw.

Aus den beim Abbau entstehenden Aminoséuren lassen sich aber auch wieder
Proteine aufbauen.

Diesen Aufbau denkt man sich als eine Verkettung von Aminossuren.
So konnte E. Fischer durch Liosen der Aminoséuren, z. B. von Glykokoll bzw.
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Glycin NH, - CH, - COOH, in Alkohol und durch Einleiten von Salzsiure in die
alkoholische Losung den Ester, hieraus durch Erwirmen auf, 160—180° und
weiter durch Aufspaltung mit Salzsiure, das Glyeylglycin NH, - CH, - CO
- | NH + CH, - COOH herstellen. Dadurch, daB dieses in Alkohol gelést und in
derselben Weise weiterbehandelt wird, 148t sich ein drittes Molekiil anketten;
man erhélt das Diglycylglycin: NH, CH-CO+|NH - CH,- CO|NH-CH,- COOH
usw. E. Fischer nennt diese Verbindungen Peptide, und es gelang ihm, bis
7 Molekiile Aminoséduren miteinander zu verketten, ein Heptapeptid zu ge-
winnen und bis 70 verschiedene Polypeptide herzustellen. Die hoheren Glieder
derselben zeigen schon alle Eigenschaften der Peptone und lassen sich durch
dieselben Mittel (nicht nur durch Sauren, sondern auch Enzyme) wieder abbauen
wie die Proteine. Fiir die Richtigkeit dieser Ansicht spricht auch der Umstand,
daBl bei dem Abbau (bei der Verdauung) der Proteine durch Trypsin Tri-
peptide entstehen, die sich mit kiinstlich hergestellten als vollig gleich erwiesen
haben. Zweifellos vollzieht sich der Auf- und Abbau in den Pflanzen in gleicher
Weise. Denn beim Keimen der Samen bilden sich die Monoaminomono-
carbonsiduren bzw. -dicarbonsiduren, die beim Wachsen der Pflanzen wieder ver-
schwinden und zu Pflanzenprotein wieder aufgebaut werden.

Man glaubt auch Anhaltspunkte dafiir zu haben, daf} aus dem in den Pflanzen
gebildeten Zucker und aus vorhandenem Ammoniak zunichst Aminozucker,
dann Aminoaldehyde und Aminosiuren entstehen kiénnen.

Im menschlichen Kérper vollzieht sich dieser Abbau bei der Verdauung
im Darm und der Aufbau beim Ubergang der Nahrungsbestandteile ins Blut
und von diesem in die einzelnen Organe. Spritzt man ein Protein (z. B. Blut)
eines Tieres mit Umgehung des Darmkanals unter die Haut eines anderen Tieres,
so findet kein solcher Abbau statt, sondern es bilden sich im Blut des geimpften
Tieres besondere Stoffe, sog. Antikérper aus, die in dem Blut des Tieres, von
welchem das eingespritzte Blut entnommen war, kennzeichnende Reaktionen
hervorrufen (Serumtherapie).

Im ganzen sind bis jetzt durch Abbau des Proteins gegen 20 verschiedene
Aminoverbindungen als Bausteine nachgewiesen. Nimmt man das Molekular-
gewicht des Proteins zu 15000 —17000 und das der Aminoverbindungen im Durch-
schnitt zu 120 an, so wiirden zum Aufbau eines Molekiils Protein bis gegen
140 verschiedene Bausteine gehoren. Aus 5 verschiedenen Bausteinen lassen
sich durch Verkuppelung schon 120 verschiedene, aus 100 zweifellos un-
zéhlige verschiedene Proteine aufbauen. Daher ist es wohl maoglich, daB alle
Pflanzen und Tiere, ja alle unzihligen Zellen ihr arteigenes Protein aus den-
selben Bausteinen besitzen (E. Abderhalden). Notwendig ist nur, daf fiir
den jedesmaligen Aufbau alle erforderlichen Aminoverbindungen vorhan-
den sind.

Zum Aufbau fir den tierischen Organismus sind unbedingt folgende
Aminosiuren erforderlich: Valin, Leucin, Isoleucin, Cystin, Lysin, Arginin,
Histidin, 1-Phenylalanin, 1-Tyrosin und 1-Tryptophan, besonders die mit Ring-
schluB, da der tierische Organismus zum Ringschluf (Cyclopoiese) nicht geeignet
ist. Wenn also einem Protein bei der Hydrolyse eine dieser Aminoverbindungen
abgeht, so kann es fiir die tierische Ernéahrung nicht als biologisch vollwertig
angesehen werden.
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Die tierischen Proteine der Eier, Milch, des Blutes und Fleisches (auch des
Fischfleisches), die ja auch fiir sich allein zum Aufbau und Wachstum des tie-
rischen Organismus ausreichen, kénnen als biologisch vollwertig angesehen werden,
ebenso von den pflanzlichen Proteinen die in Baumwollsamen, den Niissen -
und Kartoffeln u. a.; dagegen sind verschiedene Proteine (vorwiegend die Glo-
buline) in den Getreidesamen, Leguminosen biologisch minderwertig, d. h. fiir
sich allein nicht ausreichend, ein volles tierisches Wachstum zu unterhalten;
sie bediirfen dazu der Zulage eines vollwertigen Proteins oder der ihm abgehenden
Aminoséuren.

Osborne und Mendel einerseits und Mc Collum andererseits fanden die
physiologische Wertigkeit der Proteine einiger Nahrungsmittel, wenn man die
Milchproteine = 100 setzt, wie folgt:

Proteine in Milch, Fleisch, Hafer, Hirse, Weizen, Mais, Reis, Bohnen, Erbsen
100 98 75 75 50 25

Dabei verhalten sich die einzelnen tierischen Organismen wieder verschieden.
Das Hefenprotein unter Zusatz von Vitamin A in Butter reicht z. B. fiir die Fort-
pflanzung und das Wachstum von Ratten aus, fiir den Menschen aber wird es
von C.Funk als sehr minderwertig bezeichnet.

Um daher bei der Versorgung des Kérpers mit dem nétigen und
geeigneten Protein sicher zu gehen, empfiehlt es sich, fiir die
menschliche Erndhrung ein Gemisch von verschiedenen pflanz-
lichen und auch tierischen Nahrungsmitteln zu wahlen.

Die verschiedenen Proteine.

Auf Grund der chemischen Bestandteile 148t sich bis jetzt keine Einteilung
der Proteine vornehmen; dafiir ist das Trennungsverfahren fiir die einzelnen
Aminoverbindungen noch zu umsténdlich und ungenau. Nur die einfachsten
Proteine, die stark basischen Protamine (mit 25—309, N), die hauptsichlich im
Fischsperma vorkommen, kénnen durch die Enzyme Trypsin, Erepsin, Hefepre8-
saft — nicht durch Pepsin — fast restlos in die Diaminosauren (Hexonbasen Ar-
ginin, Ornithin und Lysin) aufgeteilt werden (A.Kossel). Auch bei den den
Protaminen nahestehenden ,,Histonen* (Verbindungen von Protaminen mit
Nucleinsiuren), die im Verhéltnis zu den Diaminoséiuren nur mehr Monoamino-
sduren enthalten, gelingt dieses noch einigermafBen.

Unter ,,Hormonen® versteht man eigenartige, lebenswichtige Stickstoff.
verbindungen, die von BlutgefaBdriisen (endokrinen Driisen), die reichlich
mit Blut versorgt werden, aber keinen Ausfilhrungsgang besitzen, durch innere
Sekretion gebildet und wieder an das Blut abgegeben werden. Die Stoffe besitzen
stark reduzierende Eigenschaften und werden wahrscheinlich als Polypeptide
aus Aminoverbindungen gebildet, z. B. das von den Nebennieren gebildete ,,Adre-
nalin® aus Tyrosin bzw. Phenylalanin.

Hierher gehért auch das in besonderen Zellen (den Langerhansschen
Zellen) der Pankreasdriise gebildete Hormon, das sog. Insulin, welches, durch
Einspritzen — nicht durch den Magen — ins Blut iibergefiihrt, den Kohlenhydrat-
Stoffwechsel beférdert, besonders die Oxydation des Blutzuckers beschleunigt
und daher als Heilmittel gegen Diabetes angesehen wird.
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Die tibrigen in den Nahrungsmitteln weitverbreiteten eigentlichen Proteine
pflegen wir vorwiegend nach ihren physikalischen Eigenschaften zu unterscheiden,
-nédmlich:
a. Einfache Proteine.

a) Albumine (Eiwei}, weil das Weile des Eies, das Eiklar, vorwiegend
aus diesem Protein besteht). Sie finden sich auch im Blut, in den Muskeln, in
der Milch sowie in fast allen Pflanzen und haben die allgemeine Eigenschaft,
daB} sie in kaltem Wasser 16slich sind, durch Erwérmen auf 70—80° gerinnen
und durch Séttigen mit Ammonsulfat gefallt werden. Schwefelgehalt 1,5—2,049,;
sie liefern bei der Hydrolyse kein Glykokoll.

b) Globuline (im Tier- wie Pflanzenreich weit verbreitet), 16slich in 5- bis
15 proz. Salzlésungen, fallbar durch Verdiinnen mit Wasser oder durch Sittigung
mit Salzen, durch Halbsittigung mit Ammonsulfat oder durch Erhitzen auf
35—50°,

Zu den Globulinen gehért auch das Fibrinogen des Blutplasmas, welches
bei der Gerinnung des Blutes in unldsliches Fibrin umgewandelt wird. Die
Muskelproteine (Myosin und Myogen) sind ebenfalls gerinnungsfihig und
stehen den Globulinen nahe.

Viele Globuline der Olsamen (Edestine genannt) u. a. liefern bei der Hydro-
lyse kein oder nur sehr wenig Cystin und Tryptophan, sind daher nicht ,,voll-
wertig® (S. 5).

¢) Kleberproteine (Prolamine). Sie kommen nur in Pflanzen vor und
sind dadurch gekennzeichnet, daB sie in Alkohol von 10—80 Vol.-9, l6slich sind.
Der Weizen enthilt drei verschiedene alkohollosliche Proteine, die zusammen
mit dem alkoholunléslichen Glutencasein den Kleber bilden. In den anderen
Getreidekornern ist nur ein in Alkohol ldsliches Protein enthalten. Sie liefern
bei der Hydrolyse meistens nicht alle Aminosduren, z. B. das Weizengliadin
meistens kein Lysin, das Zein des Maises kein Cystin und Tryptophan (wegen
dieses Mangels ist der Mais bei einseitiger Erndhrung mit demselben wahr-
scheinlich die Ursache der Pellagra).

p. Zusammengesetzte Proteine (auch Proteide genannt).

Die Proteide enthalten neben dem Proteinkern eine anhdngende sog. pro-
sthenische Gruppe von ganz anderer Beschaffenheit. Hierzu gehéren:

a) Phosphorproteine. Wahrscheinlich Kalksalze einer substituierten
Aminophosphorsiure NH, - PO(OH), (Neuberg); unléslich in Wasser, 16slich
in Alkali, fallbar durch Siuren, z. B. Casein in der Milch, Vitellin im
Eigelb, Ichthulin in den Fischeiern; sie liefern bei der Verdauung mit Pepsin-
salzsdure Nuclein, aber bei der Hydrolyse keine Nucleinsédure oder Purinbasen.

b) Nucleoproteine (in den Kernen der tierischen Zellen, auch in der
Hefe); durch Abbau mit Siuren liefern die Nucleoproteine ein Albumin und
Nuclein, letzteres weiter Albumin und Nucleinséure, diese weiter Phosphorsiure
und Purinbasen (Xanthin, Hypoxanthin, Harnsdure, Guanin u. a.).

-¢) Glykoproteine (in den tierischen Schleimen, Mucinen, im Ovalbumin);
sie liefern bei der Spaltung durch Miueralsduren neben Protein ein Kohlenhydrat,
einige spalten auch Phosphorséure ab, aber keine Xanthinkérper.
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d) Chromoproteine. Hierzu gehéren der rote Blutfarbstoff, das Hamo-
globin, welches aus dem Protein ,,Globin“ und dem Hématin, einem eisen-
haltigen Pyrrolderivat besteht, und das Chlorophyll, eine Esterverbindung
mit Phytol; es laBt sich zu dem Atiophyllin abbauen, welches wie das Hamatin
aus 4 Pyrrolderivaten besteht, aber statt des verkuppelnden Eisens Magnesium
besitzt (R. Willstatter).

y. Verdnderte (denaturierte) Proteine.

Durch Behandeln mit verdiinnten Siduren oder Alkalien erleiden die
Proteine geringe Verdnderungen; es entstehen Acidoproteine und Alkali-
proteine; setzt man gleichzeitig Verdauungsenzyme zu, so geht die Verinderung
schneller und tiefer um sich greifend vonstatten, indem an das Protein Wasser
angelagert wird. So entstehen durch Einwirkung von verdiinnter Salzsiure und
Pepsin (des Magensaftes) die Proteosen (auch Albumosen genannt), die nicht
mehr koagulieren, aber noch undiffusionsfihig sind und durch Sattigen mit
Salzen ausgesalzen werden. Durch lingere Einwirkung von verdiinnter Salzsiure
und Pepsin oder durch Trypsin (der Pankreasdriise) und verdiinntes Alkali ent-
stehen unter Anlagerung von mehr Wasser die Pe ptone, die weder durch Wirme
koaguliert, noch durch Neutralsalze gefillt werden und diffusionsfahig sind u. a.

d. Geriistproteine.

Die Geriistproteine (frither auch Proteide genannt) kommen nur in den
Tieren vor; sie machen die Hauptbestandteile des Korpergeriistes (der Knochen,
Knorpel, Nackenband, Haut, Haare, Wolle, Négel, Hufe, Hérner, Federn u. a.)
aus. Hiervon dient das Gertistprotein der Knochen und Knorpel, das Kollagen,
auch zur menschlichen Erndhrung. Letzteres geht durch anhaltendes Kochen
in den in Wasser schwach 16slichen Leim (CgH,;9N5,0,9, auch Glutin oder
Kolla genannt) iiber und bildet in gepreBitem, getrocknetem Zustande die Gela-
tinetafeln. Auch das beim Kochen bzw. Braten von Fleisch (besonders Kalb-
fleisch) aus der Haut sich bildende Gelee (Gallerte, Siilze) besteht aus solchem
Leim (Glutin). Bei der vollstéindigen Spaltung (Hydrolyse) des Leimes durch
Sduren und durch Faulnis entstehen dieselben Spaltungserzeugnisse wie bei
den wahren Proteinen, nur kein Cystin, Tyrosin und Tryptophan und an-
scheinend auch kein Indol und Skatol. Deshalb kann Gelatine in der Nahrung
das Protein wohl z. T. ersparen, aber nicht véllig ersetzen, d. h. es kann aus ihr
allein kein Korperprotein aufgebaut werden (S.5). Dagegen wirkt Gelatine,
wenn sie neben cystinreichem Protein, z. B. aus Mais oder Erdnuf verzehrt
wird, vollwertig oder sie macht wegen ihres Lysingehaltes (69,) lysinfreie
oder lysinarme Proteine z. B. der Zerealien vollwertig.

Den Hauptbestandteil der Hornsubstanzen bilden die Keratine; sie sind
reich an Cystin. Das Elastin der Sehnen steht dem Kollagen nahe. Hierher
gehort das Fibroin der Seide, welches fast nur aus dem Anhydrid des Glyecyl-
d-Alanins besteht.

e. Die durch Faulnis der Proteine entstehenden Spaltungs-
erzeugnisse.
Die Faulnisbakterien spalten die Proteine in derselben Weise, wie die Ver-
dauungsenzyme und siedende Séuren, aber die hierbei auftretenden Aminoséuren
(S. 4) werden gleich weitergespalten, es entstehen Phenol, Kresol (aus Tyrosin),
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die Ptomaine (Leichengifte, Mono- und Diamine), Neurin, Muscarin; die
Fleischgifte, aus Tryptophan Indol, Skatol u. a. ' '

Unter Abspaltung von CO, entsteht aus Glykokoll CH,(NH,).- COOH
Methylamin CH, - NH,; aus Phenylalanin CgH; - CH, - CH(CH,) :.COOH Phenyl-
dthylamin C¢H; - CH, - CH,- NH, usw. Die Diaminosiuren gehen in derselben
Weise in die Diamine iiber, so Lysin H,N(CH,), - CH(NH,) - COOH in Penta-
methylendiamin oder Kadaverin H,N - (CH,), - NH,,.

Das in fauligem Fleisch aufgefundene Neurin (Trimethylvinylammonium-
hydroxyd C,Hj - N(CH,), - OH) kommt auch regelmafBig im Gehirn vor; Mus -
karin ist ein Oxycholin; Methylguanidin, vielleicht- aus Kreatin -ent-
stehend, soll schon in Mengen von 2 mg Meerschweinchen in 20 Minuten t6ten.
Hierher gehéren auch die durch pathogene Bakterien aus Proteinen ge-
bildeten Gifte z. B. Typhotoxin (C,H,,NO,) durch Typhusbacillen, Teta -
nin (C;3HyN,0,) durch Tetanushacillen u. a. Letztere bilden sich durchweg
nur im Anfang der Faulnis (bis zum 3. Tage) und nehmen dann wieder ab.

{. Spaltungserzeugnisse der Nucleoproteine.

Bei der Spaltung der Nucleoproteine (S. 7) entstehen besondere Spaltungs-
erzeugnisse, die zur Harnsé ure in naher Beziehung stehen, und weil sie aus einem
Alloxur- und Harnstoffkern bestehen, Alloxurbasen oder wegen ihrer Ableitung
von dem Purin, einem Diazindazol C;H,N,, auch ,,Purinbasen‘‘ genannt werden.

In dem Purin nimmt E. Fischer einen Kohlenstoff-Stickstoffkern an, in
welchem die verschiedenen Wasserstoffatome durch Hydroxyl-, Amid- oder Alkyl-
gruppen in folgender Weise ersetzt gedacht werden:

6
1 HN—CO ,
1
2 CO 5 C *NH
3 HN‘—C~N /
Xanthm

Hierzu gehéren: = 2, 6-Dioxypurin.

a) Xanthin C;H,N,O, = 2,6-Dioxypurin. Es kommt sehr verbreitet vor
in den Muskeln, Leber, Milz, Pankreas, Nieren, Karpfensperma, Thymus, Gehirn,
bei den Pflanzen in den Keimlingen, Kartoffelsaft, Zuckerriiben, Tee usw.

b) GuaninC;H;N,O0(NH,) oder Aminohypoxanthin = 2 Amino-6-Oxypurin.
Es kommt in viclen tierischen Organen, reichlich in den Spinnen- und Végel-
auswiirfen (Guano) vor.
~ ¢) HypoxanthinoderSarkin C;H,N,0 = 2 Oxypurin; es ist ein stiindiger
Begleiter des Xanthins.

d) Adenin, C;H;N,(NH,) = 6-Aminopurin, Hauptbestandteil der Zellkerne.

e) Das Theobromin C,Hy(CH,),N,0, = 2, 6-Dioxy-1, 7-Dimethylpurin
oder 1, 7-Dimethylxanthin, kommt vorwiegend in den Kakaosamen (Ker-
nen wie Schalen) und in kleiner Menge auch in den Colaniissen vor. ’

f) Theophyllin, C,H,(CH;),N,0, = 2, 6-Dioxy-1, 3-Dimethylpurin oder
1, 3-Dimethylxanthin; das Theophyllin ist isomer mit dem Theobromin, die eine
Methylgruppe hat nur eine andere Stellung im Purinkern.
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g) Coffein oder Thein, Methyltheobromin C;H(CH,),N,0, oder Trimethyl-
xanthin = 2, 6-Dioxy-1, 3, 7-Trimethylpurin, in Kaffeesamen (sog. Bohnen) und
Kaffeeblattern, Colaniissen, im chinesischen und Paraguaytee, in geringer Menge
in Kakaosamen. :

7. Die Gruppe des Harnstoffs.

~ Zur Gruppe des Harnstoffs werden Harnséure, Allantoin, Harnstoff,
Kreatin, Kreatinin und Carnin gerechnet, die durch die Harnsdure mit der
vorhergehenden Gruppe, den Purin- oder Nucleinbasen in Verbindung stehen.
a) Harnsdure, C;H,N,O; = 2, 6, 8-Trioxypurin, kann auch als Diharnstoff

aufgefalit werden, in welchen das Radikal Trioxyacryl —OC—(|3 = é— getreten
/NH——CO—C—NH\ . ) L
N I >C0. Die Harnsidure kommt ausschlielich als
NH—— C—NH
Erzeugnis des Stoffwechsels vor, sei es in den Kérperorganen oder Siften (Blut,
Leber, und als harnsaures Natrium in Gichtknoten), sei es im Harn oder in den
Auswiirfen, besonders in dem breiigen Harn der Végel (Guano), der Reptilien
und wirbellosen Tiere (sowohl frei wie als harnsaures Ammon).
) /NH—CH—NH' N o
b) Allantoin, CHN,0,; = CO\ | /CO (Glyoxyldiureid),
NH—CO NH,

findet sich im Harn der Kélber, der neugeborenen Kinder, der Schwangeren,
ferner in den Trieben mehrerer Baume.

¢) Harnstoff oder Carbamid, H,N - CO . NH,, im Harn aller Siugetiere,
besonders der Fleischfresser, der Amphibien usw.; Menschenharn enthilt davon
2—3%. Da der Harnstoff das letzte Umsetzungserzeugnis der Proteinstoffe im
Tierkérper ist, so findet er sich in allen tierischen Fliissigkeiten und Organen.

ist, also CO

d) Kreatin, C,H,N,0,, leitet sich von Imidoharnstoff C(NH)<NI—IZ oder
/N H, NH,

\N(CH,)(CH,-COOH)
oder Methylglykocyamin aufzufassen. Es kommt vorwiegend im Muskelsaft,

Fleischextrakt vor, ferner in geringerer Menge im Blut, Gehirn, Amniosfliissig-
keit und Harn.

Guanidin ab und ist als Methylguanidinessigsdure = C(NH)

NH——CO0
Qs I, Glykolylmethyl-
N(CH,)—CH,

guanidin oder Methylglykocyanidin, d.h. ein Methylguanidin, in welchem 2 H-
Atome der Aminogruppe durch den zweiwertigen Rest der Glykolséure, das
Glykolyl —CH,—CO—, vertreten sind. Es findet sich vorwiegend im ermiide-
ten Muskel, im Fleischextrakt und nimmt iiberall seine Entstehung aus dem
Kreatin durch Wasserentziechung. Umgekehrt kann es durch Erwérmen mit
Basen und Wasseraufnahme wieder in Kreatin iibergefithrt werden.

f) Carnin C;H,(NH,),N,0, = 1, 3-Dimethylharnséure oder 2, 6, 8-Trioxy-,
1, 3-Dimethylpurin; es ist zuerst im amerikanischen Fleischextrakt gefunden.

g) Guanidin CH,N,; = Iminoharnstoff NH, . C(INH) - NH,. Es entsteht
bei der Oxydation des Guanins und kommt auch in Pilanzen, besonders in den
etiolierten Wickenkeimlingen natiirlich vor.

‘e) Kreatinin, C,H,N,0 oder C(NH)
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?. Sonstige Stickstoffverbindungen.

AuBer den vorstehenden Gruppen von Stickstoffverbindungen gibt es noch
eine grofle Anzahl derselben, die sich nicht unter eine einheitliche Gruppe unter-
bringen lassen, die aber z. T in der Nahrung des Menschen ¢ine nicht unwesent-
liche Bedeutung besitzen. Hierzu gehéren:

a) Die Phosphatide, stickstoff- und phosphorhaltige organische Ver-
bindungen, und unter ihnen die Lecithine (esterartige Verbindungen des
Glycerins mit 2 Fettssuren und 1 cholinhaltiger Phosphorséure mit rund 4,09,
Phosphor), z. B. fiir das Oleinpalmitinlecithin:

‘0- ClsHsao
CZH5<\~ 0 - CysHg,0

OH
No-pod
0-C,H,(CH;);N . OH.

Die Phosphatide gehdren zu der Gruppe der Lipoide, die auller diesen
noch die stickstoffhaltigen, aber phosphorfreien Cerebroside (Glykoside) und die
stickstoff- und phosphorfreien Sterine (Cholesterine des Tier- und die Phyto-
sterine des Pflanzenreiches) umfaflt. Die Phosphatide sind besonders wichtig
im Leben der Zellen, vorwiegend des Nervensystems.

b) Das Cholin (Bilineurin) C;H,;NO, (Trimethyloxyéthylammoniumhydr-
oxyd); es bildet sich aus Lecithin, kommt aber durchweg vorgebildet in den
Pflanzen vor. Auch das Betain (Oxyneurin) C;H,,NO, + H,O (Anhydrid des
Trimethylhydroxylglykokolls) ist (wahrscheinlich als Spaltungserzeugnis des Pro-
teins in den Pflanzen, besonders Zuckerriibe) weit verbreitet.

c¢) Von den stickstoffhaltigen Glykosiden haben in der Nahrung eine
Bedeutung: das Amygdalin in den bitteren Mandeln und Kernen der Obst-
friichte, Myronséd ure im schwarzen, Sinalbin im weiBen Senfsamen, Solanin
in den Kartoffeln (diesen bei gréBerer Menge einen bitteren Geschmack ver-
leihend), Glycyrrhizin in der SiiBholzwurzel (dieser den siilen Geschmack
verleihend), Vicin und Convicin in den Wicken und Saubohnen.

d) Giftige Stickstoffverbindungen, z.B. Lupanin und Lupinin in den
Lupinen, Muscarin in den Pilzen, Blauséi ure (aus einem Glykosid entstehend)
in indischen Rangoon- und Rundbohnen sowie in Mondbohnen von Java.

e) Auch noch unverarbeitete Sal petersiure wieauch Ammoniakkommen
in den Pflanzen vor, aber in so geringer Menge, daB sie keiner besonderen Beriick-
sichtigung bediirfen.

t. Fermente (Enzyme).

Uber die chemische Natur der Enzyme (wie auch der nachstehenden Vita
mine) ist uns bis jetzt nichts bekannt, weil es noch nicht gelungen ist, sie von anderen
Stoffen zu trennen und rein zu gewinnen!). Da sie aber meistens Stickstoff
enthalten oder an Proteinen (Stickstoffsubstanz) gebunden sind, mégen sie an
diese angeschlossen werden.

Fermente (Enzyme) sind kolloide organische Katalysatoren bio-
logischen Ursprungs, d. h. Stoffe, welche von den Zellen abgesondert werden

-1} K. Willstdtter hat indes in den letzten Jahren (seit 1918) durch verschiedene

Verfahren (Féllen der Enzymlésungen mit Alkohol, Adsorption an Aluminiumhydroxyd oder
Kaolin u. a.) die Enzyme in einem Zustande erhalten, welcher der Reinheit sehr nahekommt.
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und die Eigenschaft besitzen, unter gewissen Bedingungen bei anderen chemischen
Verbindungen Umsetzungen zu bewirken bzw. Reaktionen zu beschleunigen,
ohne selbst bei diesen Umsetzungen oder Reaktionen eine Umsetzung oder eine
EinbuBle zu erleiden. Man kann daher mit Hilfe von solchen Enzymen eine
verhdltnismaBig groBe Wirkung erzielen. Die Enzyme bzw. Fermente werden
alsamphotere Elektrolyte — z. T. mehr saurer, z. T. mehr basischer Natur —
aufgefaBt, welche als Séure oder Base mit dem zu spaltenden Stoff in eine lockere,
der Adsorption ahnliche Verbindung eintreten und dadurch das ganze Molekiil
zum Zerfall bringen.

Wenn der wirksame Stoff sich ohne Stérung der Wirkung von der Zelle
lostrennen 1aB3t, so nennt man ihn ,,Enzym* (wie z. B. Diastase, Pepsin, Trypsin,
Invertase u. a.); wenn er dagegen nur in und durch die Organismenzelle seine
Wirkung duBlert, so wird er ,,Ferment* genannt (die Faulniserreger z. B. sind
Fermente).

In vielen Fillen muBl der Enzymtriger durch einen anderen Stoff (Kofer-
ment, Aktivator) zerlegt und aktiviert werden.

Das Pankreas scheidet als Vorstufe des Enzyms Trypsin, ein Zymogen (Trypsinogen)
aus, das erst durch den aus der Darmwandung ausgeschiedenen Stoff, die Enterokinase,
in aktives Trypsin iibergefilbrt wird. Die Zymase bedarf zur Vergirung des
Zuckers eines Koferments, das aus leicht reduzierbaren Stoffen (Aldehyden, Ketonsiuren)
besteht und als Acceptor fiir den freiwerdenden Wasserstoff dient.

Umgekehrt gibt es Stoffe, welche die Wirkung eines Fermentes hemmen,
Paralysatoren genannt, z. B. hemmt Serumalbumin die Wirkung des Trypsins.

Jedes Ferment spaltet nur ein ganz bestimmtes Substrat, aber kein anderes;
Invertase spaltet nur Saccharose, greift aber Maltose nicht an. Der zu spal-
tende Stoff und das Ferment miissen daher eine Konfiguration besitzen, die wie
SchloB und Schliissel zueinander passen (E. Fischer).

Man teilt die Fermente (Enzyme), deren chemische Struktur man
noch gar nicht kennt, nach dem durch sie spaltbaren Stoff ein, indem man an
den Stamm des Wortes des letzteren die Endsilbe ,,ase‘ anhingt, z. B. be-
deutet ,,Amylase” das Ferment, welches Stirke (Amylum) zu spalten vermag.

Man teilt die Fermente (Enzyme) in zwei Gruppen, nédmlich: Hydrolasen
und Oxydoredukasen.

I. Hydrolasen, alle solche Fermente, bei denen durch Anlagerung von Wasser groBere
Komplexe in einfache Spalterzeugnisse zerfallen.

1. Carbohydrasen, welche die Di- und Polysaccharide in Monohexasen spalten, so die
Saccharase (Invertase), welche Saccharose, die Maltase, welche Maltose, die Lactase,
welche Lactose, die Melebias e, welche Melebiose, die Raffinase, welche Raffinose
spaltet. Diese Fermente finden sich vorwiegend in den diese Kohlenhydrate vergirenden
Hefen. Unter den Polysaccharasen ist das wichtigste Ferment die Amylase bzw. Dia -
stase, welche Starke in Dextrin, und die Dextrinase, welche letztere zu Maltose abbaut;
die Cellulose wird durch ein besonderes Ferment Cellulase, die Hemicellulosen werden
ebenfalls durch besondere Fermente (Hemicellulasen) abgebaut. Diese finden sich in
Bakterien, Pilzen und auch Darmsaft.

2. Glykosidasen, welche die Glykoside, die Ester der Zuckerarten, zu spalten
vermégen, z. B. das Emulsin der bitteren Mandeln das Amygdalin, das Myrosin der
Senfsamen das myronsaure Kalium und Sinigrin, die Nucleinacidasen die Nuclein-
séuren.

3. Esterasen, z. B. die Lipasen (Steapsin), welche Neutralfette, Lecidasen, die
Phosphatide, und Phytase, die Phytin (S. 27) zerlegen.
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4. Proteasen. Diese zerfallen in mehrere Untergruppen, nimlich:

a) Pepsinasen (Pepsin des Magensaftes, auch in Hefen und Pilzen), welche die Pro-
teine bei verhiltnismiBig stark saurer Reaktion bis zu Proteosen (Polypeptiden) abbauen,

b) Tryptase (Trypsin) des Pankreassaftes, welche die Proteine bei schwach alkalischer
‘Reaktion ebenfalls nur bis zu Polypeptiden abbaut.

Dem Pepsin steht das Labferment des Kéilbermagens, die Chymase, nahe, die Casein
in Paracasein und Molkenproteose spaltet; dem Trypsin verhalt sich dhnlich das Papayotin
des Melonenbaumes. : .

5. Peptidasen und Amidasen. Die vorstehend gebildeten Polypeptide werden durch
Peptidasen wie Erepsinase (Erepsin des Darmsaftes) weiter zu Aminosiduren und diese
durch besondere Fermente wieder weiter abgebaut; Harnstoff z. B. durch die Urease zu
Ammoniak und Kohlensiure.

II. Oxydoredukasen, d.h. Fermente, welche gleichzeitig eine Oxydation und eine
dazu reziproke Reduktion bewirken. Bei einem H-haltigen Stoff wird H aktiviert und ab-
gespalten. Der Stoff wird dehydriert oder auch oxydiert; der aktive H geht an einen
Acceptor, meistens Sauerstoff; der Stoff wird hydriert, mithin reduziert. Frither wurden

“diese Fermente Oxydasen, bei denen Acceptor fiir H, freier O ist, und Peroxydasen
genannt, bei denen die oxydative Reaktion nur bei Gegenwart von H,0, als Acceptor verlauft.

1. Aldehydasen, welche die Aldehyde entweder zu Alkoholen reduzieren oder zu
Sauren oxydieren oder beides womdéglich gleichzeitig bewirken, z. B.:

CH; - CHO + JH, _CH,;-CH,0H
CH;-CHO " 10 ~— CH;-COOH
(Cannizaros Dismutation).

2. Garungsfermente (Zymase, Carboxylase). Hierbei spielen Aldehydasen eine
Rolle mit. Durch die Zymase mit ihrem Koenzym!) wird das Zuckermolekiil in Methyl-
glyoxal CH; - CO - CHO und Brenztraubensaure CH; - CO - COOH zerlegt, von denen
ersteres durch Aufnahme von H,O in Milchsdure CH; - CHOH - COOH und letztere durch
die Carboxylase in Acetaldehyd CH; - CHO und Kohlenssure iibergefiilhrt werden kann
(vgl. unter Garung S. 112).

3. Alkoholase, die Alkohol in verdiinnten Losungen in Essigsd ure iiberfiihrt, auch
eine Fermentwirkung, weil sie mit abgetdteten Bakterienleibern erfolgen kann.

4. Phenolasen, welche aromatische Chromogene dehydrieren; hierauf beruht
die Blaufarbung von Guajactinktur zum Nachweis von Enzymen.

5. Tyrosinase, die infolge einer Oxydoreduktion aus Tyrosin einen braunen Farb-
stoff bildet. ‘

III. Katalase, eine Fermentgruppe fiir sich bildend, die den Zerfall von 2 H;O, in
2 H,0 4+ O, bewirkt, ohne dafl der freigewordene Sauerstoff oxydierend wirkt.

#. Vitamine (Eutonine, Secretine).

Neben den eigentlichen Nihrstoffen spielen nach neueren Forschungen auch
die Vitamine in unserer Nahrung eine besondere Rolle?).

Man versteht unter ,,Vitamine* (Nutramine nach Abderhalden, , Kom-
plettine* nach Berg, Lebensstoffe, akzessorische Nahrstoffe nach
F.Hofmeister, oder auch Ergdnzungsstoffe genannt) solche Stoffe, welche
den eigentlichen Nahrstoffen (Protein, Fett, Kohlenhydraten und Mineralstoffen)
anhaften, diese begleiten und ohne welche die eigentlichen Néhrstoffe nicht zu

1) Wenn der HefepreBsaft, die Z y mase, der Dialyse unterworfen wird, so ruft der Dialyse-
riickstand keine Géarung mehr hervor; setzt man ihm das Dialysat wieder zu, so tritt wieder
Gérung ein. .Das Koenzym der Hefe besitzt stark reduzierende Eigenschaften und besteht
anscheinend aus Acetaldehyd: oder Ketonséuren.

2) Vgl. W. Stepp: Volkswohlfahrt Bd. 3, S. 422. 1922 u. Naturwissenschaften Bd. 11,
S.33. 1923; E. Abderhalden: Nahrungsstoffe mit besonderen Wirkungen, Berlin: Julius
Springer 1922, und A. Juckenack: Unsere Lebensmittel vom Standpunkt der. Vitamin-
forschung. Ebendort 1923; Cas. Funk: Die Vitamine. Miinchen und Wiesbaden: J. F. Berg-
mann 1922; Ragnar Berg: Die Vitamine. Leipzig: S. Hirzel 1922, u. a.
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ihrer vollen Wirksamkeit fiir die Ernahrung von Menschen und Tieren gelangen.
Man kennt die Natur dieser Stoffe noch nicht, kann sie auch von den Nahrstoffen
noch nicht trennen und quantitativ bestimmen. Man schlieBt nur indirekt
auf die Anwesenheit und Wirkungsart dieser Stoffe, indem man feststellt bzw.
festgestellt hat, daB nach lingerem Verzehr von gewissen, sei es urspriinglichen,
sei es zubereiteten Nahrungsmitteln stets bestimmte Krankheiten (Mangelkrank-
heiten,! ,,Avitaminosen®), z. B. 1. mangelhaftes Wachstum bzw. Kno-
chenkrankheiten, 2. Beriberi bzw. Polyneuritide und 3. Skorbut (Bar-
lowsche Krankheit) usw. auftreten, diese aber geheilt werden, wenn andere
Nahrungsmittel oder diese im natiirlichen, nicht zubereiteten Zustande verzehrt
werden. Je nach der Art der Krankheit unterscheidet man z. Z. drei Gruppen
von Vitaminen mit folgenden Eigenschaften:

Allgemeine Eigenschaften.
Chemische Natur.

Avitaminosen, Krankheitserschei-
nungen bei Mangel. Der Mangel be-
wirkt:

Vitamin A
(Fettlosliches Vitamin A, Fettloslicher Faktor A, Lipoider Faktor, Komplettin A,
Antirachitisches Prinzip).

Loslich in Fett, Alkohol und Ather;
gegen hohere Temperatur verhiltnismé8igun-
empfindlich, dagegen sehr empfindlich gegen
Licht, Sauerstoff und oxydierende Einfliisse
(z. B. beim Braten und Rosten der Nahrungs-
mittel). Man rechnet zu dieser Gruppe ver-
schiedene Stoffe: Phosphatide, Lecithine,
Cholesterine!), Phytosterine und glykosid-
artige Lipoide.

Storung bzw. Aufhéren des Wachs-
tums, Korpergewichtszerfall, Xeroph-
thalmie (Trocken- und Rissigwerden der
Binde- und Hornhaut des Auges), Kerato-
malacie (Erweichung oder Verschwirung
der Hornhaut), Stérungen der Kalkaufnahme
und der Knochenentwicklung, Rachitis
(Knochenerweichung), Osteoporose (Auf-
lockerung des Knochengewebes).

Vitamin B
(Wasserlosliches Vitamin B, Wasserloslicher Faktor B, Wachstumskomplettin B,
Antineuritin, Beriberi-Schutzstoff).

Leicht loslich in Wasser, z. T. auch in
Alkohol und besonders.in verdiinnten Siuren
(organischen). In den Stoffen, in denen es
in der Natur vorkommt, ist es ziemlich be-
standig; von diesen losgetrennt aber sehr
empfindlich; durch Erhitzen unter hohem
Druck und durch alkalische Reaktion wird
es leicht zerstort; auch gegen Trocknen,
Poskeln und Riuchern empfindlich; in sau-
Ter Reaktion, auch bei lingerem Kochen
sehr widerstandsfahig. Es soll aus meh-
reren verschiedenen Individuen (anscheinend
Purinen und Pyrimidinen)?) bestehen.

Stérung des ganzen Stoffwechsels,
derZellatmung, der Funktionder Verdau-
ungsdriisen und der motorischen Téatigkeit
von Magen und Darm; Stérung der Funk-
tion der Elemente des Nervensystems,
der Ganglienzellen. Es treten auf: Appetit-
losigkeit, ungeniigende Nahrungsaufnahme,
Lahmungen, Atmungsbeschwerden, Muskel-
und Nervenschwund, Neuritis, Ansammlung
von Wasser in der Haut u. a. (Beriberi).

1) K. Hotta gibt an, daB Tauben, die neben geschiltem Reis Cholesterin erhalten,
gegeniiber den nur mit Reis gefiitterten Tauben niemals von Kriampfen befallen werden
und keinen verminderten Cholesteringehalt der Nebennieren aufweisen.

2) R. R. Williams will gefunden haben, daB synthetische Erzeugnisse dieser Kérper-

gruppe, z. B. g-Oxypyridin, g-Methylpyridon (je 2 mg), 4-Phenylisocytosin (5 mg), ferner
daB Betain, Nicotinsidure, die mit dieser Korpergruppe in naher Beziehung stehen,
Wirkungen zeigen, die als antineuritisch gedeutet werden konnen.
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Allgemeine Eigenschaften.

Avitaminosen.

Vitamin C
(Wasserloshches Vitamin C, Antiskorbutischer Faktor, Antiskorbutisches Kom-
plettin C, Antiskorbutin).

In Wasser, ebenso in Alkohol und
Aceton loslich und dialysierbar. Es ist sehr
empfindlich gegen - Sauerstoff, wird durch
lingeres Kochen, durch Erhitzen unter Druck
vollig zerstort und nimmt schon durch Trock-
nen oder bei lingerem Aufbewahren wesent-
lich ab. In saurer Losung bleibt es beim
Trocknen wihrend kiirzester Zeit bei niede-
ren Temperaturen (Vakuum) erhalten.

Auftreten des Skorbuts (fehlerhafte
Blutmischung, Blutungen in den Gelenken der
Unterhaut besonders im Zahnfleisch, Lockern
der Zahne, Bleich- und Schmutzigwerden des
Gesichts, Einsinken der Augen, Schwiche
u. a.); Ursache der Moller - Barlowschen
Krankheit (kindlicher Skorbut); fibrose Um-
wandlung des Knochenmarks und Schwund
der Knochensubstanz.

Allgemein ist auch festgestellt, daB Tiere, die lingere Zeit einseitig mit
Nahrungsmitteln, die wie geschilte Getreidekérner u.a. Mangelkrankheiten
(Avitaminosen) verursachen, die Fortpflanzungsfahigkeit verlieren.

AuBler den genannten drei Vitaminen wird von einigen Seiten noch ein viertes,
das wasserlosliche Vitamin D (Komplettin D), als Begleiter des Vitamins B, unter-
schieden, bei dessen Fehlen Degeneration der Muskeln, Marasmus (Entkraftung)
auftreten soll. Das wasserlosliche Vitamin B soll die Lahmungen, das wasser-
losliche Vitamin D den Zerfall der Muskeln verhiiten oder heilen?).

Die Gruppe Vitamin B wird von einigen Seiten auch wohl in zwei Gruppen
zerlegt, ndmlich in BI, welches in Wasser l6slich, aber stickstofffrei ist und
wie A vorwiegend das Wachstum beférdern soll, und B II, auch wasserlgslich
aber stickstoffhaltig, das vorwiegend die Nervenerkrankungen verhiiten soll.

E.Abderhalden nimmt auBler den eigentlichen Vitaminen oder Nutra-
minen usw., welche bestimmte Mangelkrankheiten verhiiten, noch eine besondere
Gruppe von Stoffen an, welche allgemein die Absonderung der Verdau-
ungssafte begiinstigen bzw. eine eigenartige, eine sekreto-exzitatorische bzw.
eine dynamische Wirkung ausiiben; er nennt diese Stoffe Eutonine bzw.
Secretine. :

Man braucht indes weder bei den Vitaminen noch bei den Eutoninen an eigen-
artige selbstindige Stoffe zu denken. Es kann auch sein, dal essichumlabile
Verbindungen handelt, die durch Kochen, Braten, Trocknen zerlegt, im
natiirlichen Zustande aber chemische Umsetzungen im Tierkérper einleiten oder
unterstiitzen kénnen. Scheiden doch die schwefel- (oder cystin-) haltigea
Proteine beim Kochen Mercaptane ab, und das Lecithin (Phosphatid) zerfallt
beim ¢infachen trockenen Aufbewahren in Cholin und Phosphorsidure (vielleicht
auch Phosphorwasserstoff). Auch ist die Mitwirkung von Enzymen (Katalasen,
Oxydoreduktasen) bzw. von Koenzymen wie bei der Zymase S. 12 nicht
ausgeschlossen. ‘

Die Vitamine kommen urspriinglich (vorgebildet) fast nur im Pflanzen-
reich?) vor, haften den pflanzlichen Nahrungsmitteln an und gehen von diesen

1)"W. Ténnis héilt die Annahme eines vierten Vitamins nicht fiir gerechtfertigt,
behauptet aber, daf zum normalen Verlauf der Lebensvorginge ausgewachsener Tiere
(Ratten, Mause) alle drei Vitamine A, B und C (z. B. in Lebertran, Hefe, Citronensaft)
gleichmiBig erforderlich seien.

2) Die Bildung in den Pflanzen scheint besonders durch das ultraviolette Licht her-
vorgerufen zu werden.
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in die Tiere iiber. Der Gehalt der Pflanzen an Vitaminen, sowohl der Art wie der
Menge nach, ist aber sehr verschieden (vgl. hieriiber die Tabelle am SchluB).

Weil aber die Vitamine in den Nahrungsmitteln sehr verschieden verteilt sind,
so empfiehlt es sich, die Nahrung des Menschen fiir die Beschaffung der erforder-
lichen Vitamine aus nicht minder wichtigen Griinden wie bei den Proteinen
(S. 6) aus einem Gemisch von verschiedenen Nahrungsmitteln zu-
sammenzusetzen und letztere, weil sie durch die Aufbewahrung und Zubereitung
(Kochen, Braten, Trocknen, Einsalzen, Rauchern) mehr und mehr von den Vi-
taminen verlieren, tunlichst frisch oder in einem solchen zubereiteten Zustande
anzuwenden, der sie von der natiirlichen Beschaffenheit am wenigsten entfernt.

Zur Verhiitung der Mangelkrankheiten (Avitaminosen) sind verh#ltnis-
m#aBig nur geringe Mengen vitaminhaltiger Nahrungsmittel erforderlich.
Die Mengen werden, weil sich die Vitamine bis jetzt quantitativ nicht bestimmen
lassen, in der Weise ausgedriickt, da man angibt, durch welche Menge des Nah-
rungsmittels die Mangelkrankheit bei Verabreichung einer vitaminfreien
Nahrung vermieden werden kann. So wurde nach Osborne und Mendel?) bei
Affen, die ausschlieBlich mit vitaminfreiem Reis ernidhrt wurden, Beriberi
durch Beigabe von folgenden Mengen verschiedener Nahrungsmittel verhiitet:

Nahrungsmittel i frisch |getrocknet Nahrungsmittel frisch getrocknet
Ochsenfleisch . . . . . t 20,0 g 50g Kuhmileh . . . . . . . 350g 45¢g
Herzmuskelfleich . . . ‘ 50g 17¢ Kése . . . .. .. .. 80g 56¢g
Ochsenhirn . . . . . . 6,0g 12¢g Eidotter . . . . . . .. 30g 15g
Ochsenkleinhirn . . . | 12,0g 24¢ Schafshirn . . . . . 6,0—15,0g11,6—3,5¢g
Ochsenleber . . . . . 3,0g 09g Fischfleisch . . . . |. . 10,0g 2,0g

A Das Wachstum von jungen Ratten bei einem vollig vitaminfreien Grund-
futter wurde nicht gestort durch Beifiitterung von:

15—209%, getrocknetem Klee und Kohlblattern oder 109, Spinat oder 1—49, Milch.
Zur Erhaltung des Wachstums der Ratten waren erforderlich:
0,5 g Kastanien, Wal- und PekanuB oder 2 g Pinien-, Hasel- und Paranul oder 3,0g Mandeln.

1 g Trockenmasse von Spinat enthielt ebensoviel Vitamin A als 2 g Trocken-
masse von Weizen, Sojabohnen, Eiern und Milch (= 16 cem frischer Milch);
1 g Spinat war gleichwertig 2 g Salat oder 3 g Weikraut; 10 g frische Apfel oder
Birnen entsprachen beziiglich des Vitamingehaltes 150 g frischer Milch.

Anmerkung. Diese Wertigkeitszahlen konnen aber nicht als allgemeine Grundwerte
angesehen werden, weil nach sonstigen Versuchen andere Werte gefunden wurden. So pflegt
das Fleisch von Warmbliitern vitaminreicher zu sein, als das der Kaltbliiter, weil erstere
mehr vitaminreiche Pflanzen verzehren als letztere; Grunfuttermllch enthilt 2—3 mal
‘mehr Vitamin als Trockenfuttermilch.

Auch gegen die Art des Trocknens verhalten sich die einzelnen Vitamine, wie schon
angegeben, verschieden; ob das Trocknen bei Luftabschluf oder -zutritt, in saurer oder
alkalischer Reaktion, in lingerer oder kiirzerer Zeit vorgenommen wird. Die Wertigkeits-
zahlen fiir die einzelnen Nahrungsmittel sind daher bis jetzt noch mit Vorsicht auf-
zunehmen.

1) Vgl. Kestner u. Knipping: Die Erndhrung des Menschen, S.38. Berlin 1924.




Fette und Ole. 17

II. Fette und Ole.

Die zweite Stelle in der Nahrung des Menschen nehmen wegen ihrer hohen
Verbrennungswirme die Fette ein; diese betrigt 9300 g-Calorien!) gegen rund
4000 g-Calorien der Kohlenhydrate. Die Fette?) bilden daher eine ausgiebigeWirme-
quelle und verringern, neben Kohlenhydraten, fiir die gleiche Warmemenge das
Volumen der Nahrung. Sie sind auch fir die schmackhafte Zubereitung der
Nahrung vonnéten und machen die Nahrungsbissen schliipfrig. Die ,,Fette®
bzw. ,,Ole“ im engeren Sinne bestehen aus den neutralen Estern des drei-
wertigen Alkohols, des Glycerins und der héheren Fettsduren. AuBler den
Glycerinestern finden sich in geringen Mengen auch die Ester der einwertigen
Sterine Cy,H,,(OH)3).

Man pflegt den Verbindungen des Glycerins CH,OH - CHOH - CH,OH mit
den Saureresten z. B. der Palmitinséure (C,qH;,0), Stearinsiure (0,;sHz,0) und
Olsiiure (C,gH,,0) folgende Strukturformeln zu geben:

I. II. II1. IV.
® CH,0-CH,, 0  CH,0H CH,0 - C,,H,,0 CH,0 - C;iH,,0
| | | |
g CHO -H CHO.C,H,;,0  CHO -C,H,0 CHO - C,H,,0
| | I |
y CH,0 - H CH,O - C;H,,0  CH,O - Gy H,,0 CH,0 - C,sH,,0
Mono-a-palmitin p-Palmito-y-stearin «-Palmito-B-stearo-y-olein  S-Palmito-x-stearo-y-olein
Monoglycerid Diglycerid Triglyceride N

Je nachdem ein Sdurerest die x- oder g-Stellung einnimmt, gibt es verschie-
dene stereoisomere Fette. _

Ist in den Glyceriden nur eine und dieselbe Fettsiure vorhanden, so heilen
sie ,,einfache”, sind zwei oder drei verschiedene Fettsiuren vorhanden, so
heilen sie ,,gemischte” Glyceride.

Mono- und Diglyceride kommen in den natiirlichen Fetten und Olen
nicht oder nur vereinzelt vor; durchweg bestehen sie aus gemischten
Triglyceriden.

1. Die Fettsiuren. Diese sind sowohl durch Siduren der gesattigten als
ungesattigten Reihe vertreten. Wenn die ersten (meistens Palmitin- und
Stearinsdure) vorwalten bzw. eine gewisse Hohe erreichen, sind die Fette fest,
beim Vorwalten der ungesittigten Fettsauren (meistens Olsiure) fliissig. AuBer
diesen am weitesten verbreiteten Siuren kommen aber auch noch andere aus
beiden Reihen vor.

1) Auch ,,calorien® geschrieben im Gegensatz zu Kilo-Wirmeeinheiten = Calorien ge-
schiieben.

2) Unter Fett in den analytischen Angaben versteht man allgemein den Atherauszug
der Nahrungsmittel, der auBler Fett auch noch geringe Mengen anderer Stoffe einschliefit.

3) Die Fette und Ole fn den Pflanzen sind hiufig von geringen Mengen Wachs
begleitet. Dieses besteht meistens aus den Estern hoherer Fettsiuren mit héheren 1- oder
2wertigen Fettalkoholen. So enthilt das Bienenwachs vorwiegend den Ester der Palmitin-
siure (C;gH3,0,) und den Myricylalkohol (CyoHj3,0), nédmlich: Cj;Hg, - COO - CyoHy, . Die
Wachse haben fiir die menschliche Ernédhrung keine Bedeutung.

Ko6nig, Nahrung und Erndhrung. 2
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a) Sauren der gesdttigten Reihe. Hiervon kommt als niedrigstes Glied,
die Essigsiure, als Triacetin nur sehr wenig vor. Dagegen sind die
Buttersiaure CH; - (CH,), - COOH
-COOH] in der Butter, die letzten 2 Siuren auch

Capronsiure 8§3>CH - (CH,),

B 3 im CocosnuB3- und Palmfett
Caprylsdure CH,; - (CH,), - COOH
Caprinsédure CH, - (CH,); - COOH
Laurinsdure CH, - (CH,),9 - COOH in Lorbeerdl, Cocosfett, Walratol,
Myristinsaure CH, - (CH,),, - COOH in Muskatbutter, Palm- und Dikafett,
Palmitinsiaure  CH, - (CH,), - COOH] . .
Stearinsiure  CH, - (CH,) - COOH/ 1 den meisten Fetten,
Arachinsiure CH, - (CH,),, - COOH] , .
Lignocerinsiure CyH, - (CH,),, - COOH 1™ Frdnufiol

1

haufiger vertreten.

b) Fettsduren der ungesattigten Reihe. Die hierher gehorigen Fett-
siuren enthalten auf gleiche Mengen Kohlenstoff 2 oder 4 oder 6 oder 8 Atome
Wasserstoff weniger, als die der gesittigten Reihe. Man nimmt daher in ihnen
Doppelbindungen an, z. B. bei der Olsiure C;gH;,0, eine Doppelbindung
zwischen dem 9. und 10. Kohlenstoffatom, namlich CH, - (CH,), - CH : CH - (CH,),
- COOH. Die fehlenden Wasserstoffatome lassen sich leicht durch Jod ersetzen,
worauf die Bestimmung der Jodzahl bei den Fetten beruht, die um so groBer
ist, je mehr Wasserstoffatome fehlen. Durch Behandeln mit Jodwasserstoff oder
mit Wasserstoff bei hoherer Temperatur unter Druck mit Hilfe eines Katalysators
(Platin, Palladium, Nickel) lassen sich die fehlenden Wasserstoffatome anlagern und
gehen alle ungesittigten Fettsiuren mit 2—8 freien Valenzen in Stearinséure
iiber. Auf diese Weise werden aus den fliissigen die gehéarteten Fette gewonnen?).
Zu den in Fetten bzw. Olen vorkommenden ungesittigten Fettsiduren gehoren:

Hypogaasiure CsHy0, = CHy - (CH,), - CH : CH - (CH,); - COOH im ErdnuBél;

Olsiaure C;gH,,0, (wie vorstehend) in fast allen Fetten;

Rapinsiure CH;,0, im Riibol;

Eruca- oder Brassicasiure Cy,H;0, im Ritb- und Rapsol u. a.;

Linolsaure C;gH;,0, in den trocknenden Olen (Leindl, Hanf-, Mohn-, NuBél u. a.);

Linolensaure C;gHy0, im Leindl;

Clupanodonsiaure C;gH,30, im Sardinen-, Herings- und Waldl;

¢) Die Ricinolsdure C;gHy(OH) - COOH kommt im Quittensamendl vor und wird
als ungesittigte hydroxylierte Fettsiure angesehen.

d) Chaulmugrasiure C;gH;,0, im Samen von Taractogenus Kurzii King und die
Hydnocarpussiure C;gHys0, im Samen von Hydnocarpus Wigthiana Blume neben
Chaulmugrasiure weisen statt der offenen Kohlenstoffkette der Fettsiuren eine cyclische
Verkettung der Kohlenstoffatome auf und drehen das polarisierte Licht stark nach rechts.
Die Chaulmugrasiure hat sich als giftig erwiesen.

2. Die Alkohole. a) Das Glycerin kommt fertiggebildet nur in den Fetten
vor. Es wird daraus auf verschiedene Weise durch Lipase aus Ricinussamen,
durch Kochen mit Wasser unter Druck oder durch Kochen mit Sduren bei
Gegenwart von Fettspaltern oder durch Verseifen (Erhitzen mit Alkali) er-
halten, indem die Reaktion in 3 Stufen unter Zwischenbildung von Di- und

Monoglyceriden zu folgender Endreaktion verlduft:
C,H,(O - C;3H;;0); + 3 KOH = C,H,(OH); + 3 C,;Hy; - COOK.

1y Die Sterine werden durch geniigend lange Behandlung mit Wasserstoff in Dihydro-
sterine, das Lecithin der Fischrogenfette wird in ein hydriertes, dem Eigelblecithin &hn-
liches Lecithin umgewandelt. :
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Das Glycerin bildet sich auch regelmiBig bei der alkoholischen Gérung und kann
hierbei in groflerer Menge gewonnen werden, wenn man den entstehenden Acet-
aldehyd durch Zusatz von Natriumbisulfit abfingt (vgl. S. 112).

b) Die Sterine; sie sind in allen Fetten vorhanden und werden in den
tierischen Fetten als Cholesterin!) und in den pflanzlichen als Phytosterin be-
zeichnet. Das Cholesterin ist in den tierischen Fetten (mit Ausnahme des Leber-
trans) fast ganz in freiem Zustande vorhanden, das Phytosterin in den pflanz-
lichen bis zur Hélfte und mehr gebunden. So ergaben die letzteren (und Leber-
tran) in 100 g Ol von 79,8—549,4 mg Gesamtsterine und davon 17,3—296,4 mg
gebundene Sterine. Die Cholesterine unterscheiden sich von den Phytosterinen
durch ihre Krystallformen, die Schmelzpunkte (korr.) als freie Sterine und als
Acetate, namlich nach A. Bomer als:

Phytosterine Cholesterine
Alkohole, freie . . . . . . . . .. 148,4-—-150,8° 138,0—143,8°
Essigsdureester . . . . . . . . .. 114,3—114,8° 125,6—137,0°

Diese Unterschiede dienen zum Nachweise von Pflanzen- in Tierfetten und um-
gekehrt. :

3. Unverseifbares und freie Fettsiuren. Die durch Pressen, Auskochen oder
chemische Losungsmittel (Schwefelkohlenstoff, Benzin, Aceton u. a.) technisch ge-
wonnenen Fette und Ole enthalten meistens noch Verunreinigungen, wie Albumin,
Schleim-, Farbstoffe u. a., wovon sie auf verschiedene Weise '(durch Filtrieren,
Klaren, Bleichen u. a.) gereinigt werden. Es verbleiben in denselben aber noch

a) Unverseifbares. Darunter versteht man diejenigen Bestandteile,
welche weder in Wasser 16slich sind noch durch Verseifen mit Alkalien wasser-
loslich werden. Hierzu gehéren also die in Wasser unldslichen Sterine.  Die
tierischen Nahrungsfette enthalten neben diesen noch geringe Mengen sonstiger
unverseifbarer Stoffe (0,03—0,159%,), die pflanzlichen dagegen bis 1,09, (Sheafett
sogar 3,87%). Letztere Stoffe sind teilweise noch unbekannt; bei Sesamdl be-
stehen sie vorwiegend aus dem stark rechtsdrehenden Sesamin.

b) Freie Fettsduren. Wihrend Neutralfette geruch- und geschmacklos
sind, beeintréchtigen freie Fettsauren den Geschmack héufig so sehr, daB die
Fette hiervon fiir den menschlichen Genull besonders gereinigt werden miissen.
Dieses trifft besonders bei den Pflanzenfetten zu, die vielfach mehrere Prozent freie
Fettsiuren enthalten; selbst das beste Pflanzensl, das Olivenél, enthilt 1—29,
freie Fettsaure, als Olsiure berechnet; die tierischen Fette dagegen weisen
hiervon im frischen Zustande nur 0,2—0,79, auf; in ranziger Butter sind
allerdings bis 3,5%, und mehr freie Fettsiuren nachgewiesen. ‘

4. Ranzigwerden der Fette. Beim Aufbewahren der Fette in feuchter Luft
unter Einwirkung des Lichtes treten nicht selten Verinderungen ein, sie werden
ranzig, und zwar um so schneller und stérker, je mehr Verunreinigungen mit
anderen Stoffen (z. B. Casein, Albumin, Milchzucker bei Butter), ferner je mehr

1) Das Cholesterin ist nach Windaus ein einwertiger, ungesittigter, sekundérer
Alkohol, wahrscheinlich ein komplexes Terpen von folgender Formel:

CHa\NGH . CH, - CH, - Cy,Ha, - CH : CH,
CH,) P

4
CH, - CHOH - CH,.
2*
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ungesittigte Fettsiuren sie enthalten. Die Ursache des Ranzigwerdens sind
noch unbekannt, ob z. B. dabei ein Ferment, wie Lipase, fiir die Verseifung der
Fette erforderlich ist, erscheint noch fraglich. Man nimmt eine Autoxydation
der ungesittigten Fettsiuren an, wobeisich Wasserstoffsuperoxyd bzw. Fettsaure-
ozonide, Aldehyde und Ketone sowie Oxysiuren, z. B. Oxystearinsdure und
Stearolacton, bilden. Nachgewiesen sind anscheinend als aus der Olsdure ent-
standen neben Wasserstoffsuperoxyd einerseits Nonylaldehyd [CH4(CH,),COH]
und Acelainaldehyd [COH - (CH,), - COOH], andererseits Nonylsiure (Pelargon-
sdure) [CH; . (CH,), - COOH] und Acelainsgure [HOOC - (CH,), - COOH]. Der
scharfe Geruch der ranzigen Fette rithrt von den mit Wasserdéampfen fliich-
tigen Aldehyden oder Ketonen her.

Durch das Ranzigwerden der Fette wird die Jodzahl vermindert, die Ver-
seifungszahl und Refraktion erhéht.

Bei Butter sind Ursache wie Erscheinungen des Ranzigwerdens andere;
hier scheinen Kleinwesen (Bakterien und Schimmelpilze) bzw. deren Enzyme
eine Rolle mitzuspielen.

5. Diiitische Bestandteile der Fette. In Butter, Lebertran und Nierenfett
sind reichliche Mengen Vitamin A (S. 14) vorhanden, in anderen tierischen
Fetten (Talg, Schmalz, Speck) nur geringe Mengen, und die Pflanzensle (viel-
leicht mit Ausnahme der Nufile) sind véllig frei davon. Man hat auch den
Lecithinen der Fette (S.11) wohl eine besondere didtetische Wirkung zu-
geschrieben; damit kann aber der Vitamingehalt der drei genannten Fette
nicht zusammenhéingen; denn fiir Butter und Lebertran werden nur Spuren
bis 0,0149%, Lecithin angegeben, wihrend in vitaminfreien Fetten die 10fachen
Mengen Lecithin gefunden worden sind.

HI. Die Kohlenhydrate.

Die Gruppe der Kohlenhydrate macht in der menschlichen Nahrung, wie in
der ganzen organischen Natur, die 5—6fache Menge von Stickstoffsubstanz und
Fett aus. Auf je 70—100g der beiden letzteren verzehrt der Measch etwa 400—600g
Kohlenhydrate. Diese werden, wie auch z. T. Stickstoffsubstanz und Fett, in
Glykogen als Reservestoff iibergefithrt und dieses unter Wiederiiberfiihrung in
Glykose iiber Milchsdure als Zwischenstufe in den Muskeln zu Kohlensédure und
Wasser verbrannt. Durch diese Umsetzung und Oxydation wird die Arbeits-
leistung der Muskeln bewirkt, wihrend Wirme dabei als Nebenerzeugnis auf-
tritt. Die Kohlenhydrate als Brennstoffe sind hiernach die eigentliche Ener-
gie- und Wirmequelle fiir den Menschen.

Unter ,,Kohlenhydraten”im engeren Sinne versteht man alle stickstoff-
freien Verbindungen, welche wie die Zuckerarten neben 5 bzw. 6 Atomen Kohlen-
stoff oder Vielfachen hiervon Wasserstoff und Sauerstoff in solchem Verhiltnis
enthalten, daB sie Wasser bilden (z. B. Zucker = C;H;,04). Im weiteren Sinne
rechnet man zu dieser Gruppe indes alle sonstigen stickstofffreien organischen
Verbindungen, welche neben den Stickstoffverbindungen, Fetten und der Zell-
membran in der Natur vorkommen, auch unter der Bezeichnung ,stickstoff-
freie Extraktstoffe” zusammengefalit und jedesmal aus der Differenz von
100 — (Wasser 4 Stickstoffsubstanz 4 Fett 4 Zellmembran -+ Mineralstoffe) be-
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rechnet werden. Die Gruppe schlieBt daher die verschiedenartigsten Stoffe ein,
deren Natur wir z. T. noch gar nicht kennen.

Zu den wichtigsten fiir die Nahrung des Menschen in Betracht kommenden
Stoffen gehéren:

1. Die Zuckerarten.

Die Zuckerarten werden als die Aldehyde und Ketone mehrwertiger Alkohole
aufgefalit; so kann Glykolaldehyd HOH,C.CHO als erste und Glycerin (8. 17)
als zweite Zuckerart bezeichnet werden. Ersteres kommt aber gar nicht, letzteres
nur in den Fetten und im freien Zustande nur in Wein und Bier fiir die mensch-
liche Ernahrung in Betracht. Die nichstfolgende Zuckerart, die Erythrose
HOH,C - CH(OH) - CH(OH) - CHO, findet sich nur als 4 wertiger Alkohol in
nicht genossenen Flechten und Algen. Als Zuckerarten gewinnen erst die mit
5 und besonders die mit 6 Atomen Kohlenstoff eine besondere Bedeutung. Die
an das Stammwort angehingte Endung ,,0se” bedeutet Zucker, die Endung
-ane' die Anhydride derselben, d. h. Kohlenhydrate, gebildet durch Zusammen-
lagerung von 2 oder mehreren Zuckermolekiilen unter Austritt von Wasser.

Wie durch Polymerisation von Formaldehyd mittels Alkali Zucker gebildet
wird, so nimmt man auch an, da bei der wachsenden Pflanze aus Formaldehyd
als erstem Erzeugnis aus Kohlenséure und Wasser (CO, 4+ H,0 = H - CHO + O,)
durch Kondensation Zucker entsteht, der weiter in Di- und Polysaccharide um-
gewandelt wird.

Man legt den Zuckerarten folgende Strukturformeln bei:

‘Hexosen
Pentose Aldosen Ketose Hexose
Nicht vergidrbar
CHO CHO CHO CH,0H
CHO HCOH HOCH HCOH CcO HOCH
HOCH OHCH HCOH HOCH HOCH HOCH
HCOH HCOH HOCH HOCH HCOH HOCH
HCOH HCOH HOCH HCOH HCOH HCOH
CH,0H CH,0H CH,0H CH,0H CH,0H CH,OH
d-Arabinose d]-)%gl;gsse) 1-Glykose d-Galaktose d-Fructose d-Talose
Nicht vergirbar ¢ c Vergirbar g Nicht vergirbar

Die Pentosen und Ketosen haben 3, die Hexosen 4 asymmetrische Kohlen-
stoffatome.

Aus dem Grunde sind nach der van’t Hoffschen Regel bei den Aldohexosen 2¢=161),
bei den Ketohexosen und Pentosen 23 = 8 stereoisomere Verbindungen mdéglich. Die Stereo-
isomerie beruht auf der Asymmetrie des zweiten Kohlenstoffatoms.

Die meisten Hexosen drehen die Ebene des polarisierten Lichtes je nach der Stellung
der H- und OH-Atome entweder nach rechts oder links oder bilden durch racemische

1) Die obenstehenden Formelbilder sind mit offener Kette H.C-OH
gedacht; nimmt man mit Tollens die nebenstehende Bindung H. C-\Oﬁm‘" — Q.
an, so wiirde eine cyclische Bindung, eine Ringformel sich er- HO.C V
geben und statt der 16 noch weitere 16 Stereoisomere méglich HC
scin, die auch z. T. wirklich dargestellt sind, H.C.O0H

CH,OH
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Vereinigung der beiden aktiven Formen inaktive Modifikationen; man unterscheidet daher
zwischen dextrogyren =d, lavogyren =1 und inaktiven = d, 1-Hexosen; jedoch
beziehen sich die Vorzeichen nach E. Fischer nicht auf das wirkliche Drehungsverméogen,
sondern auf die Lagerung der H- und OH-Atome, die sich wie ein Gegenstand zu seinem

Spiegelbilde verhalten.
Die d-Fructose dreht die Ebene des polarisierten Lichtes in Wirklichkeit nicht nach

rechts, sondern nach links.

AuBer durch die verschiedene Lagerung der H- und OH-Atome ist auch eine
Verschiedenheit dadurch bedingt, dafl bei den Aldosen die Gruppen CHO und
CH,OH bald oben, bald unten stehen kénnen.

Beachtenswert ist auch das verschiedene Verhalten der Zuckerarten gegen
Hefe, ihr verschiedenes Vergirungsvermégen, namlich:

1. Zunichst sind nur solche Zuckerarten vergarbar, welche 3 Atome Coder einViel-
faches hiervon enthalten, also die Triosen, Hexosen und Nonosen; die zwischenliegenden
Zuckerarten, die Tetrosen, Pentosen, Heptosen und Octosen vergiren nicht.

2. Aber auch nicht alle Hexosen, auf welche es hier wesentlich ankommt, vergéiren
mit Hefe. Von den 16 moglichen Aldohexosen haben sich bis jetzt nur drei die d-Glykose,
d-Mannose und d-Galaktose, von den Ketohexosen nur eine, die d-Fructose, als vergirbar
erwiesen; die d-Talose ist unvergirbar.

Die d-Fructose ist vergérbar, weil die noch vorhandenen 3 asymmetrischen C-Atome
genau so angeordnet sind wie bei der d-Glykose und d-Mannose; wenn dagegen die Hydroxyl-
gruppen alle cder zum groften Teil auf der einen Seite stehen wie bei der d-Talose, so sind
die Hexosen, auch die der 1-Reike angehdrenden von vorstehenden Hexosen, nicht vergirbar.

8. Nur die Monosaccharide (Hexosen) werden durch Hefe direkt vergoren; die Di- bzw.
Polysaccharide werden vor ihrer Vergirung durch besondere Enzyme in Monosaccharide ge-
spalten und dann erst vergoren.

So unterliegt die Saccharose erst der Spaltung in d-Glykose
und d - Fructose durch die in der Hefe vorhandene Invertase (auch
Invertin genannt), wahrend die Maltose, die frither als direkt ver-
giarbar angenommen wurde, durch die in der Hefe gleichzeitig vor-
handene Maltase in 2 Molekiile d - Glykose zerlegt wird.

Die Milchzuckerhefe (Kefir) vergirt keine Saccharose und keine Maltose,
enthilt aber auch nicht die Enzyme Invertase und Maltase (oder Glykase), da-
gegen das Ferment Lactase, welches Milchzucker in d-Glykose und d-Galak-
tose. spaltet.

Ebenso wie Alkohol durch Hefe, so konnen aus den Zuckerarten bzw. Kohlenhydraten
durch besondere Kleinwesen auch organische Siuren, wie Milch-, Butter-, Citronenséiure,
erzeugt werden. Verschiedene Bakterien bewirken schleimige Gérung, der Bac. amylo-
bacter Cellulosegarung.

Weitere bemerkenswerte Eigenschaften der Zuckerarten sind ihre optische Aktivitit,
ihre Bi- und Multirotation, d.h. in frischbereiteter Losung stiarker optisch aktiv zu
sein als nach dem Stehen, ihre reduzierende Wirkung auf Metallsalzlosungen (Fehlingsche
Kupfer-, Sachssche Quecksilber- und alkalische Wismutlosung) sowie die Bildung von
Osazonen mit Phenylhydrazin.

&) Pentosen.

Fertiggebildete Pentosen kommen in der Natur frei nicht vor, wohl aber in
komplexen Verbindungen (Pflanzenglykesiden und tierischen Nucleinen); nur
Adonit HO-H,C-(CHOH),-CH, - OH findet sich als Pentit (Alkohol) im Adonis-
réschen. Um so verbreiteter sind die Anhydride, die Pentosane, z.B. Araban
und Xylan n C;H 0, in Gummi-, Schleimarten, Holz und der Zellmembran aller
Pflanzen, wo sie als Reservestoff dienen. Sie werden auch bei der tierischen
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Verdauung hochgradig ausgenutzt und zweifellos als Nahrstoff verwendet. Durch
Anlagerung von Methyl an die endstéindige Alkoholgruppe entstehen Methyl-
pentosen CH;- HCOH(HCOH), - CHO. Die Pentosen bilden Krystalle von siilem
Geschmack, sind aber unvergirbar. Neben der Unvergérbarkeit zeichnen sie sich
dadurch vor den Hexosen aus, dafl sie beim Kochen mit Séuren (Destillation mit
Salzsiure von 1,06 spez. Gew.) Furfurol, die Glykosen dagegen Lévulin-
sdure bilden.

C,H0, = C;H,0, oder C,H,0 - CHO + 2 H,0,

Pentosan Furfurol oder Aldehyd der Brenzschleimsiure

CoH,,04 = C;Hz0, oder CH, - CO - CH, - CH, - COOH + 2 H,0 -+ CO.
Hexose Léavulinsdure oder p-Acetylpropionsaure

Da das Furfurol mit Phloroglucin einen in Salzsiure und Wasser unléslichen Nieder-
schlag gibt, benutzen wir obige Behandlung zur quantitativen Bestimmung der Pentosane.

) Die Hexosen.

Diese fiir die menschliche Erndhrung wichtige Néahrstoffgruppe wird, je
nachdem das Molekiil C;H,,0, ein oder mehrere Male vertreten ist, in Mono-,
Di- usw. bis Polysaccharide eingeteilt.

1. Monosaecharide, Monohexosen. Von dieser Gruppe kommen auch die
6 wertigen Alkohole H,COH - (HCOH), - HOCH,, n#dmlich Mannit, Sorbit und
Dulcit vor. Als Zucker sind weit verbreitet:

a) Glykose (frither Dextrose, auch Traubenzucker oder, wenn kiinstlich aus
Starke dargestellt, auch Starkezucker genannt) ist eine Aldohexose (S. 21);
Drehungswinkel -+ 52,5°; sie kommt mit

b) Fructose (auch Livulose oder Fruchtzucker genannt), einer Ketohexose
(S.21), mit einem Drehungswinkel von —92° bis —93° zusammen in fast allen
Pflanzenteilen, besonders in den siiBen Friichten, reichlich in Weintrauben,
Honig?') vor, und zwar in beiden letzten Erzeugnissen zu nahezu gleichen Teilen.
Bei der Erwiirmung einer Losung von Saccharose mit verdiinnten Séduren bzw.
durch Einwirkung von dem Enzym Invertase entsteht der Invertzucker,
in dem Glykose und Fructose ebenfalls in gleichem Verhéltnis vorhanden sind.
Bei der Gérung wird Glykose im allgemeinon schneller vergoren als Fructose,
so daB} in teilweise vergorenen Siifiweinen letztere vorzuwalten pflegt.

Die Glykose ist auch weitverbreitet in den Glykosiden, d. h. Verbindungen, die bei
der Hydrolyse durch Siuren und Enzyme in Glykose und eine andere Verbindung der
aliphatischen oder aromatischen Reihe zerfallen. So zerfillt das in den bitteren Mandeln
und Obstkernen vorkommende Amygdalin durch das Enzym Emulsin in Glykose und
Bittermandelol (Benzaldehyd und Blausaure), das im schwarzen Senfsamen vorkommende
Sinigrin durch das Enzym Myrosin in Glykose, Allylsenfél und saures schwefelsaures Kalium.

¢) Die d-Mannose oder Seminose wird durch Oxydation des gewShnlichen
d-Man nits;

d) die d - Galaktose durch Hydrolyse von Milchzucker (Lactose) und
Galaktanen z. B. in Moos, Meeresalgen gewonnen;;

wihrend e) die d-Sorbose im natiirlichen und vergorenen Saft der Vogel-
beeren vorkommt. Sie liefert bei der Oxydation mit Salpetersiure Lavulinsiure,
die Galaktose dagegen Schleimséure.

1) Der beim Stehen des Honigs sich ausscheidende feste weile Anteil besteht vor-
wiegend aus Glykose, der fliissige sirupdse Anteil aus Fructose.
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2. Disaccharide oder Saccharebiosen (C,,H,,0;,). Diese Zuckerarten entstehen
durch Zusammenlagern von 2 Molekiilen Monohexosen unter Austritt von Wasser:

2 GeH1505 — H,0 = CypHp,0y; + H0.

Umgekehrt wird das Disaccharid durch verdiinnte Sauren und das entsprechende
Enzym, z. B. Saccharose durch Invertase wieder in 2 Monosaccharide zerlegt:

—>C.H..O d~Glykose_
CI2H22011 -+ H20 67M12Y6 ([a]p =+52,5°) \l Invertzucker

Saccharose (f[inviem?a:sg) ___)C H 0 ([d-]gmct%sgo)J (linksdrehend).
6126 &[D =—

Die Disaccharide vergaren erst mit Hefe, wenn sie durch ein Enzym in Mono-
saccharide umgewandelt. sind (S. 22).

Zu den fir die menschliche Erndhrung wichtigen Disacchariden gehdren:

a) Saccharose (Rohr- oder Riibenzucker, im Handel und Haushalt der
Zucker schlechtweg genannt). Sie ist der wichtigste Zucker fiir uns; es entfallen
im Deutschen Reich jahrlich rund 40 kg davon auf den Kopf der Bevélkerung. Tech-
nisch wird die Saccharose als Rohrzucker in den Tropen aus Zuckerrohr, als Riiben-
zucker im geméaBigten Klima aus Zuckerriiben gewonnen. Da sie neben Stirke
das erste Bildungserzeugnis im Chlorophyll ist, so kommt sie auch in allen griinen
Pflanzen vor. Ebensowenig wie sie durch Hefe direkt vergért, ebensowenig werden
Metallsalzlosungen durch sie direkt reduziert. Sie liefert mit Hydrazin kein
Osazon; ihr Drehungswinkel betragt 4-66,5°.

b) Lactose (Lactobiose oder Milchzucker C;uH,,0,; + H,0) kommt
nur in der Milch der Sdugetiere vor und wird aus ihr (d.h. den Molken) gewonnen;
sie zerfillt bei der Hydrolyse in 1 d-Glykose und 1 d-Galaktose; Drehungswinkel
+52,5°.

¢) Maltose (Maltobiose oder Malzzucker C,,H,,0,; 4 H,0) bildet sich
durch Einwirkung von Diastase, Ptyalin und Pankreasferment aus Stirke und
wird technisch durch Verzuckerung von Stérke mit Malzaufgull gewonnen. Sie
liefert bei der Hydrolyse 2 d-Glykose, reduziert wie auch die Lactose direkt
Fehlingsche Losung, und beide liefern mit Phenylhydrazin ein Osazon.

d) Mykose (Trehalose C;;H,,0;; + 2 H,0) in der orientalischen Trehala,
im Mutterkorn und in Pilzen.

Die hierher gehérige Melibiose und Turanose sind Zwischenerzeugnisse
bei der Hydrolyse der Trisaccharide Raffinose und Melezitose.

3. Trisaccharide oder Saccharotriosen (C,;3H,,0.6), entstanden aus 3 Mol.
Monohexosen unter Austritt von 2 H,0. Von diesen sind erwéhnenswert:

a) Raffinose (Raffinotriose, Melitose, Melitriose, Gossypose,
Pluszucker C;sH;,0,6 -+ 5 H,0). Sie zerfillt bei der Hydrolyse in je 1 Mol.
d-Glykose, d-Fructose und d-Galaktose, die durch Sauerstoff verkuppelt ge-
dacht werden: C.H;;O;-0:CH;,0,-O-CsH;;O0;. Sie findet sich in der
Zuckerriibe, besonders in der Melasse, in Baumwollesamen, Eucalyptus-Manna,
gekeimtem Weizen. Sie wird durch Oberhefe nur bis zu Fructose 4 Melibiose,
durch Unterhefe ganz aufgeschlossen und vergoren.

b) Melezitose C;Hy,055 -+ 2 HyO in der Manna von Brianzon, Turanibin,
zerféllt bei der vollen Hydrolyse in 2 d-Glykose und 1 d-Fructose.

Die Gentianose C;H;,0,, im Wurzelsaft von Gentiana lutea und das
Lactosin C;gH;,0,4in der Wurzel der Carpophyllaceen mégen nur erwahnt werden.
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4. Tetrasaceharide. Die in den Stachysknollen vorkommende Zuckerart
Stachiose CyH,50,; + 4 H,0 wird mit der in der Eschenmanna vorkommenden
Manneo-Tetrose fiir gleich gehalten und werden beide als Tetrosen (bestehend
aus 1 d-Glykose, 1 d-Fructose und 2 d-Galaktose) angesehen, sind aber (wenig-
stens erstere) nach Verf. wahrscheinlich Trisaccharide.

5. Polysaccharide, Saecharo-Kolloide. Die Polysaccharide sind kolloidal
lésliche hochmolekulare Stoffe, die das Anhydrid der Hexosane CgH,,0;
oder der Pentosane C;H O, in groBerer Anzahl (n mal) enthalten, ohne dafl man
hierfiir eine bestimmte Grofle angeben kann. Die Konstitution der Starke, des
Hauptvertreters dieser Gruppe, hat in letzter Zeit eine wesentliche Aufklarung
erfahren.

Schardinger fand bei der Vergérung von Starke mit Bac. macerans krystallisierte
Dextrine, die aus 2 oder 3 Komplexen CgH,¢O; (vgl. untenstehende Konfiguration)
bestehen und von Pringsheim Amylosen genannt werden. Diese sind nach Karrer die
Anhydride eines Disaccharids, ndmlich Maltoseanhydride, die sich durch Nebenvalenzen
leicht miteinander verkniipfen (polymerisieren) und wieder in Diamylose zerfallen.
Pringsheim nimmt 3 Maltoseanhydride an.

(le - CHOH - (‘jH -CHOH . CHOH . CH
0
 pap— )
(L)H -CHOH - CHOH - CH - CHOH . CH, |x.

Dem Inulin wird eine &hnliche Struktur aus Di- oder Trifructoseanhydriden
zugeschrieben.

Die Polysaccharide sind in Wasser unldslich oder doch sehr schwer 16slich,
kénnen aber durch verdiinnte Séuren und Enzyme wie die Di- und Trisaccharide
hydrolytisch gespalten und in die 16slichen (und vergirbaren) Monosaccharide
iibergefiihrt werden. Die Hydrolyse erfolgt nur schwieriger und langsamer.
Hierzu gehéren:

a) Stirke und die ihr nahestehenden Polysaccharide, welche
durch Hydrolyse d - Glykose liefern.

o) Stirke. Die Stirke wird als das erste Umwandlungserzeugnis von
Kohlensiure und Wasser unter dem Einfluf} des Chlorophylls in den Blittern
angesehen, indem sich erst Formaldehyd, daraus durch Kondensation Zucker
oder Stirke bilden soll?). Die Stérke ist der wesentlichste Bestandteil der Haupt-
ernihrer der Menschheit, der Getreidekérner und -mehle, die 60—789,, und der
Kartoffeln, die von 259, festen Stoffen 209, Stérke enthalten; sie iiberwiegt daher
der Menge nach alle anderen Néhrstoffe in unserer Nahrung. Sie kommt in den
Pflanzen in einfachen oder zusammengesetzten runden oder langlichen Kérnern
von 2—140 4 Durchm. vor, die meistens einen Kern (auch mehrere) besitzen
und um diesen geschichtet sind. Ihre eigenartigste Eigenschaft ist die Blau-
farbung mit Jod.

AuBer durch verdiinnte Siuren wird die Stérke durch mehrere Enzyme,
durch die Diastase oder Amylase in den keimenden Getreidearten (besonders der
Gerste) und im Pankreas sowie das Ptyalin des Speichels in das Disaceharid
Maltose und aus diesem durch das Enzym der Hefe, die Glykase (Maltase), in
das Monosaccharid (die d-Glykose) iibergefithrt. Von dieser Verzuckerung der

1) Aus CO, + H,0 soll erst CH,0 + O, entstehen und durch Kondensation 6 CH,0
== CgH 504 erst Zucker oder n 6 (CH,0) — n HyO = n CgH,(O5.
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Starke durch gekeimte Gersten-Diastase (Malz) macht man bei der Herstellung
von Bier und Branntwein Gebrauch.

Durch heifles Wasser von 60—80° quellen die Stirkekérner auf, sie gehen
als Kolloid vondem ,,Gel“-in den ,,Sol*“zustand iiber; es entsteht eine gelatinése
Masse, der sog. Starkekleister.

Die frithere Annahme vom stufenweisen Abbau der Stirke und der Annahme
von mehreren Dextrinen (Amylo-, Erythro- und Achroodextrin) fillt nach
vorstehender Strukturformel weg. Die Dextrine sind hiernach nur voriiber-
gehende kolloidchemische Abbaustufen von verschiedenem Polymerisationsgrade.

B) Dextrine (Stirkegummi, Réstgummi). Sie werden durch Erhitzen der
Stérke mit iiberhitztem Wasserdampf bei 150—160° oder Einwirkung von ganz
verdiinnten Sauren oder von Diastase auf Stirke gewonnen; sie bilden dick-
fliissige Sirupe oder nach dem Austrocknen amorphe Pulver.

7) Glykogen, Aufspeicherungsstoff in den Zellen, vorwiegend in der Leber
der Pflanzenfresser, ferner in einigen Pilzen. Es ist nach Karrer ebenfalls poly-
merisierte Diamylose.

d)Licheninstirke (Moosstirke) im islandischen Moos und anderenFlechten.

b) Inulin und andere Polysaccharide, welche bei der Hydrolyse
d - Fructose liefern, n (CsH,,0;).

o) Inulin (8. 25), als Reservestoff im aufgelosten Zustande hauptsichlich
in den unterirdischen Organen der Kompositen, Kampanilaceen u. a.; Dahlien-
knollen enthalten bis 429%,, Zichorien bis zu 50%, Inulin in der Trockensubstanz;
im Friihjahre geht es z. T.in Lavulin tber. Das durch kochendes Wasser geldste
Inulin scheidet sich beim Eindampfen der Losung in Sphéirokrystallen aus. Es
wird durch Fermente und Hefe fast gar nicht angegriffen.

B) Lavulin; es entsteht z. T. durch Umwandlung aus dem Inulin, ist im
Herbst neben rechtsdrehenden Zuckerarten bis 8—129, in den Topinambur-
knollen, auch in unreifen Roggenkérnern enthalten. Es vergirt leicht mit Hefe.

¢) Pentosan- und Hexosan - Kolloide. Wie die Anhydride der d-Gly-
kose und der Fructose, so sind auch noch die Galaktose und Mannose durch ihre
Anhydride in den Pflanzen vertreten, z. B. die Galak tane in Leguminosensamen,
Agar-Agar u. a., die Mannane in Kaffee, Datteln u. a. Noch weiter verbreitet
sind die Anhydride der Pentosen, die Pentosane. Vielfach sind die Hexosane
und Pentosane als Kolloide nebeneinander vertreten, z. B. in den gallertartigen
Gummiarten (arabisches, Tragant-, Kirschengummi), von denen ersteres bei
der Hydrolyse Galaktose und die Pentose Arabinose liefert; Pflanzenschleime
(Leinsamen-, Quitten-, Althdaschleim), die z. T. bei der Hydrolyse auch Cellulose
abscheiden; Pektine, Pektinstoffe (in Obstfriichten und Wurzelgewéichsen), aus
denen sie durch Kochen mit Wasser gelost werden, beim Erkalten gelatinieren
und die Gelees bilden. Bei der Hydrolyse entstehen Glykose, Galaktose und vor-
wiegend Pentosen. Das Pektin wird fir den Methylester der Pektinsiure ge-
halten, der durch Alkalien in letztere und Methylalkohol zerfallen soll.

2. Sonstige Kohlenhydrate bzw. stickstofffreie Extraktstoffe.

AuBler den Zuckerarten und deren Abkémmlingen werden noch folgende
verschiedenartige Stoffe zu den Kohlenhydraten bzw. den sog. stickstofffreien
Extraktstoffen gerechnet:



Die Kohlenhydrate. . 27

1. Cyclohexite, Cyclosen; es sind Stoffe mit ringférmiger, geschlossener Kette
von 6mal CH,, z. B. &) Inosit CgH;,0; oder C;H4(OH),, Cyclohexan-Hexol,
im Pflanzen- und Tierreich weit verbreitet. Phytin ist Inositphosphorsiure
C.Hy[PO(OH),];. S) d-Quercit C;H,(OH); Cyclohexan-Pentol, in den Eicheln.

2. Bitterstoffe, weitverbreitete Stoffe von bitterem Geschmack, die
groBtenteils zu den Glykosiden (8. 23) gehoren, z. B. Absinthiin in Blittern
von Artemisium Absinthium, Digitalin und Digitonin in Blattern von Digi-
talis purpurea, Aloin in den Aloesorten, Capsonicin im spanischen Pfeffer,
Hopfenbitter in den Hopfen (vgl. S.115) u. a.

3. Saponine, Stoffe von brennendem, kratzendem, mitunter auch bitterem
Geschmack, welche die Eigenschaft haben, in wésseriger Losung seifenartig zu
schaumen; sie gehéren ebenfalls zu den Glykosiden und sind meistens giftig;
hierher gehort das Sa ponin der Seifenwurzel und das Githagin in der Kornrade.

4. Farbstoffe, Die physiologisch wichtigen Farbstoffe, das Hamoglobin
und Chlorophyll, werden zu den Proteinen gerechnet (S.8), die Gallenfarb-
stoffe, Bilirubin und Biliverdin, ebenso die Melanine (schwarze bis schwarz-
braune Pigmente) sind ebenfalls stickstoffhaltig und fallen unter die Proteine.
Dagegen miissen die Lipochrome, gelbe und rote Farbstoffe in den Fett-
geweben, im Eidotter Luteine genannt, ferner die grofe Anzahl der pflanzlichen
Farbstoffe unter die Gruppe der Kohlenhydrate gerechnet werden. Das gelbe
Carotin, ein Umsetzungserzeugnis des absterbenden Chlorophylls, ist ein un-
gesittigter Kohlenwasserstoff CyH,g; sein Oxyd, das Xanthophyll, ein Isomeres
von Lutein. Die grofle Gruppe der Anthocyane, z. B. das Cyanin der Korn-
blume, das Idanin der Preifielbeere, das Oenin der Weintrauben, der rote
Farbstoff der Heidelbeere u. a. sind Glykoside, die durch Siuren in Glykose
und den eigentlichen Farbstoffkomponenten, die Anthocyanidine (Stoffe von
phenolischer Beschaffenheit) gespalten werden (R. Willstéitter).

5. Gerbstoffe (Tannine, Ester der Digallussiure mit Zuckern), welche mit
tierischen Proteinen eine unlésliche Verbindung (Leder) bilden, Protein- und
Leimlésung fallen und zusammenziehend schmecken. «) Die in der Eichen-
rinde physiologisch gebildete, eisengriinfairbende Gerbsiure dient zum Gerben
des Leders, die in den Eichengallen pathologisch gebildete, eisenbliuende
Eichengerbséure als Arzneimittel und zur Tintenbereitung.

B) Die Kaffeegerbsi ure liefert bei der Hydrolyse Zucker- und Kaffeesiure
(letztere weiter Oxalsdure, Brenzcatechin und Blausiure). Auch andere Gerb-
siuren des Pflanzenreiches werden fiir Glykoside gehalten (E. Fischer).

6. Organische Sduren. Zu der Gruppe der Kohlenhydrate werden auch
die organischen Sduren gerechnet, als welche in Betracht kommen:

a) Ameisensaure CH,0,, frei in den Brennhaaren der Nesseln, Fichtennadeln

Schweill u. a.

b) Essigsdure C,H,0,, frei und als Salz im Saft vieler Biume, Friichte, der Muskel-
flissigkeit, als Triacetin im Sesamél u. a.

¢) Buttersdure C,HgO,, frei in der Fleischfliissigkeit, im SchweiB, als gemischter
Glycerinester (S. 17), namlich als Butyrodiolein und als Butyropalmitoolein im Butter-
fett, Isobuttersiure, frei im Johannisbrot, als Athylester im Crotonél.

d) Valeriansdure C;H,0,, frei und als Ester in der Baldrian- und Angelikawurzel.

e) Oxalsaure C,H,0,, im Pflanzenreich weit verbreitet, als Kaliumsalz in den Oxalis-,
Rumex- und Salsolaarten, als Calciumsalz (krystallinisches) in vielen Zellen, besonders
reichlich im Rhabarber.
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f) Glykolsdure (Oxyessigsiure CH,(OH) - COOH) in unreifen Weintrauben.

g) Milchsiure CHgO;, als Garungsmilchsaure, erzeugt durch den Bacillus acidi lactici,
in der sauren Milch, Kumys, Kefir, Joghurt u. a., im Sauerkraut, in den sauren Gurken,
im Wein, Bier, Magensaft, als rechtsdrehende Milchsiure im Fleischsaft und Fleischextrakt.

h) Malonsaure C,H,0,, als Calciumsalz in den Zuckerriiben.

i) Fumarséaure C,H,0,, frei in Fumaria officinalis, im islandischen Moos, in einigen
Pilzen, besonders im Champignon.

k) Bernsteinsaure C,H0,, frei im Bernstein, im Lattich und Wermut, in tierischen
Saften, im Wein.

‘1) Apfelsaure C,H,O;, frei als linksdrehende Apfelsiure, in den Apfeln, Birnen und
anderen Obstfriichten, in unreifen Weintrauben, in Stachel-, Johannis- und anderen Beeren-
friichten, als saures Kaliumsalz im Rhabarber, als Calciumsalz im Tabak.

m) Weinsdure C,H¢Og, als gewohnliche (rechtsdrehende) Weinsiure frei und als
saures weinsaures Kalium in den Weintrauben.

n) Citronensdure CgHgO,, als freie Sdure in den Friichten der Citrone und
Orange, neben Apfelséure in Johannis- und Stachelbeeren, als citronensaures Kalium oder
Calcium im Kopfsalat, Gartenlattich u. a.; in geringer Menge ein regelmiBiger Bestandteil
der Milch.

IV. Zellmembran.

Die Zellmembran, der in Wasser, Alkohol, Ather, verdiinnten Siuren und
Alkalien unldsliche Teil der Nahrungsmittel, auch Rohfaser genannt, deren
Hauptbestandteil die Cellulose, das Anhydrid der Glykose (bzw. Maltose) ist,
hat fiir die Erndhrung des Menschen nur eine geringe Bedeutung, weil sie einer-
seits bei der Zubereitung der Nahrungsmittel, sei es durch Mahlen und Sieben
(Mehl), sei es durch Entfernen von Schalen (Kartoffeln, Riiben, Obst u.a.),
tunlichst entfernt zu werden pflegt, andererseits erst im Diinn- und Blinddarm,
und zwar nur die zarte, nicht grobe Cellulose, durch Bakterien, die ein cellulose-
spaltendes Enzym, die Cytase enthalten, zersetzt und gelost wird. Hierbei
bilden sich Kohlensdure, Methan und Wasserstoff (etwa 1/, der Cellulose) und
weiter (etwa 2/;) organische Sauren, welche erst fiir die Ernihrung in Betracht
kommen?). Die anderen Teile der Zellmembran, das Lignin wird hierbei nur
zum geringen Teil?), das Cutin wohl gar nicht angegriffen. Die Zellmembran
bzw. Cellulose aber hat den Vorteil, dafl sie die Peristaltik und damit die Ent-
leerung des Darmes unterstiitzt.

Die Zellmembran besteht namlich aus drei festen, mehr oder weniger 16s-
lichen Formgebilden, der wahren Cellulose als Hauptbestandteil, dem Lignin
und Cutin, und zwar nicht nur bei den Holzarten, sondern bei den oberirdischen
Teilen aller griinen Pflanzen3). Von diesen drei Bestandteilen 148t sich die Cellu-

1) Bei den Wiederkduern geht die AufschlieBung der Zellmembran (Losung der
Cellulose) durch Bakterien schon im Pansen vor sich; die Nahrung kommt dann wieder in
die Héhe und wird nun erst durchgekaut. Auf diese Weise findet bei den Wiederkauern eine
hohere Ausnutzung und Verwertung der Cellulose statt.

%) Das Lignin wird als Muttersubstanz der von den Pflanzenfressern im Harn aus-
geschiedenen Hippursiure angesehen.

%) Man nimmt wohl fiinf verschiedene Zellmembranarten an, namlich Lignocellulose,
worin die Cellulose mit Lignonen oder Ligninsauren, Pektocellulose, worin sie mit Pektinen, .
Mucocellulose, worin sie mit Schleimstoffen, Adipocellulose, worin sie mit Phellon-
sdure (Kork), Cutocellulose, worin sie mit Stearocutinsiure verbunden sein soll. Wir
aber haben gefunden, daB Vertreter aller dieser Gruppen nach Behandeln mit verdiinnten
Séuren und Alkalien Riickstande (Rohfasern) hinterlassen, in denen die obigen drei Form-
elemente vorhanden sind.
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lose durch 72 proz. Schwefelsdure oder durch 42 proz. Salzsiure quantitativ von
Lignin und Cutin, und Lignin durch Oxydation mit Wasserstoffsuperoxyd und
Ammoniak von Cutin trennen; die jedesmal verbleibenden Riicksténde besitzen
dieselbe Struktur wie die urspriingliche Zellmembran, ein Beweis, dafl die drei
Bestandteile nicht chemisch miteinander verbunden, sondern mechanisch so innig
durcheinander verwachsen bzw. geschichtet, gleichsam so verkittet sind, daf}
sie sich ohne chemische Eingriffe nicht erkennen lassen.

1. Die Cellulose n (C;H,,0;). Sie besteht nach Herzog aus fadenférmigen
Krystallen und wird nach Karrer aus den Anhydriden von je 2 oder 3 Mol.
einer Zuckerart, z. B. dem Anhydrid der Cellulose, aufgebaut, dhnlich wie die
Starke (S.25) aus Diamylose, das Protein (S.5) aus Di- oder Tripeptiden.

Die Cellulose soll sich nur durch die Lage einer Sauerstoffbriicke von der
Stiaike unterscheiden.

Hierbei ist nur zu beriicksichtigen, daB das Cellosan (die Cellobiose) nicht
allein aus dem Glykosan (Anhydrid der Glykose) besteht, sondern auch Mannane,
Galaktane und besonders auch die Anhydride von Pentosen, die Pentosane
(S. 22) einschliefit.

Ferner befinden sich diese Anhydride in der Zellmembran in verschiedener
Loslichkeitsstufe (verschiedener Polymerisation oder Kondensation); ein Teil
der Anhydride wird schon durch Wasser allein unter Druck gel6st (hydroli-
siert), von Verf. Protocellulose genannt, ein anderer und gréBerer Teil ist
durch 2—3proz. Sduren und durch Fermente hydrolysierbar, es sind die all-
gemein so bezeichneten Hemicellulosen, und der letzte, gréBite Teil der
Cellulose bedarf zur Losung (Hydrolyse) stirkerer Saure (72 proz. Schwefelsédure
u. a.), von Verf. Orthocellulose genannt. Die Proto- und Hemicellulosen
diirften vorwiegend vom Menschen verdaut werden.

2. Lignin. Die Lignine spalten reichlich Methyl ab und kénnen als durch Einlagerung
von Methyl bzw. Methoxyl in die Cellulose aufgefal3t werden, weil sie mit dem Wachstum
der Pflanzen zunehmen. In den Holzstoffen werden an Phenole gebundene Methoxylgruppen
angenommen; andererseits werden sie vom Tetramethylen abgeleitet und als Diguajacol-
derivate (CGH4<0 gg aufgefallt; wieder andere schreiben ihr die Struktur der Flavone zu.

P. Kason nimmt fiir das «-Lignin im Fichtenholz (Cy,H,,0;) als Derivat von Coniferyl-
paraldehyd 3 Benzolringe mit 3 Methoxylgruppen an. Die Lignine enthalten bis 709, Kohlen-
stoff. Auch von ihnen 16st sich ein kleiner Teill) durch Wasser unter Druck, ein anderer wie die
Hemi-, ein weiterer wie Orthocellulose. Dann bleibt aber noch ein selbst in konzentrierten
Séduren unloslicher Teil zuriick, der braun gefarbt aussieht.

3. Cutin unlsslich in allen genannten Losungsmitteln, aber durch Alkali verseifbar; esist
ein wachsartiger Kérper, wahrscheinlich Nonyl- bzw. Caprinsiure-, Cetyl- oder Nonylester.

Cutin hat fiir die menschliche Ernédhrung jedenfalls keine Bedeutung.

In der Trockensubstanz der verschiedensten Pflanzenstoffe (Stroh, Kleie, Heu, Gespinst-
fasern, Holz usw.) fanden wir 9,98—75,299, Rohfaser und in Prozenten der letzteren 50
(Kleie) bis 909, (Hanf) Orthocellulose, 30 (Holz) bis 99, (Gras) Gesamt-Lignin und 0,3 (Holz)
bis 189, (Apfelschale) Cutin.

Zu den Inkrusten von unverholzten Membranen kénnen die Einlage-
rungen von Bitter-, Farb-, Gerb- und Pektinstoffen, bei den verholzten
Membranen die Einlagerungen der aromatischen Stoffe Hadromal, Coniferin,

Vanillin angesehen werden. Diese Inkrusten sind sémtlich in verdiinnten Séuren
und Alkalien 16slich.

1) D. h. kohlenstoffreicherer als die Cellulose.
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Y. Mineralstoffe.

Die mineralischen Bestandteile der Nahrung sind fiir die Erndhrung des
Menschen, besonders des wachsenden jugendlichen Menschen, zum Aufbau des
Knochengeriistes und zur Bildung des Blutes und der Organe, aber auch fiir den
bestéindigen Stoffwechsel des ausgewachsenen Kérpers nicht minder wichtig, als
die organischen Nahrstoffe. ‘

Die mineralischen Bestandteile (oder die sog. Asche) der pflanzlichen und
tierischen Nahrungsmittel sind der Art nach dieselben; sie bestehen vor-
wiegend aus: Kali, Natron, Kalk, Magnesia, Eisenoxyd, Mangan, Phosphorséure,
Schwefelsdure, Chlor, Kieselsiure, neben welchen sich vereinzelt geringe Mengen
Tonerde, Kupfer, Zink, auch Jod, Brom, Fluor und ziemlich héufig Borsiure
finden.

Im Verhaltnis der Mineralstoffe zueinander sind jedoch zwischen dem
Tier- und Pflanzenreich Unterschiede vorhanden.

1. Die Pflanzenaschen zeichnen sich vor den tierischen durch einen
mehr oder weniger hohen Gehalt an Kieselsdure, durch einen geringeren Gehalt
an Chlor und vorzugsweise dadurch aus, daB sie durchweg auf dieselbe Menge
Natron viel mehr Kali enthalten. Da die Kaliumsalze nach G. Bunge auf
ihrem Weg durch den Korper die Natriumsalze in erheblicher Menge mit aus-
fiithren, so kommt es, dafi sich bei vorzugsweise pflanzlicher Nahrung ein erhchtes
Bediirfnis nach Kochsalz geltend macht, um den Kérper auf seinem Natrium-
salzbestande zu erhalten, wihrend bei Volkern, die vorwiegend von tierischer
Nahrung leben, ein solches Bediirfnis nicht hervortritt.

Das Kochsalz hat aber auch dadurch eine besondere Bedeutung, daf es,
wie alle 16slichen Mineralstoffe, den osmotischen Druck der Gewebesifte und
den Quellungszustand des Protoplasmas auf einer gewissen Héhe halt, daf
es ferner beim Entstehen des Magensaftes wie auch bei der Bildung von Schweil,
Trénen, Schleim und sonstigen Sekreten eine Rolle spielt. Man schitzt daher je
nach dem Obwalten dieser Verhaltnisse den tiglichen Bedarf des erwachsenen
Menschen an Kochsalz auf 10—20 g.

2. Ebenso wichtig wie die Menge ist auch das Verhdltnis der Mineral-
stoffe zueinander. Das Verhiltnis von Kali : Natron soll wie 3 : 1, das von
Kalk : Magnesia wie 6 : 1 sein, dabei miissen die Basenionen iiberwiegen, weil
durch die Verbrennung des organisch gebundenen Schwefels und Phosphors deren
Séuren entstehen, die gebunden werden miissen, wenn der tierische Organismus
nicht an Sdureliberschull (Acidosis), an Osteomalacie, Rachitis u. a. erkranken
soll (R.Berg).

Osborne hilt z. B. folgendes Salzgemisch als zweckméfBig: 134,8 Calciumcarbonat,
24,2 Magnesiumcarbonat, 34,2 Natriumcarbonat (trocken), 141,3 Kaliumcarbonat, 103,2
H;PO,, 53,4 HCl, 9,2 H,80,, 111,1 Citronensiure (krystallisiert), 6,34 Eisencitrat (kry-
stallisiert), 0,02 Jodkalium, 0,079 Mangansulfat, 0,248 Fluornatrium und 0,0245 Kalialaun.

Man kann den geeigneten Baseniiberschul} auch gerade wie bei den Pro-
teinen und Vitaminen durch ein Gemisch von Nahrungsmitteln erreichen,
in welchem diejenigen, welche eine basische, d. h. Asche mit ausgesprochener
Alkalitit liefern, vorwiegen. Einen Séureiiberschuf besitzen z. B. alle tie-
rischen Organe und Fleischsorten, die Fette, Eier, Samen und Blattknospen,
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einen Baseniiberschull dagegen Milch, Kase, Knollen, Wurzeln, Stengel,
Blitter (Gemiisearten), Zwiebeln, Friichte (R. Berg).

3. Das zum Ersatz von fehlendem Kalk vielfach empfohlene Chlorcalcium
ist hierfiir nicht geeignet, weil es sich mit dem Natriumphosphat des Blutes zu
Tricalciumphosphat, Chlornatrium und freier Salzsiure umsetzt, welche den
Sauregehalt des Korpers noch erhoht. Als Kalkzusatzmittel, die auch gleich
die Basizitat erhéhen, kommen nur Calciumcarbonat, Tricalciumphosphat, Cal-
ciumlactat und Calciumcitrat in Betracht.

4. Eine besondere Bedeutung wird auch dem Eisen in der Nahrung zur
Bildung des Hamoglobins zugeschrieben. Von dem durchschnittlichen Eisen-
gehalt des erwachsenen Korpers von 3g sollen etwa 1/, auf Himoglobin entfallen.
Hiervon werden taglich 80 —100 mg in Freiheit gesetzt. Diese werden von Leber,
Milz und sonstigen Driisen grofitenteils gespeichert, so dafl der tagliche Bedart
in der Nahrung nur 20—30 mg betragen soll. Solche Mengen Eisen sind auch
wohl in einer gemischten Nahrung vorhanden. Die groften Mengen Eisen
finden sich in griinen Gemiisen, ndmlich in 100 g 30—60 mg Fe,0, (die Hochst-
menge im Spinat); andere Nahrungsmittel enthalten nur den 10. Teil und
noch weniger.



B. Nahrungs- und GenuBmittel aus dem Tierreich.

I. Mileh und Mileherzeugnisse.

1. Milch.

Die Milch ist eines der wichtigsten Nahrungsmittel fiir den Menschen; nicht
nur, daB sie in den ersten Lebensmonaten die ausschliefiliche Nahrung des Kindes
bildet, sie nimmt auch beim erwachsenen Menschen bald als solche, bald in Form
von daraus hergestellter Butter oder Kése usw. unter den Nahrungsmitteln eine
hervorragende Stellung ein.

Man kann den Verbrauch an Milch als solcher im Durchschnitt der Bevélke-
rung zu 1/,—/;1, den Verbrauch an Butter zu 20—30 g, den an Kése zu 8—15 g
fir den Tag und Kopf der Bevilkerung veranschlagen, welche letztere beiden
Erzeugnisse etwa 11 Milch entsprechen, so daf der Gesamtverbrauch rund
1%/,1 fir den Kopf und Tag betragt.

Die Milch wird nach jedem Geburtsakte der Sduger aus dem der Milchdriise
reichlich zustrémenden Blut durch eine besondere Tétigkeit der Driisenzellen
gebildet, wobei ein Teil der Driisenzellen sich abtrennt und zerfallt.

Im gewohnlichen Leben und fiir den Handel versteht man unter Milch
besonders die Kuhmilch, die iiberall und seit den dltesten Zeiten als mensch-
liches Nahrungsmittel verwendet wird.

Zum Begriff ,,Vollmileh® oder ,,Handelsmilch” gehoért noch
besonders die Voraussetzung einer vollstindigen Entnahme
der aus dem Euter gesunder Kiihe zur Melkzeit durch regel-
rechtes (d.h. anunterbrochenes und vollstidndiges) Ausmelken
erhéltlichen Milch. Die feilgehaltene und verkaufte Milch soll also das
ganze Gemelke umfassen.

Die Milch ist eine weifle bis gelblichweie Emulsion, d. h. eine Fliissig-
keit, welche neben gequollenen und gel6sten Proteinen, Milchzucker und Sal-
zen fein verteiltes Fett in der Schwebe enthilt.

Milchplasma ist Milchfliissigkeit ohne Fett (wie z. B. die vollstindig
entrahmte Milch).

Milchserum ist Milchfliissigkeit ohne Fett und Casein (z. B. die durch-
sichtige gelbliche Flissigkeit nach dem Gerinnen der Milch). Das Serum von
Voll., Mager-, Buttermilch und Rahm ist gleich; die Erzeugnisse unterscheiden
sich im wesentlichen nur durch den verschiedenen Fettgehalt.

Colostrum, Colostral- oder Biestmilch ist die in den ersten Tagen
nach dem Jungen von der Milchdriise abgesonderte Flissigkeit, die gegeniiber
der gewshnlichen Milch eine andere Zusammensetzung und einige Besonderheiten
besitzt. Sie darf nicht in den Verkehr gebracht werden.

Wie in der Entstehung, so gleichen sich die Milcharten auch in den Eigen-
schaften.

1. Physikalische Eigenschaften. Die Milch reagiert gegen Lackmoid
alkalisch, gegen Phenolphthalein sauer, gegen Lackmus amphoter, d. h. so-
wohl alkalisch wie sauer.
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Spezifisches Gewicht schwankt zwischen 1,008—1,045, das der Kuh-
milch zwischen 1,0270—1,0350.

Der Gefrierpunkt liegt zwischen — 0,54 bis — 0,65°, bei Kuhmilch
zwischen — 0,54 bis — 0,56°.

Die elektrolytische Leitfahigkeit im Vergleich zu N-Chlorkaliumlésung
betrigt 15—55 X 10-4, bei Kuhmilch zwischen 45,0—54,0 X 104,

2. Chemische Zusammensetzung. Die Art der Bestandteile ist bei
allen Milcharten gleich; nur das Verhiltnis derselben zueinander ist bei den
einzelnen Milcharten verschieden. (Vgl. Tabelle Nr. 1—8.)

a) Proteine. Der Menge nach iiberwiegt bei den meisten Milcharten das
Casein (Kiasestoff, S. 7), das darin als Caseincalcium — in Verbindung mit
Dicalciumphosphat — in gequollenem (kolloidem) Zustande vorhanden ist; das
Albumin macht nur 1/;,—1/; der Proteine aus; nur bei Frauen- und Eselinnen-
milch ist es umgekehrt in groferer Menge enthalten als Casein. Zu diesen beiden
Proteinen kommen noch geringe Mengen von sonstigen Stickstoffverbindungen
(Globulin, Opalisin, sog. Reststickstoff). Die Proteine der Milch sind biologisch
vollwertig, d.h. sie liefern bei der Hydrolyse alle Aminoverbindungen, die
zum Wiederaufbau von Korperprotein notwendig sind (S. 5). '

b) Das Fett, in Form von feinen Tropfchen (Kiigelchen) von 0,5—20 u
Durchm., enthélt auBer den gewohnlichen Glyceriden der héheren Fettsiuren
auch grofiere Mengen der Glyceride der niederen Fettsduren (S. 18). Der Gehalt
an Lecithin schwankt von 0,01—0,17%,, der an Cholesterin von 0,3—0,5Y%,.
Beide steigen und fallen mit dem Fettgehalte.

¢) Der Milchzucker oder die Lactose (S. 24) ist unter den Milchbestand-
teilen der bestéindigste und bei der Sduerung der Milch die Quelle fiir die Milch -
sdure. Neben Milchzucker kommt auch regelmiaflig Citronensédure in den
Milchsorten vor, namlich 0,1—2,1 g in 11 Milch. ‘

d) Die Mineralstoffe bestehen vorwiegend aus Kalk und Phosphorsiure;
die Kaliumsalze walten gegeniiber den Natriumsalzen vor, wéhrend es im Blut
umgekehrt ist. Die Basen iiberwiegen in der Milch (S. 30).

e) Die Fermente oder Enzyme der Milch rithren wie die Oxydasen,
Katalase und Diastase von dem Protoplasma der Driisenzellen her oder werden
wie die Reduktase nachtriglich in der Milch durch Bakterien gebildet. Sie werden
durch Hitze zerstort, weshalb rohe Milch, direkt von der Kuh, besser bekémmlich
und verdaulich sein soll als gekochte oder pasteurisierte bzw. sterilisierte Milch.

f) Auch werden in der Milch Antigene, Antikérper, Antitoxine,
d. h. Stoffe angenommen, welche den durch Verzehr sonstiger Nahrung hervor-
gerufenen Vergiftungen entgegenwirken. Man schlieft das daraus, dafl Kinder,
die von Muttermilch ernéhrt werden, weniger den Kinderkrankheiten ausgesetzt
sind und eine geringere Sterblichkeit zeigen, als kiinstlich ernidhrte Kinder.

g) Aus demselben Grunde werden in der Milch auch die 3 Vitamine A, B
und C angenommen, weil nach Verzehr von guter, reiner und tunlichst frischer
Milch die S. 14 u.f. genannten Mangelkrankheiten (Avitaminosen) nicht auf-
treten oder, wenn sie aufgetreten sind, durch Verzehr von Milch geheilt werden
kénnen.

Die frische Milch aller Siuger, die sich direkt oder indirekt durch Pflanzen ernihren,
enthilt alle drei Vitamine, und zwar in um so groBerer Menge, je mehr sie frische und junge

3

Konig, Nahrung und Erndhrung.



34 Nahrungs- und GenuBmittel aus dem Tierreich.

Pilanzen verzehren (bei Weidegang und Griinfiitterung). Wenn man bis jetzt als Vorzugs-
milch (fir Kindernahrung) nur die mit bestem Trockenfutter gewonnene Milch zulie§3,
muB man jetzt im Sinne der Vitaminlehre die bei Weidegang und Griinfutter ge-
wonnene Milch als die beste ansehen, was auch mit den praktischen Erfahrungen iiber-
einstimmt; im Winter, wo es kein Griinfutter gibt, muB man mé&Bige Mengen Futter-
riitben oder noch besser gelbe Pferdeméhren (15—20 kg fiir ein Stiick GroBvieh und
Tag neben tadellosem Heu und Kraftfutter als durchaus empfehlenswert bezeichnen.

Vielfach wird bei mangelhafter Entwicklung der Kinder infolge Genusses vitaminarmer
Milch eine (Gabe von frischen Gemiisen (vorwiegend Spinat) verordnet; weil aber die Gemiise
von den Kindern bekanntlich nicht oder nur unvollkommen verdaut werden, diirfte es richtiger
sein, diese und vielleicht Malzextrakt der stillenden Mutter oder Amme zu verordnen,
um auf diese Weise den Vitamingehalt der Muttermilch zu erhéhen.

Durch Stehenlassen und Kochen nimmt der Vitamingehalt der Milch ab. An-
haltendes Kochen und Sterilisieren (letzteres bei hohen Temperaturen) sind daher zu
vermeiden. Fehlerfreie und rein gewonnene Milch soll nur kurz aufgekocht und kiihl
aufbewahrt werden.

Trockenmilch enthalt nur dann noch Vitamine, wenn sie bei tunlichst maBigen
Temperaturen unter Luftabschluf in kiirzester Zeit gewonnen wird.

Magermilch enthélt nur noch geringe Mengen Vitamine, weil die Hauptmenge der-
selben (besonders Vitamin A) mit dem Fett in die Sahne iibergeht.

Sauermilch (aus Vollmilch gewonnen) enthilt noch Vitamine und die kiinstlich
hergestellten sauren Milcherzeugnisse, wie Kefir, Kumys, Joghurt u. a. wirken viel-
leicht deshalb disitetisch so giinstig, weil die reiche Mikroflora derselben den Vitamingehalt
wahrscheinlich noch erhsht.

Sahne und Butter sind, besonders bei Griinfiitterung, sehr vitaminreich, weil
vorwiegend das fettlosliche Vitamin A der Milch in sie {ibergegangen ist; daher die besondere
Bedeutung der Sahne bei entkrifteten Personen und Fettkuren, daher die Bevorzugung der
Butter vor allen anderen Fetten. Der Gehalt der Butter an Vitaminen scheint um so
hoher zu sein, je gelber sie durch den natiirlichen Farbstoff des Griinfutters gefarbt ist.

3. Krankheiten und Fehler der Mileh. DaB die Krankheiten der
Mutter durch die Milch auf das Kind iibertragen werden kénnen, wird wohl als
selbstverstindlich vorausgesetzt. Aber auch Krankheiten eines anderen Saugers,
z. B. die Rindertuberkulose, ist auf den Menschen iibertragbar; auch wirkt
die Milch von Kiihen mit Euterentziindungen (Mastitis), Darmerkrankungen
(Enteritis), mit Maul- und Klauenseuche krankheitenerregend auf den Menschen.

Auch kann die Milch nach Verlassen des Euters durch verschiedene, von
auBen in sie hineingelangende Bakterien, Hefen u.a. eine solche fehler-
hafte Verinderung annehmen, daB sie fiir den Menschen nicht mehr genie§-
bar ist.

Ebenso ist die Handelsmilch groben Verfalschungen ausgesetzt. Die
héufigsten Verfilschungen bestehen in Zusatz von Wasser oder Entzug von Fett
oder gleichzeitig in Entrahmung und Wasserzusatz. Daher ist eine standige
scharfe Kontrolle des Milchhandels von der gr6B8ten Wichtigkeit.

Finige Milcharten.

1. Frauenmileh. Die Frauenmilch unterscheidet sich dadurch von Kuh- und
anderer Milch, daB die alkalische Reaktion bei ihr vorwaltet, daB sie im Ver-
hiltnis zum Casein mehr Albumin und im Verhiltnis zum Fett mehr Zucker
enthilt, daB sie ferner nicht oder nur feinflockig gerinnt. Das Colostrum
halt 8 Tage an und ist besonders reich an Albumin. Die Milchmenge betrigt
entsprechend dem Bedarf des Kindes etwa /,1 und steigt bis zur 28. Woche mit
dem Gewicht des Kindes auf 1—1,51 (etwa 1/; des Korpergewichtes des Kindes)
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an. Vom 7. Monat an nach der Geburt nimmt die Menge der Milch ab, weshalb
von da an das Kind eine Beigabe von Kuh- oder sonstiger Milch erhalten muB.

Von grétem EinfluB auf die Beschaffenheit der Frauenmilch ist die Nahrung;
sie muB in erster Linie ausreichend, schmackhaft und sorgfiltig zubereitet sein.
Besonders wichtig fiir stillende Frauen sind vitaminreiche Nahrungsmittel
(S.14u. 34). Alkoholische Getrinke, mit Ausnahme von echtem alkoholarmem Malz-
extraktbier, sind zu vermeiden, ebenso Uberanstrengungen und Gemiitserregungen.

Die Muttermilch kann wegen ihrer eigenartigen Zusammensetzung und Eigen-
schaften durch keine andere Milch voll ersetzt werden. Es ist daher Pflicht ]eder
Mutter, die dazu in der Lage ist, ihr Kind selbst zu stillen.

2. Kuhmilch. Die vorstehend aufgefiihrten allgemeinen Eigenschaften der
Milch beziehen sich vorwiegend auf Kuhmilch. Die Colostralmilch, die
etwa 8 Tage anhilt, ist bei geringem Gehalt an Fett und Milchzucker in den
ersten Tagen reich an Stickstoffsubstanz, besonders an Albumin und Globulin. Das
Fett halt sich im 1. Monat nach dem Kalben auf nahezu gleicher Hohe, nimmt
dann vielfach etwas ab, um vom 5. Monat bis zum SchluB der Lactation regel-
mifig ein wenig zu steigen, indem die anderen Bestandteile entsprechend ab-
nehmen. Der geringste Fettgehalt fillt meistens in die Friihjahrsmonate, der
héchste in die Herbstmonate. Im iibrigen sind auf die Menge und Beschaffen -
heit der Kuhmilch von EinfluB3:

a) Rasse und Eigenart der Einzelkuh. Hohenrassen liefern durchweg weniger,
aber fettreichere, Niederungsrassen mehr, aber fettirmere Milch.

b) Melkzeit. Bei zweimaligem Melken pflegt die Abendmilch, bei dreimaligem die
Mittagmilch am fettreichsten zu sein, d. h. nach der kiirzeren Pause zwischen den Mel-
kungen wird weniger Milch, aber mit etwas hoherem Gehalt an Fett und Trockensubsta.nz
entleert.

c) Gebrochenes Melken. Die zuerst ermolkene Milch ist fettarm, die zuletzt er-
molkene bei weitem fettreicher, fast rahmartig.

d) Menge des Futters. Reichliche Fiitterung von leichtverdaulichen, besonders von
proteinreichen Futtermitteln, erhéht die Menge, ist aber im allgemeinen ohne EinfluB auf
die Zusammensetzung (Fettgehalt) der Milch.

e) Beschaffenheit des Futters. Verdorbenes bzw. fehlerhaftes Futter erteilt auch
der Milch, wenn auch erst von auBen (der Stalluft aus) eine fehlerhafte Beschaffenheit;
Schlempe und #hnliche wiésserige Futtermittel liefern mitunter mehr und auch etwas wasser-
reichere Milch als Trockenfutter. Wohlriechende (Reiz-)Stoffe erhohen wohl die Futter-
aufnahme, nicht aber den Fettgehalt der Milch. Weide- und Griinfutter erzeugen die
wohlschmeckendste und vitaminreichste Milch.

f) Futterwechsel, plétzliche Tem peratur- und Witterungsinderung, Brunst u. a.

kénnen unter Umstinden den Gehalt der Milch, besonders an Fett, fiir meh.rere Tage abnorm
erniedrigen.

Alle diese Umstéande und auch der, daB die Milch wihrend des Versandes
in den GefaBen schon teilweise aufrahmt, also im oberen Teil fettreicher ist als
im unteren, miissen bei der Marktkontrolle der Milch beriicksichtigt werden.

3. Ziegenmileh. Die Ziegenmilch gleicht im allgemeinen der Kuhmilch; sie
enthélt indes etwas mehr Fett und Albumin, besitzt eine groBere Klebrigkeit und
rahmt schwerer auf als Kuhmilch. Der eigenartige Geruch und Geschmack riihrt
meistens aus der Stalluft her, tritt bei gehornten Ziegen starker als bei ungehornten
und bei sauber gehaltenen Tieren iiberhaupt nicht hervor. Die Ziegenmilch soll
bei Kindern Blutarmut hervorrufen, was aber noch wohl weiterer Bestitigung
bedarf. Die Zusammensetzung der Ziegenmilch wird durch dieselben Umsténde

3*
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beeinflult wie die der Kuhmilch. Eine Ziege (von 35 kg Lebendgewicht) liefert
die st0—12fache Menge Milch im Jahr, nimlich 350—420 kg, eine Kuh (von
500 kg Lebendgewicht) nur die 5—6fache Menge, nimlich 2500—3000 kg. Die
Ziege friflt aber auch fiir gleiches Korpergewicht entsprechend mehr. Bezogen
auf die gleiche Futtermenge liefert die Kuh mehr Milch als die Ziege.

4. Sehafmilch. Die Schafmilch, von weiSer bis gelblicher Farbe, ist wesent-
lich reicher an Trockensubstanz, Casein und Fett, letzteres auch reicher an wasser-
unloslichen fliichtigen Fettsduren als Kuhmilch. Das Milchschaf, das haufig
4 Lammer wirft, liefert nach dem Absetzen der Limmer etwa 2—3 Monate 3—5 1,
von da bis Oktober 1—1,51 Milch téglich, das Nichtmilchschaf durchschnitt-
hich nur 0,551. Die Schafmilch dient nach teilweiser En’orahmung vorwiegend
zur Kisebereitung (z. B. Roquefort).

5. Mileh sonstiger Wiederkiuer. Von sonstigen Wiederkduern gleicht die
Milch des Zeburindes (Indien und Afrika), des Kamels (Asien, Afrika) und
des Lamas (Peru und Chile) in der Zusammensetzung der Kuh- und Ziegen-
milch, die Milch der Biiffelkuh (Ungarn, Siebenbiirgen u. a.), die jahrlich bis
20001 liefert, nihert sich in der Zusammensetzung der Schafmilch. Dagegen
enthilt die Renntiermilch in den Polargegenden bei gleichem Gehalt an Milch-
zucker noch 2 mal mehr Stickstoffsubstanz und 3 mal mehr Fett als Schafmilch.

6. Milch von Einhufern. Die Milch der Einhufer (Stute, Esel, Maultier)
gleichen in der Zusammensetzung der Frauenmilch, und die Eselmilch, die wie
die Frauenmilch auch mehr Albumin als Casein enthélt, wird dort, wo sie geniigend
zu haben ist, als geeignetster Ersatz fiir Muttermilch angesehen. Das Casein
gerinnt bei allen 3 Milchsorten feinflockig. Die Stutenmilch dient haupt-
séchlich zur Bereitung von Kumys.

2. Milcherzeugnisse.
- Als gangbare Milcherzeugnisse (Tabelle Nr. 9—17) sind folgende zu erwihnen:
1. Pasteurisierte und sterilisierte Milech. Pasteurisierte Milch ist solche,
die in geschlossenen GeféafBlen 10 oder auch 30 Minuten auf 70°, sterilisierte
Milch solche, die 1 —3 mal 15 und mehr Minuten auf je 100 ° erhitzt ist. Da Dauer-
sporen durch Erhitzen auf 100° nicht vernichtet werden, so bringt man diese
durch Wiederabkiihlen der Milch auf 40—50° zum Keimen und wiederholt das
Erhitzen zum zweiten und womoglich zum dritten Male (fraktionierte Sterili-
sation). Durch das 6ftere Erhitzen auf 100° (und besonders auf mehr als 100°)
wird aber der Nihrwert der Milch (bzw. des Nahrungsmittels) und vorwiegend
der Vitamingehalt (S. 34) vermindert. Das Pasteurisieren wirkt weniger
ungiinstig, macht die Milch aber nicht keimfrei und verzégert nur die Zersetzung.
Im Haushalt wird dieser Zweck durch einfaches Aufkochen, sofortiges Ab-
kiihlen und kiihles Aufbewahren unter Schutz vor Luftzutritt erreicht. Die beim
Kochen der Milch sich bildende H aut besteht aus etwa 0,559, Protein (Casein),
0,509, Fett, 0,109, Milchzucker und 0,049, Mineralstoffen. 4
Die chemische Zusammensetzung der Milch wird durch die drei Verfahren
aber nur unwesentlich veréindert.
2. Kondensierte Milch ist Milch, die im Vakuum bei etwa 50° ohne und mit
Zusatz von Zucker (0,5 kg auf 4—51 Milch) auf 1/,—1/; ihres Volumens eingedickt
wordenist. Aufler Vollmilch werden auch Magermilch, Rahm und Molken in gleicher
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Weise eingedampft. Der kondensierten Vollmilch sagt man nach, da sie mitunter
schwach entrahmt ist — erkennbar daran, daB sie weniger Fett als Sticksoff-
substanz (N X 6,37) enthélt — und fiir Kinderernihrung nicht giinstig wirkt.

3. Trockenmilch, Milehpulver (aus Voll-, Halbfett-, Magermilch, Rahm und
Molken hergestellt). Hierfiir sind drei Verfahren in Gebrauch:

Nach dem N. Ekenbergschen Verfahren wird die Milch auf der Oberflache
eines auf 30—40° erhitzten rotierenden Zylinders unter vermindertem Druck,
nach dem Just - Hatmakerschen Verfahren auf der Oberfliche von zwei durch
iiberspannten Wasserdampf auf 120° erhitzten, in 1—!/, m Entfernung gegen-
einander rotierenden Zylindern unter gewshnlichem Druck eingedunstet, als feste
Haut von den Zylindern abgeschabt und gepulvert.

Nach einem dritten Verfahren (Truford Company Limited bzw. Krausever-
fahren) wird Milch usw. in einer Vakuumpfanne eingedampft. Die eingedampfte
Masse wird durch komprimierte Luft zerstiubt, gelangt als feiner Regen in von
heifler Luft durchstrémte Kammern, wird hier vollstindig getrocknet und
schlieflich wieder in Sammelkammern als Pulver aufgefangen.

Ersteres und letzteres Verfahren diirften zur Erhaltung der Vitamine am
zweckméBigsten sein. Behufs Erhaltung der Quellbarkeit des Caseins pflegt
man der Trockenmilch wohl 0,1—0,3%, Natriumbicarbonat zuzusetzen. Gutes
Milchpulver soll nur 4%, Wasser enthalten und zum Schutz vor Wasseraufnahme
in geschlossenen Gefiflen aufbewahrt werden. 125 g Vollmilchpulver + 875 g
Wasser sowie 95 g Magermilchpulver + 905 g Wasser, zu 11 aufgefiillt, miissen
eine gleichméBige, milchdhnliche Emulsion liefern.

4. Homogenisierte Milech wird dadurch gewonnen, daf Milch auf 85° erwirmt
und dann unter einem Druck von 250 Atm. durch feine Kanile hindurchgepreBt
wird, um die Fettkiigelchen in feinste Tropfchen zu zerteilen.

5. Buddisierte (Perhydrasemilch) Milch ist eine mit Wasserstoffsuperoxyd
(Perhydrol) haltbar gemachte Milch. Beide Milchsorten haben im iibrigen die
Zusammensetzung der natiirlichen Milch.

6. Saure Giirungserzeugnisse aus Mileh. (Tabelle Nr. 18—20.) Hierzu gehéren:

a) Kefir (Kefyr, Kafyr, Kephor u. a.) ist das mit Hilfe der Kefirkérner vor-
wiegend aus Kuhmilch, aber auch Ziegen- und Schafmilch hergestellte, dick-
fliissige, emulsionsartige Getrink (bzw. Speise). Die Umwandlung der Milch-
bestandteile wird durch die in den Kefirkérnern vorhandenen, in Symbiose
wirkenden Kleinwesen (Milchsdurebakterien und Hefen) hervorgerufen.

b) Kumys ist das aus Stuten- (z.T. auch Kamel-) Milch mit Hilfe von
altem Kumys (etwa 1/5) oder von an der Sonne eingetrocknetem Kumys-
absatz zubereitete diinnfliissige Getrink (Milchwein oder Lac fermentatum ge-
nannt). Auch zu seiner Gewinnung wirken Milchsiurebakterien (ein besonderer
Kumys- oder Lactobacillus) neben einem Saccharomyces in Symbiose.

c) Joghurt (Ja-urt, Yaourte) ist eine auf den Balkanstaaten aus Biiffel-,
Schaf- und Ziegen- (auch Kuh-) Milch mit einem Rest &lterer Joghurt (oder Maja)
in der Warme zubereitete Sauermilch.

InahnlicherWeise werdender,,Mazun*,das,,Lebenraib‘ derAgypter, Mezzo-
radu oder Gioddu auf Sizilien, Tae t te oder Tatmjolk in Skandinavien gewonnen.

In allen Fillen handelt es sich um eine groflere oder geringere Siuerung
(Uberfithrung des Milchzuckers in Milchsiure) und daran sich anschlieBende teil-
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weise alkoholische Vergiirung des durch die gebildete Séaure hydrolytisch ge-
spaltenen Milchzuckers zu Alkohol und Kohlenséure durch Milchhefe, indem
gleichzeitig eine teilweise Umbildung des Caseins in Caseose oder Pepton statt-
findet. Die Milch wird durch diese Behandlung leichter verdaulich und gewinnt
eine giinstigere didtetische Wirkung. Der Vitamingehalt der Milch diirfte
durch diese Behandlung eher erh6ht als erniedrigt werden.

g) Nachgemachte Milch. Es ist in Zeiten der Milchnot vorge-
schlagen worden, Vollmilch, auch Vollmilchpulver nachzumachen bzw. kiinst-
lich herzustellen.

Das eine Verfahren besteht darin, dal man Magermilch oder Magermilchpulver 4 Wasser
und ungesalzene Butter durch besondere Vorrichtungen wieder zu einer Emulsion — daher
Emulsionsmilch genannt — verarbeitet, also die urspriinglichen Milchbestandteile wieder
zusammenmischt; das andere Verfahren darin, da8 man fettreiche Samen (Mandeln, Para-
niisse, Sojabohnen) mit kochendem Wasser briitht, von der Haut befreit und dann unter
Zusatz von Wasser — unter Umsténden auch von Zucker und Kaliumphosphat — zu einer
milchédhnlichen Emulsion zerreibt oder zermahlt (Mandelmilch, Sojamilch usw.). Ersteres
Erzeugnis kann im Haushalt als Vollmilchersatz, aber nicht als Kindermilch Verwendung
finden. Die Samenmilch-Emulsionen sind ebenso wie die Emulsionen aus Magermilch und
Kunstspeisefett oder sonstigem Fett an Stelle von Butterfett reine Kunsterzeugnisse,
die mit wirklicher Milch nichts mehr gemein haben und im Verkehr nicht geduldet werden
sollten.

7. Erzeugnisse bei der Verarbeitung der Milch auf Butter. (Tabelle Nr. 21—28.)
Ein groBer Teil der erzeugten Milch wird auf Butter verarbeitet. Hierbei mufl
das Fett tunlichst von den anderen Bestandteilen der Milch getrennt werden.
Das geschieht entweder durch Aufrahmung bei freiwilligem Auftrieb, d. h. bei
ruhigem Stehen der Milch in Satten oder durch Schleudern der Milch in Zentri-
fugen, wobei sich infolge unfreiwilligen Auftriebs das Fett als der spezifisch
leichteste Teil der Milch am nichsten der Zentrifugenachse ansammelt. Die so
gewonnene Rahmschicht wird dann noch in der Regel erst einer natiirlichen
oder kiinstlichen Siuerung (Rahmsauer in Reinkultur) unterworfen und dann
erst verbuttert, wobel weiter die Buttermilch abfallt.

a) Magermilch. Die durch Stehen der Milch in Satten gewonnene Mager-
mileh ist mehr oder weniger sauer und geronnen; die nach Swartzschem Ver-
fahren durch Kiihlhaltung der Satten mittels kalten Wassers bleibt dagegen
ebenso wie Zentrifugenmagermilch siiBf, d. h. weniger sauer, und 148t sich viel-
seitiger und héher verwerten. Die Sattenmagermilch enthilt meistens
noch 0,5—0,7%, Fett, die Zentrifugenmagermilch durchweg nur mehr
0,1—0,29%, Fett. Uber den Vitamingehalt vgl. vorstehend S. 34.

b) Rahm oder Sahne (Obers oder Schmant). Einfache Sahne (Kaffee-
sahne) soll mindestens 109,, Doppelsahne (oder -rahm) 209,, Schlagsahne 25%,
Fett enthalten. Frischer Rahm wird auch wohl ,siifler’ genannt, ,saurer
heiBt solcher, der entweder auf natiirlichem Wege oder durch Zusatz von Lab bzw.
Saurebakterien sauer geworden ist. Uber Vitamingehalt vgl. S. 34.

c) Butter. Butter ist das durch schlagende, stofiende oder schiittelnde
Bewegung aus dem Rahm abgeschiedene innige Gemisch von Milchfett und
wisseriger Milchfliissigkeit, welches durch Kneten und Waschen mit kaltem
Wasser von der anhaftenden Milchfliissigkeit (Buttermilch) tunlichst befreit wird.
Butter ist eine fettreiche Emulsion aus Milch bzw. Rahm, in welcher das Fett
z. T. erstarrt, d. h. fest ist.
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Um eine tunlichst hohe Butterausbeute zu erzielen, 18t man den Rahm
sduern, ndmlich entweder durch einfache Aufbewahrung bei 12—15° (Selbst-
siuerung) oder durch Zusatz von Rahmsauer (Reinkultur von Milchsiure-
bakterien nach Weigmann), wodurch eine stets gleichmaBig gut beschaffene
Butter erhalten werden kann. Der zu der sog. Siifrahmbutter verwendete Rahm
ist in Wirklichkeit auch sauer, nur weniger sauer als der gesiduerte Rahm. Zur
Gewinnung von 1 kg Butter gehoren je nach dem Fettgehalt der Milch 25—351
Milch. Je nach der Fiitterun g unterscheidet man Stall- und Grasbutter, je nach
der Giite Tee-, Tafel-, Molkereibutter und Land-, Bauern-, Koch- u. a. Butter.

Zum Gelbfirben der Butter verwendet man den in Ol gelésten Farbstoff von Orlean
oder Anatto oder Saflor u. a., zum etwaigen Salzen 1—49% (in der Regel 1,59,) Salinen-
oder Meeressalz, kein Steinsalz. Die Butter ist vielen Fehlern und Méngeln ausgesetzt,
die z. T. aus einer fehlerhaften Milch herrithren kénnen. Verfalscht ist sie einerseits durch
zu hohen Wassergehalt — ungesalzene Butter darf nur 189, gesalzene nur 169, Wasser
enthalten —, andererseits durch Zusatz von anderen Fetten (Margarine), von Quarg, Kar-
toffelbrei, Frischhaltungsmitteln u. a. Wiederaufgefrischte Butter (Renovated-, Proze3-
butter) wird durch Emulgieren von ranziger, verdorbener Butter mit frischer Milch und
erneuter Ausbutterung erhalten.

Die Butter ist ebenso wie der Rahm reich an Vitaminen (besonders reich
an Vitamin A).

Bei Griinfiitterung ist der Gehalt hieran héher als bei Trockenfiitterung (S. 16 u. 34).
Das Vitamin wird als Begleiter des gelben Farbstoffs der griinen Pflanzen angesehen, und
der Gehalt an Vitaminen soll um so hoher sein, je stirker die Butter gelb gefirbt ist. Insofern
wiirde die kiinstliche Gelbfarbung der Butter die Vortduschung einer besseren Beschaffenheit
bedeuten.

Beim Erhitzen (Braten) des Butterfettes unter Luftzutritt nimmt der Gehalt an
Vitaminen erheblich ab; auch das Ranzigwerden der Butter (S. 19 u. f.) unter Luft- und
Lichtzutritt hat eine allméhliche Verarmung an Vitaminen zur Folge.

Der Mensch kann unter Umsténden grofe Mengen Fett, besonders grofie
Mengen Butter ohne Besciwerden bewiltigen, von Noorden ermittelte bei
einem Diabetiker in einem Falle den Verzehr von 400 g Butter taglich.

d) Buttermilech. ,,Buttermilch® ist die beim Verbuttern von Milch oder
Sahne nach Entfernung des Butterfettes tibrigbleibende Fliissigkeit. Sie bildet
das mehr oder weniger veranderte Serum des Rahmes und enthilt teilweise
geronnenes Casein, mehr oder weniger Fett (0,3—0,79, bei Verbutterung von
saurem, 1,2—2,09, bei solcher von sog. siifem Rahm) teils in Form kleinster
Butterkliimpchen, teils in Form von Fetttropfchen neben den sonstigen Milch-
bestandteilen. Der Milchzucker ist z. T. in Milchsaure (0,11 —0,629%,) iibergefiihrt,
wodurch die Buttermilch einen angenehm sduerlichen Geschmack und eine
didtetische Bedeutung erlangt.

Die Seren von zugehoriger Vollmilch, Magermilck, Sahne und
Buttermilch haben nahezu gleiche Zusammensetzung.

8. Erzeugnisse hei der Verarbeitung der Mileh auf Kise. Bei der Verarbeitung
der Milch auf Kése unterscheidet man vorwiegend zwei Vorgénge, namlich das
Dicklegen und das Reifen der Kise.

a) Das Dicklegen wird &) bei siifer Milch (Vollmilch) durch Zusatz von
Lab (Auszug aus Kélbermégen) bewirkt, indem die Milch vorher auf 31—35° er-
warmt wird. Das gerinnende Casein, welches eine Umwandlung in Paracasein
und Molkenprotein (eine Proteose, S. 8) erfiahrt, reilt das Fett vollstandig, auch
das Kalkphosphat, dagegen den Milchzucker nur zum geringen Teil mit nieder.
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Die iiberstehende Fliissigkeit, die Molken, wird abgeschépft, der letzte Rest durch
Pressen entfernt. Der von den Molken befreite Quarg wird zerkleinert, gesalzen,
durch Késeformen in besondere Formen gebracht, diese werden nochmals gepreft,
dann meistens wechselweise in eine Kochsalzlosung gelegt und auf Brettern ge-
trocknet, darauf schlieBlich im Késekeller der Reif ung iiberlassen. Diese dauert bei
den einzelnen Sorten verschieden lange, einige (4—6) Wochen bis mehrere Monate.

Fiir Weichkdse wird zum Unterschiede von den Hartkisen die Dick-
legung bei niederen Temperaturen durch weniger Lab vorgenommen und die
Kisemasse keinem oder nur einem gelinden suBeren Drucke ausgesetzt.

Zur kiinstlichen Farbung wird dem Bruche beim Dicklegen entweder
Orleanfarbstoff (in alkoholischer Natronlauge) oder Safranfarbstoff (in alkoho-
lischer Loésung) zugesetzt.

Man gewinnt aus 9—141 Milch 1 kg Kaise.

B) Bei saurer Milch wird die Dicklegung nicht durch Lab, sondern durch
die vorhandene Milchs# ure bewirkt, welche der Caseinkalkverbindung den Kalk
entzieht und das Casein, ohne es in Paracasein zu verwandeln, als Gerinnsel zur
Abscheidung bringt ; das Gerinnsel wird dann wie bei siier Milch weiterbehandelt.

Quarg, Quark oder Quargeln ist das aus saurer Magermilch durch Er-
wiarmen auf 40° abgeschiedene Gerinnsel, das nach Abtropfen der Fliissigkeit
(Quargserum) frisch gepreBt oder auch getrocknet in den Verkehr gebracht wird.

b) Das Reifen der Kise. Wihrend der Reifung im Kisekeller gehen
namhafte Verinderungen in der Kisemasse vor sich, die durch verschiedene
Kleinwesen und von diesen abgeschiedene Enzyme bewirkt werden.

&) Milchzucker. Die Reifung beginnt mit der Umwandlung des Miich-
zuckers durch die Milchsé urebakterien. Aus den milchsauren Salzen entstehen
unter Umsténden Propionsdure, Valeriansiure u. a.

B) Fett. Das Fett erleidet durch Schimmelpilze, Bakterien oder Lipase
eine Spaltung in freie Fettsiuren und Glycerin. Dieser Spaltung unterliegen
besonders die niederen Fettsiuren und die Olsiure. Hierbei tritt unter Um-
stdinden Buttersiure in Késen auf, Glycerin aber wird weiter zersetzt bzw,
veratmet.

y) Casein. Das Casein erfahrt einen Abbau wie bei der hydrolytischen
Spaltung durch Siuren. Vorwiegend sind unter den Spaltungserzeugnissen
Tyrosin und Leucin, Phenylaminopropionsdure und o«-Pyrrolidincarbonséure,
auch Diaminosiuren mit Ausnahme von Arginin nachgewiesen.

Auf Gehalt an Vitaminen scheinen die Kése bis jetzt nicht gepriift zu sein,
indes ist anzunehmen, da8 die fetthaltigen Kése noch Vitamine A enthalten und
daB, wenn eine geringe Abnahme eintreten sollte, durch die Tatigkeit der einzelligen
Kleinwesen wieder neue Vitamine gebildet werden. Auch wirkt gut ausgereifter
Fettkise u. a. giinstig auf die Verdauung.

Je nachdem man Rahm oder Milch von verschiedenem Fettgehalt verwendet
hat, unterscheidet man bei Kuhkise Rahm-, Vollfett- (oder Fett-), Halb-
fett-, BEinviertelfett- und Magerkése. Diese pflegen zu enthalten bzw.
sollen enthalten in der Trockensubstanz an Fett:

Rahmkise Fettkise Halbfettkise Einviertelfettkise Magerkése
" 50—659, 40—50% 20—309, 10—20%, unter 109,
Vgl. Tabelle Nr. 29—69.
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Als Abfédlle kommen bei der Késebereitung in Betracht: Kasemilch
(Abfallflissigkeit von der Herstellung der Labkise), Molken (Abfallfliissigkeit
von der Verarbeitung der Késemilch auf Ziegerkise), Quargserum (Abfall-
fliissigkeit oder Molken von der Sauermilchkéserei). Die Molken liefern durch
einfaches Eindampfen den Molkenkise (M ysost); sie werden auch auf Milch-
zucker verarbeitet oder vergoren oder zur Brotbereitung oder zur Schweine-
fiitterung verwendet.

Schichtkése ist Sauermilchquarg, der schichtweise mit Rahm, Stipp-
kiase ist Sauermilchquarg, der mit Salz und Kiimmel versetzt ist.

Krauterkase ist das aus Magermilch-Quarg durch Zusatz von Ziegenklee
(Melilotus coerulea) und Salz, Kochkése ist das aus Sauerquarg oder auch aus
Sauermilchkése durch Mischen mit Butter und Gewiirzen (Kiimmel) sowie durch
Erwirmen dieses Gemisches bis zum Schmelzen hergestellte Erzeugnis.

Margarinekése wird aus Magermilch durch Emulgieren mit fremden
Fetten hergestellt; fir ihn gelten dieselben Vorschriften wie fiir Margarine
(S. 57).

II. Eier (und eBbare Vogelnester).

Die Eier aller Vogel sind in der chemischen Zusammensetzung (Tabelle
Nr. 73—76) mehr oder weniger gleich, nur das Verhiltnis der einzelnen Teile zu-
einander ist verschieden. Sie bestehen aus rund 559, Eiklar, 349, Eigelb und
119, Eischalen. :

Das Eiklar (Eiereiweif}) ist im wesentlichen nur eine Emulsion von Albumin
mit rund 86%, Wasser. Das bei seiner Hydrolyse sich bildende Glykosamin soll
fiir das Wachstum dieselbe Bedeutung besitzen wie der Milchzucker der Milch.

Die grofite Bedeutung liegt in dem Eigelb; es enthilt als wesentlichstes
Protein das Ovovitellin, ein Phosphorprotein wie das Casein der Milch, ferner
rund 329, Fett, wovon etwa 10% Lecithin und 1,5% Cholesterin sind; es ist
auch verhéltnismaBig reich an Eisen.

Da im Eireichlich Vitamin A nachgewiesen ist, so ist es sehr wahrschein-
lich, dal die Lipoide (Phosphatide und Sterine) und der Farbstoff Triager des
Vitamins A, wenn nicht dieses selbst sind. Wie bei den Kiihen die gelbe Farbe
der Milch und Butter vorwiegend von dem Griinfutter herriihrt, so ist dies auch
bei dem gelben Farbstoff, dem Lutein des Eidotters, der Fall; es ist ein Isomeres
von dem in den Pflanzen vorkommenden Xanthophyll (Willstéatter). Deshalb
werden Eier zur Zeit und dort am meisten geschitzt, wann und wo den Hiihnern
neben Koérnerfutter und Wiirmern auch reichlich Gras — im Winter gekeimte
Koérner — zur Verfiigung steht. Die Eier enthalten auch Vitamin B, ob auch
Vitamin C, ist fraglich. -

Die Vitamine werden auch hier beim Kochen und Aufbewahren abnehmen
und zweifellos bei nur weichgekochtem Eidotter weniger als beim hartgekochten.

Da aus den Eiern ein vollstandiger tierischer Organismus entsteht, so folgt
schon von ‘selbst, daf die Proteine — und dieses gilt fiir das Eiklar wie Eigelb —
biologisch vollwertig sind (S. 6). In den Mineralstoffen iiberwiegen die Saure-Ionen.

Trockenei ist ein aus Ganzei bei so niederen Temperaturen im Vakuum
eingetrocknetes Erzeugnis, dal keine Gerinnung eintritt. Auch Eiklar und Eigelb
werden fir sich in derselben Weise hergestellt. Ein Ganzei liefert etwa 13 g
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Trockenei und ein frisches Eigelb rund 8 g Trockeneigelb. Bei richtiger Her-
stellung und nicht zu langer Lagerung kann Trockenei im Haushalt weitgehend
als Ersatz von frischem Ei verwendet werden. ‘

Zur Frischhaltung der Eier im Haushalt gilt als bestes Verfahren, die Eier behufs
Entfernung des anhéngenden Schmutzes und der &uBeren Bakterien erst 5 Sekunden lang
in kochendes Wasser einzutauchen und dann in Kiihlrdumen oder in 10 proz. Wasserglas-
I6sung aufzubewahren. Im gefrorenen Zustande aufbewahrte Eier sollen kaum oder nur
unwesentliche Mengen Vitamin verlieren.

Anmerkung. Den Vogeleiern konnen auch die eBbaren Vogelnester von der
Salangaschwalbe (Collocalia fucifaga oder esculenta) angereiht werden. Die Schwalbe
baut zwar ihr Nest aus Meeresalgen (vgl. S. 89) auf; weil aber die Nester zu 63—709
der Trockensubstanz aus Protein bestehen, so sieht man sie als ein Erzeugnis des Speichels
bzw. wie die Vogeleier letzten Endes als ein Erzeugnis von Chylus und Blut an. Die Stickstoff-
substanz wird zu den Glykoproteinen gerechnet. Die eBbaren Vogelnester diirften demgeméf}
auch vitaminhaltig sein.

III. Fleisch.

Unter ,,Fleisch im engeren Sinne versteht man die Muskeln bzw. das
Muskelfieisch des tierischen Kérpers, also hier aller eBbaren Tiere; unter ,, Fleisch*
im weiteren Sinne alle zum Genuf fiir Menschen bestimmten und geeigneten
Teile von Saugetieren, Vogeln, Fischen usw. ‘

Das Fleisch besteht aus einzelnen Fasern (Schliuchen, Rohren), die durch
Bindegewebe zusammengehalten werden. Jede Faser ist von einer glashellen
Hiille (dem Sarcolemma) umgeben. Die Fasern sind bei willkiirlichen Muskeln
und beim Herzen quergestreift, bei den unwillkiirlichen Muskeln (mit Aus-
nahme des Herzens) glatt. Die rote Farbe des Muskelfleisches rithrt vom Blut-
farbstoff her. Bei dem weilen oder blassen Muskelfleisch sind die Fasern
meist breiter, &rmer an Sarcolemma, die Querstreifung dichter, die Menge der
dem Sarcolemma anliegenden Kerne zahlreicher als in den roten Fasern.

1. Die chemische Zusammensetzung ist in erster Linie von dem zwischen
den Muskelfasern eingelagerten Fett abhingig; je hoher diese Menge ist, um
so geringer ist der Wassergehalt und umgekehrt (vgl. Tabelle Nr. 82—1183).
Trennt man das eingelagerte Fett ab, so enthilt das Muskelfleisch nur noch
etwa 0,5—3,59, Fett, und das so erhaltene Fleisch fast aller Tiere hat im
wesentlichen nahezu gleiche Zusammensetzung. Der Stickstoffgehalt
des von anhéngendem Fett befreiten Fleisches schwankt nur zwischen 3,1—3,59%,,
der Wirmewert der fett- und aschenfreien Fleischtrockensubstanz zwischen
5561—5735 cal. fir 1 g.

a)Stickstoffverbindungen. Durch Pressen oder Behandeln des Fleisches
mit 10—15proz. Neutralsalzlésungen erhilt man:

«) als Riickstand das leimgebende Bindegewebe (2,0—3,5%) und das
Sarcolemma (wahrscheinlich Elastin und Nucleoprotein);

p) das Muskelplasma mit verschiedenen Proteinen, dem Myosin (einem
Globulin), Myogen (koagulierbar bei 55—65° steht zwischen Myosin und
Albumin), Myosin und Myogen zusammen etwa 12,0—14%, und Albumin
(Serumalbumin), etwa 1,5—3,5%). ,

~ Die Proteine des Fleisches sind ebenso wie die des Blutes sowohl im frischen
als gekochten, getrockneten, geprefiten oder mit Alkohol und Ather ausgezogenen
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Zustande biologisch vollwertig (S. 6) bzw. hochstwertig. Auch die Organe
Leber, Herz, ferner frisches und haltbar gemachtes Fischfleisch vermégen
das tierische Wachstum geniigend zu unterhalten.

y) Fleischbasen, deren es 18 verschiedene geben soll; am meisten, sind
vertreten: Kreatin (und Kreatinin) mit 0,10—0,389,, die Purinbasen (Xanthin
und Hypoxanthin) mit 0,13—0,26%,, Inosin (eine Verbindung von Hypoxanthin
und Pentose), Carnosin (ein Dipeptid aus Histidin und f-Aminopropionsiure)
mit 0,07—0,25% u. a. Aus den Purinbasen von 100 g Fleisch koénnen durch-
schnittlich 0,18 g Harnséure gebildet werden; in den Harn sollen davon nur
etwa 0,10—0,12 g iibergehen.

: Hierzu kann auch die Inosinsiurel) und Phosphorfleischsiure?)
(0,06 bis 0,24%,) gerechnet werden. '

6) An Aminosduren (0,8—1,29%) sind im Fleischextrakt (Liebig) nach-
gewiesen: Alanin, Valin, Asparaginsidure, Phenylalanin u. a., im frischen Muskel-
saft auch Diaminosduren. GroSere Mengen von Aminosduren bilden sich erst bei
der Zersetzung (Fiulnis) des Fleisches.

b) Fett. Das Fett besteht vorwiegend aus den Glyceriden der Palmitin.,
Stearin- und Olsiure; Rinds- und Hammeltalg enthalten z. B. 1,5—3,0%, Tri-
stearin und als gemischte Glyceride Palmitodistearin und Stearodipalmitin
(A. Bomer); der Gehalt des Fleischfettes an Cholesterin betragt 0,1—0,2 A,,
des wasserfreien Muskelfleisches an Lecithin 2,6—3,0%.

c) Kohlenhydrate. RegelmaBig kommen vor Glykose (0,1—0,4%),
Glykogen (0,05—0,18%,), bei Pferdefleisch bis 0,9%, bei embryonalem Fleisch,
Katzen- und Hundefleisch noch mehr; aulerdem werden angegeben Pentosen
(0,42%, wahrscheinlich im Fleischprotein) und Inosit (S. 27).

Als Ssure kommt die Fleischmilchséd ure (x-Oxypropionséure), die regel-
miBig bei der Totenstarre auftritt, in Mengen von 0,05—0,07%, in Betracht, ferner
Bernsteinsdure (0,007%) u. a.

' d) Mineralstoffe. Die Mineralstoffe (0,8—1,8%, je nach Fett- und Wasser-
gehalt) bestehen vorwiegend aus Kalium- und Calciumphosphat sowie Chlor-
natrium. In ihnen iiberwiegen die S&ureionen.

e) Vitamine. Der Gehalt des Muskelfleisches an allen drei Vitaminen
A, B, C wird nur als gering angegeben, immerhin aber so hoch, dal die Mangel-
krankheiten (Avitaminosen) durch den Verzehr verhiitet werden kénnen und
sogar Skorbut, der besonders nach anhaltendem Verzehr von gepokeltem und
gesalzenem Fleisch aufzutreten pflegt, durch den GenuBl von frische m, nament-
lich rohem Fleisch, geheilt werden kann.

Die inneren Organe Leber, Nieren, Herz, Hirn, Bauchspeicheldriise und
Hoden gelten als reich an Vitaminen, besonders an A und B.

DaB Griinfutter den Gehalt giinstig beeinflussen wird, unterliegt wohl
keinem Zweifel. Dagegen werden die Vitamine durch langes Kochen, starkes
Braten mehr oder weniger vermindert oder beim Kochen in sodahaltigem Wasser,
beim Einpokeln, Riuchern und Trocknen ganz zerstort.

!) Eine Nucleinsiure, die bei der Spaltung in je 1 Mol. Phosphorséure, Hypoxanthin
und Pentose zerfillt.

2) Ein Nucleon von verwickelter Zusammensetzung, das bei der Spaltung Fleischsiure
(eine Art Antipepton), Paramilchsidure, Phosphorsiure, Kohlenhydrat u. a. liefern soll.:
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Eine besondere Bedeutung des Fleisches liegt aber auch in der nerven-
erregenden Wirkung seiner organischen Basen, und der Gehalt hieran ist beim
Muskelfleisch im allgemeinen hoher als bei den Schlachtabgingen.

2. Fehlerhaite Beschaffenheit des Fleisches. Als fehlerhaft bzw. genuBuntauglich
gelten:

a) Fleisch von vergifteten, krepierten oder zu Tode gehetzten Tieren.

b) Desgl. von parasitenhaltigen Tieren (z. B. von finnen-, trichinen-, ecchino-
kokkenhaltigen Tieren u. a.).

c) Desgl. von infektionskranken Tieren, die z. B. an Milzbrand, Rauschbrand,
Rinderseuche, Tollwut, Rotz, Rinderpest, eitriger und jauchiger Blutvergiftung leiden bzw.
gelitten haben oder hochgradig an Tuberkulose, Schweinerotlauf, -seuche und -pest, Para-
typhuserkrankung des Rindviehes, Bac. enteritidis Gértner, Starrkrampf, Gelbsucht u. a.
erkrankt sind. Es handelt sich dabei meistens um das Fleisch notgeschlachteter Tiere.
Hiufige Krankheitserscheinungen sind Schwindel, Brechdurchfall, ruhrihnliche Enteritis.

d) Fleisch, das nach dem Schlachten schidlich verandert ist; durch Bakterien z. B.
der Colityphusgruppe, Bac. botulinus v. Emergen u. a. werden die Fleisch-, Wurst-
oder Muschelgifte erzeugt, durch verschiedene Anaerobier die Faulnis hervorgerufen.
Auch Schimmelpilze, Fliegenmaden und Milben koénnen das Fleisch haufig nach-
teilig versndern.

e) Als Verfalschungen kommen vor: Unterschiebung minderwertigerer Fleischsorten
unter héherwertige, Einarbeitung von Wasser in Hackfleisch und Wurst, kiinstliche Frisch-
haltung durch verbotene Mittel, z. B. durch Borsdure und deren Salze, durch schweflige
Séaure und deren Salze, Formaldehyd, Salicylsiure, unterschwefligsaure und chlorsaure
Salze, Alkali- und Erdalkalihydroxyde und -carbonate.

1. Fleisch von Warmbliitern (Sdugetieren und Végeln).

1. Frisches Muskelfleisch. Das Muskelfleisch!) macht durchweg 30—459%,
des Kérpergewichtes oder 40—70%, des Schlachtgewichtes aus. Letzteres betrigt
50—65%, des Korper- (oder Lebend-) Gewichtes.. Mit der Einlagerung von Fett
bei der Mast nehmen das Fleisch und andere Korperteile prozentual an Ge-
wicht ab.

Nach Abtrennung des zwischen- oder angelagerten Fettes ist die chemische -
Zusammensetzung des Muskelfleisches aller Warmbliiter nahezu gleich (S. 42);
es unterscheidet sich vorwiegend nur in der Struktur, dem Gehalt an Blut (Aus-
sehen) und im Geschmack. Das Rindfleisch ist z. B. am meisten mit Blut
angefiillt, hat ein dichteres Gewebe und wird deshalb fiir das nahrhafteste ge-
halten. Die Faser des Kalbfleisches ist ziher, es enthilt mehr Bindegewebe

1) In Deutschland pflegt das Fleisch je nach den Korperstellen in folgende, bei allen
landwirtschaftlichen Schlachttieren nahezu gleiche Klassen eingeteilt zu werden:

le&ttlere
er_x_ge Wert; -
Klasse Korperstelle (ﬁxr?(fg}lll:n haﬁnissvgn-
. Sehnen) * | ndherndes)
%
I. | Schwanz-, Lendenstiick (Keule bei Schaf und Kalb, Schinken
beim Schwein), Riicken- und Lendenwirbel (Koteletten-
stiick beim Schwein, Nierenbraten beim Kalb) . . . . 10—12 100
II. | Hochrippenstiick, hinteres Halsstiick bzw. Bruststiick, Kamm
und Vorderschinken beim Schwein . . . . . . . . .. 17—20 75
III. § Hals, Brust, Bauch . . . . . . . . . . . . . .. ... 25—30 60
IV. | Kopf mit Backen, Beine . . . . . . . . . ... .. .. 35—55 40
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und liefert infolgedessen mehr Gelee. Das Schweinefleisch ist am meisten
von Fett durch- und umwachsen, die Faser fein; dasselbe ist beim Hammel-
fleisch der Fall; es hat ein loseres Gewebe als andere Fleischsorten; das Fett
ist an das Fleisch an-, nicht zwischengelagert. Das Pferdefleisch besitzt
dunkelrote Farbe und wegen des hohen Glykogengehaltes einen siiBlichen Ge-
schmack.

Das Fleisch von Wild und Gefligel ist durchweg fettarm!) und zeichnet
sich durch ein feinfaseriges und dichtes Gewebe vor den genannten Fleischsorten
aus, weshalb es gern einer lingeren Reifung (Hautgout) unterworfen wird. Im
allgemeinen wird nur das Fleisch von grasfressenden Tieren genossen; es
hat gegeniiber dem Fleisch von fleischfressenden Tieren oder von mit Kiichen-
abfillen und Fleischresten aufgezogenen gezihmten Tieren nicht nur einen
besseren Geschmack, sondern auch einen héheren Gehalt an Vitaminen.

2. Sehlachtabgéinge. Von den vitaminhaltigen Schlachtabgingen (S. 43
und Tabelle Nr. 114—124) werden nur Nieren, Leber, Gehirn als solche zu
Speisen zubereitet und genossen. Vom Herzen stellt man nur beim Kalb und
Schwein selbsténdige Gerichte her. Das Herz der anderen Schlachttiere dient
meistens mit Lunge, Schlund, Milz als sog. ,,Geschlinge mit Schweineschwarte
u. a. zur Wurstbereitung. Vom Blut findet meistens nur das des Schweines
zur Bereitung von Wurstebrot oder Blutwurst Verwendung. Die Kalbsbréschen
bzw. Kalbsmilch (Thymusdriise) diirften in ihrem Nahrwert dem Kalbshirn und
der Bauchspeicheldriise gleich zu erachten sein. Sehr geschétzt als Nahrungs-
mittel wird auch die fettreiche Zunge fast aller Schlachttiere; die Knochen
dienen vorwiegend zur Bereitung von Suppen; durch anhaltendes Kochen wird
ein Teil des Kollagens (S. 8) in Leim umgewandelt und gelést. Aus knorpel-
reichen Knochen z. B. Kalbsfiilen) werden auch selbstindige Gerichte zu-
bereitet. :

Die Abfille sind meistens srmer an organischen Basen, aber reicher an
Sterinen und Phosphatiden als Muskelfleisch. Das Mark der Réhrenknochen
ergab z. B. in dem Fettgehalt von 40—989%, 0,32—1,179%, Lecithin neben kleinen
Mengen Xanthinbasen.

3. Fleischdauerwaren. Die Fleisch- wie andere Dauerwaren werden in der
Weise hergestellt, dal man den aufzubewahrenden bzw. aufzuspeichernden
Gegenstinden eine der Bedingungen entzieht, welche eine Zersetzung und ein
Verderben zur Folge haben, nidmlich:

a) Entziehung von Wasser bzw. Trocknen auf mindestens nur 149,
Wassergehalt, sei es durch natiirliche Sonnenwirme (Charque in Brasilien,
Pemmican in Indien), sei es durch kiinstliche Wirme (Patentfleischmehl oder
Carne pura). Bei einem hoheren Gehalt als 149, Wasser kénnen sich Kleinwesen
entwickeln.

b) Anwendung von Kilte (Gefrierfleisch). Man 1aB8t das Fleisch ent-
weder durch 3tagiges Aufbewahren bei —20° (Chicago) oder durch 12tigiges
Aufbewahren bei — 6° (Australien) gefrieren und versendet es in Gefrier- oder
Kithlriumen. Beim Gefrieren tritt Wasser und etwas Fleischsaft aus den Muskel-
zellen, sammelt sich zwischen den Muskelbiindeln, und indem es dort gefriert,
lockert es diese und zerreiBt auch das Bindegewebe. Beim Wiederauftauen, das

1) Fleisch von zahmen Kaninchen enthélt neben 219, Protein bis 149, Fett.
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am besten im Eisschrank und langsam vorgenommen werden soll, besitzt das Ge-
frierfleisch eine weiche, teigige Beschaffenheit und unterliegt, weil es beim Auftauen
eine erhéhte Keimzahl aus der Luft auf sich niederschlagt, rasch der Faulnis.
Es soll daher nach dem Auftauen rasch verbraucht werden. Beim Einfrieren und
Lagern verliert das Gefrierfleisch in 6 Monaten etwa 6—79%, Wasser durch Ver-
dunstung.

c¢) AbhaltungvonLuftnach Appertbzw. Weck (Biichsenfleisch), d.i.
Einlegen in luftdicht schliefende Biichsen oder Einmachglaser unter Abtétung
der Keime durch Sterilisation, Kochen oder Braten sowie unter Zusatz von Salz,
Pfeffer u.a. Das in der Kriegszeit viel eingefithrte Corned beef wird in der
Weise hergestellt, dal das Fleisch erst in Stiicken gepokelt, dann halb gargekocht
und in die Blethdosen gepre8t wird, in denen es nach AusgieBen der Hohlraume
mit der Fleischbriihe und nach VerschlieBen der Dosen der Sterilisation unterliegt.
Hierdurch wird das Fleisch ganz gargekocht, das Bindegewebe in Gelatine um-
gewandelt, so dafl der Doseninhalt eine zusammenhingende Masse bildet und
einen faden Geschmack annimmt. :

d) Salzen, Pékeln und Rauchern. Dieses Aufbewahrungsverfahren ist
bei Fleisch wohl das &dlteste und am weitesten verbreitet.

a) Salzen Einsalzen). Die Fleischstiicke werden mit Kochsalz bzw. mit
einem Gemisch [von z. B. 100 Teilen Kochsalz, 0,6 kg Kalisalpeter?), 0,6 g Zucker]
eingerieben und unter Bestreuen mit weiterem Salz in Féssern iibereinander
geschichtet.

B) Pokeln. Die Fleischstiicke werden in die fertige (15—25 proz.) Kochsalz-
16sung, der man auch noch 0,5—1,0%, Kalisalpeter?) zusetzt, eingelegt.

Infolge osmotischer Vorgiinge tritt in beiden Féllen Salz in das Fleisch und
umgekehrt Wasser nebst geldsten Proteinen, Fleischbasen, Glykogen und Fleisch-
salzen (Kalium und Phosphorsiure) in die Salzlosung (Lake) tiber, und zwar
um so mehr, je linger der Vorgang anhilt, und beim Pékeln mehr als beim
Salzen.

Der Néhrwert des Fleisches wird durch Einsalzen und Einpokeln vermindert.

Das gesalzene oder gepSkelte Fleisch wird meistens noch geréduchert.

Das Riéuchern des gesalzenen Fleisches wird am besten mit Buchenholz
und Wacholder vorgenommen. Wirksamer Bestandteil des Rauches ist das
Kreosot. Schnellrducherung besteht darin, daB man die Fleischwaren mit
Holzteer bestreicht oder in Holzessig oder in eine Losung aus Glanzrufl unter
Zusatz von Kochsalz legt.

In den Fleischdauerwaren sind die Vitamine, zweifellos Vitamin C, zerstért.

Uber fehlerhafte Beschaffenheit und Verfilschungen vgl. S. 44. Hier konnen auch
noch durch mangelhafte Herstellung ungenieBbare Dauerwaren entstehen. Biichsenfleisch

in beulenartig aufgetriebenen (sog. bombierten) Biichsen ist von vornherein als verdorben
vom Genuf} auszuschliefen.

4, Wiirste. Wiirste sind Fleischwaren, zu deren Bereitung gehacktes
Muskelfleisch und Fett, ferner Blut und Eingeweide, d. h. Leber, Lunge,
Milz, Herz, Nieren, Rindermagen und Gekrése sowie Hirn, Zunge, Knorpel

1) Der Kalisalpeter bewirkt die Salzungsréte. Die natiirliche Fleischrote
verschwindet erst beim Aufbewahren des Fleisches, geht allméhlich in Grau iber und
wird erst nach einiger Zeit durch die Salzungsrote ersetat.
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(Schweinsohr) und Sehnen der verschiedensten Schlachttiere (Rind, Kalb, Schaf
und Schwein) unter Zuhilfenahme von Salz, Gewiirzen, Zucker, Wasser, Bier
und Wein, unter Umstéinden auch Milch und Eiern, verwendet werden. Als
weitere Zutaten sind bei einzelnen Wurstarten Zwiebel, Knoblauch, Schnittlauch,
Citronenschalen, Triiffel, Sardellen und &hnliche Stoffe gebriduchlich.

Die Wurstmasse wird in Hiillen aus gereinigtem Darm, Magen oder
Blase vom Rind, Schwein und Schaf oder in Hiillen aus Pergamentpapier eingefiillt.

Die Wurstfabrikation hat dadurch, dafl sie die Verwendung der Schlacht-
abfédlle aller Art erméglicht, eine nicht geringe wirtschaftliche Bedeutung.

Die Fleischdauerwiirste (Plock-, Mett-, Zervelat-, Salamiwurst u.a.)
diirfen ebenso wie die mit Wasser abgeriebenen Anriihrwiirste (Koch-, Brat-
und Brithwiirste) kein Mehl oder keine Stidrke enthalten.

Die Blutwiirste (aus Blut, Speck und Schweinefleisch) und Leberwiirste
(aus Leber, Speck, Schweinefleisch und Geschlinge u. a.) enthalten in den billigen
Sorten hiufig auch Mehl bzw. Starke.

Wiirste, die aus Pferdefleisch bzw. unter Mitverwendung von Fisch-
fleisch hergestellt sind, miissen als solche bezeichnet werden.

Der Gehalt der Wiirste an Protein, Fett und Kohlenhydraten ist je nach den
Mischbestandteilen sehr verschieden (vgl. Tabelle Nr. 136—153). Vitamine diirf-
ten in geringen Mengen nur bei solchen Wiirsten vorhanden sein, die aus frischem

-Fleisch und nennenswerten Mengen Leber, Nieren, Herz und Hirn hergestellt sind.

Wurstvergiftungen sind haufig festgestellt worden. Weiche und schmierige
Wiirste mit griinlich verfarbtem Fett und widerlichem Geruch sind immer verdéchtig.

: Als unerlaubte Zusidtze bzw. Verfalschungen sind anzusehen:

1. Verwendung von schlechtem und verdorbenem Fleisch oder Fett, die
durch fiulniswidrige Mittel wieder aufgefrischt und mit gutem Fleisch bzw. Fett vermischt

werden. Als verdorben gilt auch Fleisch von zu frith geborenen Kalbern, Hoden, Gebér-
mutter mit und ohne Friichte.

2. Zusatz von sog. Wurstbindemitteln: Mehl, Stirke, Eieralbumin, Quarg (Casein),
Kleber, Agar-Agar u. a., um eine bessere Beschaffenheit vorzutéduschen. Anwendung von
Stéirkemehl soll bei gewissen Wiirsten, z. B. Leber- und Blutwiirsten — nicht aber bei Fleisch-
wiirsten —, bei Deklaration bis zu 29, gestattet sein. Der Zusatz von proteinhaltigen
Bindemitteln ist ebenfalls unzulissig.

3. Einarbeitung von Wasser. Dauerwiirste sollen kein, Wiirste fiir den
alsbaldigen Verzehr nicht mehr als 109, Fremdwasser enthalten.

4. Auffarbung mit fremden Farbstoffen und Anwendung von (wie bei Fleisch)
verbotenen Frischhaltungsmitteln (S. 44).

5. Pasteten. Die Pasteten des Handels und die &hnlich hergestellten ,,Pains
bilden innige Gemenge von feinst zerhackten besten Fleischsorten mit bestem
Fett und Gewiirzen; sie werden in Metall- oder Porzellangefifien, luftdicht
verschlossen, aufbewahrt. Die weitverbreitete Straburger Génseleberpastete
besteht aus zerkleinerter Ginseleber, unter Umstéinden auch Génsefleisch, Ginse-
fett, Triffeln und Gewiirzen. (Vgl. Tabelle Nr. 154—157.)

2. Fleisch von Kaltbliitern.

1. Frisches Muskelfleisch von Fischen. Die quergestreiften Fasern des
Muskelfleisches der Fische pflegen im allgemeinen etwas dicker als bei den Warm-
bliitern und meistens von weiem Blut weill bzw. blaBl gefarbt zu sein, einige
Fische, z. B. Lachs, Karpfen, Stér, haben aber auch rot gefarbtes Blut. Das Fisch-
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fleisch enthalt durchweg mehr Wasser und weniger Fett 1), beschiftigt die
Verdauungsorgane weniger lange und ruft daher eine gleiche Gewichtsmenge
desselben nicht das gleiche Sattigungsgefihl (S. 2) hervor wie das Muskel-
fleisch von Warmbliitern; es wird daher meistens geringwertiger als letzteres
eingeschétzt. In Wirklichkeit hat es aber dieselbe chemische Zusammensetzung
(S. 42) und ist auch gleich hoch ausnutzbar wie Warmbliiterfleisch.

a) Chemische Zusammensetzung. Als auBergewShnliches Zersetzungs-
erzeugnis der Stickstoffsubstanz kommt das Trimethylamin, vorwiegend in
der Heringslake, in Betracht. Vitamine sind, wenn iiberhaupt, in nicht nennens-
werten Mengen vorhanden. Nur die fettreichen Fische diirften Vitamin A ent-
halten. Die Fischdauerwaren, besonders die erhitzten und getrockneten,
sind zweifellos als vitaminfrei anzusehen. Uber die biologische Wertigkeit der
Proteine vgl. S. 6.

Das Kali tritt im Fischfleisch gegen das Natron zuriick, der Chlorgehalt
ist entsprechend dem letzteren ebenfalls erhéht.

Im ibrigen ist die Zusammensetzung des Fischfleisches wesentlich von der
Art der Fische und ihrer Fangzeit abhingig. Da ihr Fett als Energiequelle
dient, so sind ruhende (seBhafte) Fische fettirmer als Oberflachen- (schwim-
mende) Fische; withrend der Laichzeit, in welcher die Fische iiberhaupt keine
Nahrung aufnehmen, verarmt das Muskelfleisch an Protein und Fett und wird
reicher an Wasser.

b) Fehlerhafte Beschaffenheit. Die Fische werden nicht selten von Infektions-
(Bakterien-) Krankheiten befallen, z. B. die Salamander von der Furunculose, die Cypri-
niden von der Rotseuche, die Karpfen von der Coccidiose und Pockenkrankheit,
die Barben von der Beulenkrankheit u. a.

Hechte und Quappen enthalten mitunter die auch fiir Menschen gefahrlich werdende
Finne des breiten Bandwurmes.

In schmutzigen, verunreinigten Gewassern werden die Fische nicht selten ungeniefbar.

Durch zu lange oder mangelhafte (zu warme) Aufbewahrung bildet sich das Fischgift

(Ichthyosismus), das sich in drei Formen, ndmlich in Brechdurchfall, in scharlach-
artigen Hautausschligen oder in-Nervenldhmung &uBert.

2. Innere Teile der Fische. Von den inneren Teilen der Fische liefert die
Leber des Dorsches u. a. den vitaminreichen Lebertran; die Leber von Hecht
und Aalraupe gilt auch als besonders wohlschmeckend. Ebenso hoch wird der
Rogen (vorwiegend der Kaviar) und das Sperma einiger Fische ein-
geschatzt.

a) Kaviar. Unter Kaviar versteht man die von Hauten und Sehnen be-
freiten eingesalzenen Fischeier (Rogen, Laich). Als wertvollster Rogen gilt
der russische von Stér, Hausen und Sterlet.

In der Zusammensetzung (Tabelle Nr. 181—189) gleichen die Fischeier
den Vogeleiern. Dem Ovovitellin entspricht das Phosphorprotein Ichthulin.
Auch das Fett der Fischrogen und des Kaviars ist wie das der Vogeleier reich
an Phosphatiden (z. B. in Prozent des Fettes 1,0—59,09%,)2) bzw. Lecithinen
und Cholesterin (4,0—14,0%). Aus dem Grunde diirfte der Kaviar reich an
Vitamin A sein und ebenfalls Vitamin B und C enthalten. Wegen der reichlich

1) Nur Rheinlachs und Flufaal erreichen auBergewohnlich hohe Fettgehalte, namlich
'13—15%, bzw. 25—309, Fett (vgl. Tabelle Nr. 158—180).

2) Der hohe G&halt von 59,19% Lecithin in Prozenten des Fettes wurde von
I. Grossfeld im Karpfenrogen gefunden.
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vorhandenen Mengen an organisch gebundenem Schwefel und Phosphor- iiber-
wiegen in den Mineralstoffen nach dem Veraschen die Saure-Ionen bedeutend
die Basen-Ionen.

Das in Griechenland, Agypten und der Tiirkei als Delikatesse dienende
Aygotarachon, das aus Eiern der neugriechisch Kephalos und Lefkinos
bezeichneten Fische gewonnen wird, hat eine dem Kaviar gleiche Beschaffen-
heit und Zusammensetzung (Pyriki).

b) Sperma. Das Sperma der Fische, das auch z. B. im Hering mitgenossen
zu werden pflegt, ist einseitig reich an Protaminen und Histonen (8. 6).
Beide liefern bei der Hydrolyse dieselben Mono- und Diaminoséuren als sonstige
Proteine, nur von den Diaminosiuren erheblich mehr. Das Spermafett ist eben-
falls reich an Phosphatiden (Lecithin bis 20,5%) und Cholesterin (11,2
bis 17,9%,). Beziiglich des Vitamingehaltes diirfte daher von ihm dasselbe
gelten wie vom Rogen (Kaviar).

3. Fischdauerwaren. (Tabelle Nr. 190—216.) Bei der Herstellung der Fisch-
dauerwaren kommen dieselben Grundsitze zur Anwendung, wie bei der Her-
stellung der Dauerwaren aus Warmbliiterfleisch, namlich:

a) Trocknen der Fische, vorwiegend bei fettarmen Fischen (Schell-
fisch bzw. Kohler, Kabeljau) in Gebrauch ; wenn diese nach Abtrennung von Kopf
und Eingeweide an Stangen bis zur stockharten Beschaffenheit getrocknet werden,
heiBen sie Stockfisch, wenn sie aufgeschlitzt werden und nur noch am Schwanz
zusammenhéngen, so heiBlen sie Rotscheer, wenn sie gleichzeitig gesalzen und
dann auf Sand- und Felsenboden getrocknet werden, Klip pfisch (frither Laber-
dan); Salzfisch ist ein halbfertiger Klippfisch, gesalzen, aber nicht getrocknet.

b) Salzen bzw. Marinieren, vorwiegend bei Heringen angewendet. Voll-
heringe (Rogner oder Milchner) sind ausgewachsene fettreiche Heringe. Leicht
gesalzene und warm gerducherte frische Heringe heilen Biicklinge. Werden
die Heringe entgritet, ausgenommen und von den Képfen befreit, so kommen
sie als Bismarckheringe, wenn auch noch vom Schwanz befreit, als Roll-
mépse in den Handel. Die etwas kleineren Heringe, die nicht entgritet werden,
heiBen DelikateBheringe und die ganz kleinen Sardinen. Matjesheringe
— Matjes = Madchen — heiBen die Heringe, die noch nicht gelaicht haben, die
als besonders fettreich und wohlschmeckend gelten. Sardellen, wahrscheinlich
dieselbe Fischart wie die Sardinen (Sardines & l’huile), werden vor dem Ein-
salzen ausgenommen. Sardellen enthielten nach A. Rohrig 0,80—3,139%, im
Mittel 1,719, Fett, wihrend der Fettgehalt der Sardinen zwischen 7—129%,
angegeben wird. Appetitsild sind enthdutete und entgritete Sardellen (Bris-
linge) in besonderer feiner Zubereitung (Essig, Salz, Pfeffer u.a.); Sprotten
sind Breitlinge (kleine junge Heringe). '

Die Bratheringe werden nach dem Entfernen der Eingeweide und nach
dem Waschen erst in Mehl eingetaucht, in Schweineschmalz gebraten, nach dem
Abkiihlen in Biichsen gelegt und darin mit 6 —8 proz. Essig und Zwiebeln iiber-
schichtet. Auch andere Fische werden durch Eintauchen in heifles Speisedl
gebraten und als Bratfisch in den Verkehr gebracht.

Statt Essig und Salz wird zum Einlegen auch wohl Bouillon verwendet.

Durch das Salzen bzw. Marinieren geht hier dieselbe Auslaugung vor
sich wie beim Warmbliiterfleisch (S. 46).

K onig, Nahrung und Ernihrung. 4
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¢) Rauchern bzw. Salzen und Riuchern der Fische. Behufs Riu-
cherns legt man die Fische (Heringe, Sprotten) entweder direkt oder wie Aale,
Butte, Schellfische usw. nach vorheriger Entfernung von Eingeweiden in eine
Salzlésung, trocknet sie dann (nach 2 Stunden) in geschlossenen Ofen iiber
glithenden, wenig rauchenden Holzscheiten und weiter im Rauch, den man
durch Uberdecken des Feuers mit Holzspanen und Eichenlohe erzeugt. Hierzu
gehoren auch die Biicklinge (gerducherter Hering).

d) Einlegen in Gelee oder Ol od. dgl. Die Fische werden gereinigt,
in Stiicke zerlegt und dann in einer verdiinnten Losung von Essig und Salz regel-
recht gekocht.

Nach dem Kochen werden die Stiicke in kleine Dosen gelegt und mit einer heifien
Losung von Gelatine iibergossen. Die beim Erkalten entstehenden Hohlriume werden vor
dem SchlieBen der Dosen mit verdinntem Essig ausgefiillt.

Behufs Einlegens in Ol bleiben die Sardinen nach Entfernen der Képfe und Ein-
geweide 12 Stunden in Salz liegen, werden dann auf Hiirden in besonderen Ofen oder im
Freien getrocknet, 2—3 Minuten in ein auf 200° erhitztes Olbad getaucht, hierauf in Blech-
kiisten verpackt, mit siedendem Ol iibergossen und schlieBlich noch 1 Stunde in einem
siedenden Wasserbade gekocht.

Durch Vermengen des Fischfleisches mit Fett bzw. Butter erhilt man Pasteten,
z. B. Anchovispastete bzw..die Sardellenbutter.

3. Fleiseh von wirbellosen Tieren.

Von den Muschel- und Krustentieren dient eine groBle Anzahl fiir die
Ernihrung des Menschen, viele davon jedoch mehr als Leckerbissen denn als
Nahrungsmittel. (Tabelle Nr. 217—227.) In dieser Hinsicht stehen

1. die wirbellosen Weichtiere (Mollusken) obenan und unter diesen:

a) die Auster (Ostrea edulis L.). Die Austern kommen mit Ausnahme der
Ostsee an allen Meereskiisten Europas vor; sie siedeln sich haufenweise auf festem
Gestein oder Erdreich an und bilden die sog. Austernbénke. Die auf felsigem
Grund gewachsenen (die sog. Felsaustern) gelten fiir besser als die Sand- und
Lehmaustern.

b) Miesmuschel (Mytilus edulis L.), ebenfalls weit verbreitet, verdirbt
aber leicht, weshalb sie meistens gekocht und gebacken gegessen wird.

Von sonstigen Muscheln werden noch gegessen Herz-, Kamm-, Klaff- und Teich-
muscheln u. a. .

Auch gehoren hierher der Tintenfisch, Seepolyp, Seeigel u. a.

Von den Weichtieren dienen als Nahrungsmittel Schnirkel-, Weinberg-, Burgunder-
und -Sumpfschnecke.

2. Krustentiere. Unter diesen findet am meisten das Fleisch des groBten

aller Krebse, des Hummers (Homarus vulgaris Edw.), Verwendung, und zwar
frisch, gekocht, mariniert und in Biichsen eingelegt.

In derselben Weise wird das Fleisch von Garnelen, FluBkrebs, Krabbe u. a. ver-
wendet.

Das Fleisch aller dieser Tiere hat eine dem Muskelfleisch der landwirtschaft-
lichen Nutztiere und Fische #hnliche Zusammensetzung. Auch von seinem
Vitamingehalt diirfte dasselbe gelten, was von dem des Fleisches landwirt-
schaftlicher Nutztiere gesagt ist.
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4. Erzeugnisse aus Fleisch und sonstigen tierischen Stoffen.

1. Fleisehextrakt. Unter Fleische xtrakt versteht mandeneingedickten
albumin-, leim- und fettfreien Wasserauszug des Fleisches.

Der Fleischextrakt wird durch Behandeln des tunlichst fett- und sehnenfreien,
zerkleinerten Fleisches entweder mit kaltem oder etwa 80° heilem Wasser, durch
Filtrieren und Eindunsten der Losung im Vakuum erhalten; wenn das Fleisch
mit kaltem Wasser ausgezogen wird, so muB} es behufs Abscheidung des Albumins
vor dem Eindampfen erst auf 80 ° erwirmt werden. Denn zum Begriff von Fleisch-
extrakt bzw. einer guten normalen Beschaffenheit des Fleischextraktes gehort,
daB er wie von Fett, so auch von Albumin und Leim tunlichst frei ist.

Der Fleischextrakt enthilt aber auBer den Fleischbasen, als welche man
18 verschiedene gefunden haben will, infolge der Hydrolyse der Proteine wihrend
der Bereitung mehr oder weniger Proteosen (5,0—17,5%) und Aminosiuren;
ferner Phosphorfleischséure, Inosit, Glykogen, Milchséure, Bernstein- und Essig-
sdure (S. 42). Die Mineralstoffe bestehen vorwiegend aus Phosphaten und
Chloriden der Alkalien. Der Fleischextrakt enthilt etwas Vitamin B, aber
nur Spuren von Vitamin A und C.

Der Fleischextrakt, von dessen fester Form héchstens 5 g im Tage fiir einen
Erwachsenen verwendet werden sollen, soll nach M. Rubner keinen Nahrwert,
sondern nur einen GenuBwert besitzen. Die Proteosen und Aminosduren des
Fleischextraktes diirften sich aber wie diese in anderen Nahrungsmitteln ver-
halten; zweifellos iiben auch die Fleischbasen und Aminosiuren eine nerven-
anregende und als Siurelocker wegen des Eutoningehaltes (S. 15) eine
sekreto-excitatorische Wirkung auf die Absonderung des Magensaftes aus. Dem
Gehalt an Purinbasen glaubt von Noorden wegen der geringen anzuwenden-
den Menge Fleischextrakt keinen Einfluf} auf Harnsiuregicht beilegen zu diirfen.

Der Wassergehalt soll 219%,, der an Mineralstoffen 259, nicht tbersteigen. (Vgl
hieriiber Nr. 2—4 und Tabelle Nr. 233—257.)

2. Fleischsiifte. Fleischsaft ist der fliissige Teil der Muskelfaser, der ent-
weder durch kaltes bzw. warmes Auspressen oder auf sonstige Weise erhalten und
bei einer unter dem Gerinnungspunkt der lgslichen Proteine liegenden Temperatur
eingedickt wird. Er unterscheidet sich also von dem Fleischextrakt nur dadurch,
daB er noch die l6slichen und gerinnbaren Proteine des Fleisches enthilt.

Wenn das Eindampfen bei saurer Reaktion, tunlichst niedriger Temperatur
und tunlichst rasch im Vakuum erfolgt, werden die an sich geringen Mengen
Vitamine des Fleisches in dem eingedickten Saft erhalten bleiben.

3. Bouillonwiirfel bzw. Fleischbriihwiirfel. Diese sollen aus Gemischen von
Fleischextrakt mit Kochsalz, Fett, Gemiise- bzw. Suppenkriutern und sonstigen
Wiirzen bestehen. Eine Mitverwendung der friiheren Bouillontafeln, die nur
Gelatineerzeugnisse waren, ist nicht gestattet. Ein Bouillonwiirfel von 4 g soll
mindestens 1 g Fleischextrakt und nur rund 2,5 g (659,) Kochsalz enthalten.

4. Speise- und Suppenwiirzen. Die Speise- und Suppenwiirzen, die denselben
Zwecken wie Fleischextrakt und Bouillonwiirfel dienen sollen, némlich zur
Bereitung von Suppen bzw. zum Wiirzen von Speisen, werden aus pflanzlichen
und nur vereinzelt aus tierischen Stoffen hergestellt.

a) Speise- und Suppenwiirzen aus abgebauten Proteinen und
Pflanzenausziigen. Zu ihrer Herstellung werden Abfallproteine (Casein,

4%
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Kleber u. a.) durch Démpfen mit und ohne Salzsiure verfliissigt (hydroly-
siert, abgebaut) und diese Losung mit Ausziigen aus Suppenkréutern, Ge-
miisen, Pilzen und mit Kochsalz gewiirzt. Hierzu gehért u. a. Maggis
Suppenwiirze.

Eine grofie Anzahl derartiger Wiirzen enthilt aber keine aufgeschlossenen
Proteine, sondern besteht nur aus Pflanzenausziigen.

b) Hefenextrakte. Die Hefe ist wegen ihres hohen Gehaltes an Protein
und Xanthinbasen im abgetéteten Zustande schon vielfach als Futter- und
Nahrungsmittel (S. 53) vorgeschlagen. Zu dem hohen Gehalt an stickstoffhaltigen
Néahrstoffen tritt, wie die neueren Untersuchungen gezeigt haben, ihr hoher
Gehalt an Vitamin B. Aus diesen Griinden wird sie jetzt vielfach zur Her-
stellung von Extrakten verwendet. Diese werden im allgemeinen durch Ent-
bittern der Hefe (Waschen mit Wasser, Sodalésung oder Hssigsdure), durch
Dampfen unter Zusatz von Kochsalz und Eindicken der Lésungen gewonnen.
Hierzu ‘gehéren z. B. die Erzeugnisse Beduin, Bios, Pana, Obron, Ovos, Siris,
Sitogen, Wuk u. a. Bei geeigneter Verarbeitung wird das Vitamin B z. T. er-
halten bleiben.

c) Bratenbrithen (Tunken bzw. Saucen). Sie werden aus Ausziigen
von Pflanzen, Gewiirzen und entsprechenden Fleischsorten der Warm- und Kalt-
bliiter unter Zusatz von Mehl und Zuckercouleur gewonnen.

d) Japanische und chinesische Soja. Nach einem umsténdlichen und
langwierigen Verfahren in der Weise gewonnen, dal man aus verkleistertem Reis
mit einem Schimmelpilz (Aspergillus oryzae Cohn) den Koji herstellt, diesen,
der ein kriftiges, Saccharose und Maltose invertierendes Enzym enthalt, auf ein
Gemisch von gedampftem oder gerdstetem Weizen und halbweich gekochten
Sojabohnen einwirken und die hieraus durch Mischen mit Wasser und Kochsalz
erhaltene Masse so lange ausreifen 1a8t, bis sie diinnfliissig geworden ist.

Es ist anzunehmen, daB die Soja z. T. die Vitamine des Weizens und der
Sojabohne enthélt.

5. Suppentafeln, sog. kondensierte bzw. gemischte Suppen. ,Suppen-
tafeln, kondensierte oder gemischte Suppen‘ sind Gemische von Mehl,
Gemiisen, Gewiirzen, Kochsalz mit Fleisch, Fleischextrakt und Fett (meistens
Rind- und Schweinefett), dazu bestimmt, durch einfaches Kochen eine fertige,
schmackhafte Suppe bzw. Speise zu liefern, also blol um die Arbeit in der
Kiiche zu erleichtern. (Vgl. Zusammensetzung Tabelle Nr. 258—287).

Die Mehle werden durchweg vorher durch Entschilen, Anfeuchten und
Darren der Samen besonders zubereitet, die Gemiise sorgfiltig gereinigt und
gegebenenfalls gebriiht oder gedampft oder gerdstet; sie werden dann unter Zusatz
von Gewiirzen und Kochsalz mit Fett, gekochtem, zerkleinertem (gehacktem)
Fleisch bzw. Fleischpulver oder mit Fleischextrakt in Riithrmaschinen gemischt,
durch Fiilltrichter in Matrizenhéhlen gebracht und hier in die gewiinschte Form
(Tafel- oder Wurstform) gepreft. Je nach dem Gehalt an Fleisch oder Fleisch-
extrakt oder nur an Fett kann man diese Erzeugnisse in drei Gruppen teilen,
nédmlich:

a) Gemische von Fleisch, Mehl, Gemiisen und Fett. Hierzu gehéren
z. B. die frithere Rumfordsuppe, German Army food, Fleischzwieback u. a.

b) Gemische von Fleischextrakt mit Mehl, Fett und Gewiirzen.
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Sie geben sich durch einen Gehalt an Kreatin und Kreatinin zur Unterscheidung
von den Gemischen der Gruppe c) zu erkennen.

¢) Gemische von Mehl mit Fett allein und Gewiirzen. Diese Mi-
schungen sind gegeniiber den beiden ersten wertvolleren Mischungen am
weitesten verbreitet. Vitamine werden nur in geringen Mengen und so weit
vorhanden sein, als sie aus den verwendeten Grundstoffen (Leguminosen,
Fleisch, Fleischextrakt und Gemiisen) bei sachgem#fBer Behandlung erhalten
geblieben sind.

6. Protein- und Proteosen- (bzw. diitetische) Nihrmittel. In den letzten
Jahren sind eine Reihe von Protein- und Proteosennidhrmitteln in den
Handel gebracht, die teils zur Anreicherung einer vorwiegend aus Pflanzen be-
stehenden Kost mit Protein, teils zur Ernihrung von Kranken bei gestiorter
Verdauungstitigkeit dienen sollen; die ersteren enthalten die Proteine in
mehr oder weniger natiirlichem Zustande, bei den letzteren Nahrmitteln sind
dieselben aufgeschlossen, d. h. in eine in Wasser l6sliche Form {ibergefithrt. Diese
Erzeugnisse werden meistens aus Abfillen (Blut), aus Fleisch, Milch und auch
aus pflanzlichen Abfillen (der Stérkefabrikation) gewonnen.

Man kann diese Art Niahrmittel in zwei Hauptgruppen einteilen, namlich:

o) Proteinndhrmittel mit unléslichen oder genuinen Proteinen.

Hierzu gehoren (vgl. Tabelle Nr. 288—309) unter anderen:

a) Erzeugnisse aus Fleischabfillen, z. B. Tropon Finklers, an-
scheinend durch Behandeln der Riickstinde von der Fleischextraktherstellung
mit sehr verdiinntem Alkali (0.2—2 proz. Natronlauge) und Fillen der gelosten
Proteine mit S#ure, Geruchlosmachen mit Wasserstoffsuperoxyd gewonnen;
Soson durch Démpfen von Fleischabféillen mit Alkohol; Mocqueras Fleisch-
mehl (z. T. durch Papain aufgeschlossen) u. a.

b) Aus Magermilch (Plasmon oder Caseon, Nutrium, Lactarin, Eulactol).

c) Aus Blut (Euprotan, Protoplasmin, Prothémin, H&mose, Hématin-
albumin, Roborin, Hamogallol, Myogen u. a.).

d) Aus pflanzlichen Abfillen (Aleuronat oder Roborat aus Kleber,
Plantose, Conglutin [aus Lupinen], Nahrhefe, Mineralhefe u. a.).

Die sog. Mineralhefe wird in der Weise gewonnen, dafl man die Hefe in verdiinnten
Zuckerlosungen unter Zusatz von Ammoniumsulfat (oder Harnstoff) und Mineral-
salzen (Kaliumphosphat usw.) wachsen laft und das Wachstum durch einen starken Luft-
strom beschleunigt, so dafl der Zucker nicht zu Alkohol und Kohlensiure zerfallt, sondern
zum schnellen Wachstum verwendet wird. Auch die Brauereihefe wird fiir den Zweck
verwendet. Sie wird entbittert und dann wie die Mineralhefe sorgfiltig getrocknet. Beide
Hefensorten sind reich an dem antineuritischen Vitamin B, das Hefenfett enthilt auch
Vitamin A; das Hefenprotein ist in Gemeinschaft mit Butter fiir das Wachstum und die
Fortpflanzung von Ratten ausreichend (Osborne), dagegen nach anderweitigen Versuchen
fir den Menschen biologisch minderwertig, indem nur 10—259; des Nahrungsproteins
beim Menschen durch Hefenprotein sollen ersetzt werden kénnen.

f) Proteinndhrmittel mit vorwiegend 16slichen Proteinen.

Die Loslichmachung kann auf verschiedene Weise erreicht werden, namlich :
a) Durch chemische Hilfsmittel (vorwiegend Alkalien oder Alkalisalze
oder auch durch Siuren). Hierzu gehérten z. B. die Erzeugnisse aus Milch:
Nutrose (Caseinnatrium), Sanatogen, Fucasin (Caseinammoniak), Galaktogen,
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Eulactol u. a.; aus Blut: Fersan, Sicco, Ferratin, Himalbumin, Sanguinol u. a.
(Tabelle Nr. 310—321).

b) Durch iiberhitzten Wasserdampf mit und ohne Zusatz von
chemischen Lésungsmitteln. Hierzu gehéren die verschiedenen Fleisch-
16sungen (Fleischsafte, Fluidbeef, Meat juice, Kemmerichs, Kochs usw. Fleisch-
peptone), Somatose, Mietose, Bios (peptonisiertes Fleischprotein), Riba (wahr-
scheinlich aus Fischfleisch). (Vgl. Tabelle Nr. 322—332.)

¢) Durch proteolytische Enzyme l6slich gemachte Enzyme.
Hierzu gehéren die durch Pepsin oder Trypsin (oder Papain) und Erepsin her-
gestellten Peptone, (z. B. von Witte, E. Merck, C.Weyl, Antweiller,
Finzelberg), Fortose (anscheinend aus Wittes Pepton hervorgegangen mit
32,3% loslichem Kohlenhydrat), Erepton der Hochster Farbwerke, Hapan
Theinhardts u. a. (Vgl. Tabelle Nr. 333—341).

7. Gelatine. Die Gelatine des Handels ist ein besonders gereinigter Leim,
der aus Knochen, Knorpeln, Haut u. a. meistens in der Weise gewonnen wird,
dall man die Knochen und Knorpeln mit Salzsiure behufs Lésung des Calcium-
phosphats auszieht, das riicksténdige Kollagen (Ossein) bzw. das Chondrogen
der Knorpel mit Wasser auswischt, bis es farb-, geruch- und geschmacklos
ist. Man laft die Masse alsdann unter Wasser erweichen und aufquellen,
prefit sie aus,iibergiefit wieder mit Wasser und schmilzt im Wasserbade bei
méBiger Temperatur.

Die verschiedenen Qualitéiten der Gelatine werden nach dem auf den Original-
umbhiillungen angebrachten Druck mit Gold-, Silber-, Kupfer- und Schwarzdruck
unterschieden; fir Speisezwecke sollen vorwiegend die zwei ersteren besseren
Sorten — Gold- und Silberdruck — Verwendung finden.

Uber die Bedeutung fiir die Ernahrung vgl. S. 8, 9).

Engelhardthat aus entfetteten Knochen auch einen dem Fleischextrakt
ghnlichen Knochenextrakt (Ossosan) hergestellt, der sich nach C. von
Noorden als Zusatz zu Speisen bewahrt hat.

8. Lecithine. Unter ,Lecithin‘ versteht man fettihnliche ester-
artige Verbindungen der Glycerinphosphorsiure mit zwei Fettsiure-
radikalen einerseits und dem Cholin (Trimethyloxéthylammoniumhydroxyd)
andererseits. Sie fallen unter die groSere Gruppe der Phosphatide bzw. Lipoide
(vgl. S.11).

Sie werden aus lecithinhaltigen Nahrungsmltte].n [Eigelb (S. 41), Fischrogen (8. 48),
Leguminosensamen] durch Ausziehen mit Athyl- oder Methylakohol erhalten, entweder
durch direktes Ausziehen oder nach einer Vorbehandlung mit Essigester, der in der Kilte
Fett, Fettsdure und Cholesterin, Lecithin aber nur wenig 16st. Letzteres Verfahren liefert
daher ein reineres Lecithin. Baumann und GroB8feld gewinnen aus dem lecithin-
reichen Rogen dadurch ein dem Eigelblecithin #hnliches Lecithin, daf sie die ein-
gedunsteten alkoholischen Ausziige mit Essigester aufnehmen und die Losung wie bei
der Hartung der fliissigen Fette teilweise hydrieren (S. 61). Reines Eigelblecithin
enthilt 3,7—3,9% Phosphor. Handelslecithine ergaben 2,51—3,949%, Phosphor und
1,58—2,519, Stickstoff.

Fiir die lecithinhaltigen Fabrikate Klopfers, nimlich Glidine (Lecithineiweil aus
feinem Weizenmehl) und Materna (aus Roggen- und Weizenkeimen) werden 1—29, Lecithin
angegeben.

Das Lecithin gilt als nervenstirkendes und wachstumforderndes Mittel; es fillt

zweifellos unter die Gruppe der Stoffe von Vitamin A. Die Lecithine aber sind, selbst im
reinen Zustande, wenig haltbar und diirften fiir die praktische Anwendung nur dann in
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Betracht kommen, wenn es den Kranken nicht moglich ist, die lecithinreichen
Nahrungsmittel, z. B. Eigelb, als solches direkt zu verzehren.

Eine besondere Eigenschaft des Lecithins ist die Bildung einer kolloiden
Losung mit Wasser.

IV. Speisefette und Speiseole.

Unter den vielen Fetten und Olen, welche aus dem Tier- und Pflanzenreiche
zur menschlichen Ernahrung verwendet werden (Tabelle Nr. 342—357), nimmt

1. das Butterfett den ersten Platz ein; es verdankt diese hohe Einschatzung
seinem angenehmen Geschmack, seiner leichten Bekommlichkeit und vielseitigen
Verwendbarkeit sowie seinem bisher unerkannten hohen Vitamingehalt (vgl.
S. 39). Wir verstehen unter ,,Butter oder ,,Butterfett schlechtweg das nur
aus Kuhmilch hergestellte Erzeugnis (vgl. S. 38).

Butterschmalz (Schmelzbutter oder Schmalzbutter, in Stiddeutschland
auch Rindsschmalz oder einfach Schmalz genannt) ist das durch Schmelzen
von Butter und durch gréBtmogliche Trennung des Fettes von den anderen
Bestandteilen (Wasser, Casein, Milchzucker, Salze) erhaltene (zuweilen auch mit
Kochsalz versetzte) Butterfett (mit nur 0,569, Nichtfett); Buttersl ist der
klare 6lige Anteil, der sich hiufig aus vorsichtig geschmolzenem Butterfett
beim langsamen Erkalten oben abscheidet.

Das Butterschmalz ist armer, das Buttersl unter Umstinden reicher an
Vitamin als Butter.

Das Butterfett unterscheidet sich dadurch von anderen tierischen Fetten — ins-
besondere auch vom Korperfette der Kuh —, daB es neben den Glyceriden der Olsdure.
Palmitinsdure und Stearinsiure betrichtliche Mengen von Laurin- und Myristin-
siure und ferner auch Buttersdure, Capron-, Capryl- und Caprinsidure enthilt.
Sowoh! die niederen wie die hoheren Fettsduren kommen vorwiegend in Form von ge-
mischten Glyceriden vor. C. Amberger konnte auller 2,49, Triolein in dem alkohol-
16slichen Teil des Butterfettes z. B. Butyrodiolein, Butyropalmitoolein und
Oleodipalmitin nachweisen, wihrend die unléslichsten Glyceride des Butterfettes
nach den Untersuchungen von A. B6mer aus Stearodipalmitin, Palmitodistearin
(0,06—0,099,) sowie aus geringen Mengen Tristearin bestehen. Das Butterfett enthilt wie
alle tierischen Fette Cholesterin, doch ist sein Gehalt hieran (0,3—0,5%,) wesentlich héher

als der des Korperfettes von Rind, Schaf, Schwein usw. Der Sduregrad (Gehalt an
freien Fettsduren, S. 19) soll 8° nicht iibersteigen.

2. Schweineschmalz. Unter Schweineschmalz — in Norddeutschland
auch einfach Schmalz genannt — versteht man in der Regel bei uns vor-
wiegend nurdasaus dem Bauchwandfett (Liesen, Flomen, Liinte, Schmer,
Wammenfett) ausgeschmolzene Fett, im weiteren Sinne als Schweinefett
auch das aus Riickenspeck und dem Fettgewebe von anderen Kérperteilen
ausgeschmolzene Fett.

Die Gewinnung des Schweineschmalzes geschieht z. T. iiber freiem Feuer,
z.T. durch Wasserdam pf in doppelwandigen Kesseln (wie bei Talg); meistens
aber (z. B. in Amerika) in eisernen Kesseln unter Druck (2,5—2,7 Atm. bei 130°)
durch unmittelbare Einwirkung von Dampf.

Je nach der Bereitungsweise, Giite und Herkunft unterscheidet man:
Rohschmalz, Dampfschmalz, Neutralschmalz, raffiniertes Schweineschmalz, deut-
sches Schweineschmalz, amerikanisches Schweineschmalz usw.
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Bratenschmalz ist das durch Erhitzen von Schweineschmalz unter Zu-
setzung von Gewiirzen, Zwiebeln, Apfeln u. dgl. gewonnene Erzeugnis.

Schmalzél (Speckol) ist das aus Schweineschmalz bei niedriger Temperatur
(10—15°) durch Pressung gewonrene Ol. Der dabei verbleibende PreBriickstand
heiBt Schmalzstearin (Solarstearin).

Raffiniertes Schmalz (Refined lard) ist ein Gemisch von vorstehendem
Schmalzstearin mit Dampfschmalz, bis die gewiinschte Steifigkeit erreicht ist.

Das Schmalzfett besteht aus den gemischten Triglyceriden der Palmitin-, Stearin-,
und Olsiure (auch etwas Leindlsiure); die festen Triglyceride aus &-Palmitodistearin und
Stearodipalmitin (A. Bémer).

Es enthilt nur wenig Vitamin A, weil die Depotfette der landwirtschaft-
lichen Schlachttiere an sich arm hieran sind, das Schwein bei der Mast auch kein
Griinfutter mehr erhilt und das Ausschmelzen des Fettes bei mehr als 100° den
Vitamingehalt ebenfalls noch verringert.

Reines Schmalz enthilt nur Spuren Wasser ; wenn das bei 70° geschmolzene Fett
triibe erscheint, so enthalt es 0,3% und mehr Wasser oder sonstige Verunreinigungen.
Mitunter wird der Gehalt an Wasser durch Einblasen von Wasserdampf in das mit etwas
Alkali versetzte Fett kiinstlich erhoht. Als weitere unerlaubte Zusétze kommen Talg und
Pflanzendle vor.

3. Rindstalg und Hammeltalg. Rindstalg (Rindertalg, Rindsfett) bzw.
Hammeltalg (Hammelfett, Schaffett) ist das aus fettreichen Teilen, dem
Gekrose- (Micker-) Fett, Netzfett, Nierenfett, Herzfett, Mittelfellfett, Sackfett
(Hodensackfett von Ochsen), Eingeweidefett (Magenfett, Darmfett, Lungenfett),
von Rindern bzw. Schafen ausgeschmolzene Fett.

Der Rindstalg schmilzt bei 37—38°, der Hammeltalg etwas héher, bei 38
bis 40°. Beide enthalten nur Spuren Wasser.

Die Talge werden in gleicher Weise wie das Schweineschmalz gewonnen.
Durch Reinigen des ausgeschmolzenen Talges mit Wasser und Kochsalz oder
Wasserdampf erhilt man den Feintalg (Premier jus) und, indem man diesen
wiederum schmilzt und das geschmolzene Fett in 26—27° warmen Réumen
stehen 148t, die schwer schmelzbaren Fette (Stearin usw.) und den bei 20—25°
fliissigen” Anteil, das Oleomargarin, das fir Herstellung von Kunstbutter
Verwendung findet.

Als unléslichste Glyceride erkannte A. Bémer im Talg Tristearin
(3%), Palmitodistearin (4—59%,) und Dipalmitostearin (ebenfalls etwa 4—5%).

Der Talg enthilt wenig Vitamin A, aber kein Vitamin B und C; Hammel-
talg weniger als Rindstalg; Oleomargarin dagegen mehr als der schwer schmelz-
bare Anteil (der PreBtalg).

4. Giinseschmalz. Das Giéinseschmalz wird in den Haushaltungen aus dem Ein-
geweide- und Brustfett der Géinse gewonnen. Esist weill bis gelb, von kérniger Be-
schaffenheit und angenehmem Geschmack. Es enthilt als schwerstlosliches Glycerid
Stearodipalmitin. Uber den Vitamingehalt ist bis jetzt nichts bekannt.

b. Fischfett, Lebertran. Von den Fischfetten im abgetrennten Zustande als
solches kommt fiir die menschliche Ernahrung nur der Lebertran in Betracht
— andere Trane héchstens nach Hartung derselben. —

Unter Lebertran versteht man ausschlieBlich das aus den Lebern der drei
Gadus-Arten, Kabeljau, Schellfisch und Dorsch gewonnene Fett. Das vom
Dorsch gilt als das beste, '
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Der Lebertran wurde frither dadurch gewonnen, daB man die Leber faulen
und das Fett freiwillig austreten lieB oder auch auspreBfte (brauner Leber-
tran). Jetzt werden die Lebern frisch mit Wasser ausgekocht oder auch durch
Einleiten von Wasserdampf entfettet, wobei man fiir besonders gute Sorten eine
Kohlensdureatmosphire statt Luft — die leicht eine Oxydation bewirkt —
anwendet (blanker, heller Lebertran). Er ist ein alt- und allbekanntes Heil-
mittel besonders bei Kindern gegen mangelndes Wachstum und Skrofulose. Man
schrieb die heilende Wirkung frither dem in geringen Mengen vorhandenen Jod
oder den Gallenstoffen zu, jetzt aber seinem Gehalt an Vitaminen. Der Leber-
tran ist nédmlich in seinem unverseifbaren Anteile sehr reich an Vitamin A,
enthélt auch Vitamin B, ob auch Vitamin C, ist zweifelhaft. Sehr lange auf-
bewahrter Lebertran verliert an Vitamin A; das Harten bei niedriger Tem-
peratur (32°) hat keinen, dagegen das Hérten bei 45° einen geringen Verlust an
Vitamin zur Folge.

6. Knochenfett. Von den Knochenfetten wird das in den Réhrenknochen
vorhandene Markfett meistens fir sich genossen und sehr geschitzt. Nach
S. Frankel enthilt es aber keine Vitamine.

7. Margarine. Unter ,Margarine“ (auch Kunstbutter oder frither Spar-
butter, Kochbutter, hollandische, Wiener Butter, Butterine usw. genannt) ver-
steht man nach dem Gesetz sowohl vom 12. Juli 1887 als vom 15. Juni 1897
»diejenigen der Milchbutter bzw. dem Butterschmalz dhnlichen
Zubereitungen, deren Fettgehalt nicht ausschlieBlich der Butter
entstammt®.

Zur leichteren Erkennbarkeit von Margarine und Margarinekise miissen in
100 Gewichtsteilen der angewendeten Ole bei Margarine mindestens 10 Gewichts-
teile, bei Margarinekise mindestens 5 Gewichtsteile Sesam61l) vorhanden sein.

Urspriinglich (1869) wurde nach der Vorschrift von Mége - Mouriés die Margarine
nur aus Oleomargarin und Milch (30 kg Oleomargarin, 251 Kuhmilch, 251 Wasser und
16sliche Teile von 100 g zerkleinerter Milchdriise) durch Verarbeitung in einem ButterfaB,
durch Salzen, Firben usw. hergestelit.

Seit der Zeit sind aber verschiedene andere Fette in Anwendung gekommen, nimlich:
Premier jus, Neutral-Lard, Baumwollsamenél (Cottonél) oder Baumwollsamenstearin, Erd-
nufBsl, Cocosfett, Palmkernfett und Sesamdl, zu den geringen Sorten auch gehirtete Ole,
PreBtalg, Maisol u. a.?2). .

Um der Margarine die der Butter eigene Eigenschaft des Briunens und Schiumens
beim Braten zu verleihen, werden verschiedene Zusétze (z. B. solche von Eigelb und Zucker)
verwendet.

Durch Ausschmelzen der Margarine 148t sich wie bei der Butter das Butter-
schmalz, so hier das Margarineschmalz gewinnen.

Margarine wie Margarineschmalz sind zwar durch die Gelbfirbung und
Streichfahigkeit butterihnliche Zubereitungen und besitzen bei gleichem Fett-

1) Wahrend der Kriegszeit und noch jetzt ist statt Sesamdl auch Kartoffel-
mehl zulissig.

%) DaB bei Auswahl der zu verwendenden Pflanzenfette groBe Vorsicht geboten ist,
zeigte ein Fall (1910), in welchem durch die Anwendung der Fette von Hydnocarpus-
Arten (,,Cardamom‘*- oder ,,Maratti“‘fett genannt) zahlreiche Vergiftungen (Erbrechen usw.)
hervorgerufen waren, die auf die in diesen Fetten vorkommende »Chaulmugrasiure®
zuriickgefiihrt werden mufiten. Diese Siure zeichnet sich dadurch vor anderen Fettsiuren
aus, dafl sie die Ebene des polarisierten Lichtes stark nach rechts (-4-55°) dreht (S. 18).
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gehalt denselben Calorienwert wie die Butter, besitzen aber nicht den Néhr- und
GenuBwert der Butter, weil ihnen, wenn nicht ausschlieBlich Oleomargarin und Milch
zu ihrer Herstellung verwendet wurden, die wichtigen Vitamine der Butter fehlen.

8. Sana. Sana ist eine Margarine, welche, um eine von Krankheitskeimen
freie oder hieran arme Masse zu erhalten, anstatt mit Kuhmilch oder deren Er-
zeugnissen mit Mandelmilch zubereitet ist (vgl. Mandelmilch S. 38).

9. Kunstspeisefett. Kunstspeisefette im Sinne des Gesetzes vom 15. Juni
1897 sind diejenigen dem Schweineschmalz 8hnlichen Zubereitungen,
deren Fettgehalt nichtausschlieBlichaus Schweinefett besteht. Aus-
genommen sind unverfilschte Fette bestimmter Tier- oder Pflanzenarten, welche
unter den ihrem Ursprung entsprechenden Bezeichnungen in den Verkehr ge-
bracht werden.

Jede dem Schweineschmalz éhnliche Fettmischung ist als Kunstspeisefett
anzusehen, und jedes zum Mischen verwendete einzelne Fett mufl unverfilscht,
d.h. rein und unvermischt sein. Die Mischung muBl wie Schweineschmalz
weil} sein.

Aus dem Grunde werden die zu verwendenden Fette auch entweder vor oder
nach dem Mischen entfarbt. '

Als fliissige Fette kommen vorwiegend Baumwollsaatél, Sesamél, Erdnuf3ol
u. a., als feste Talg, PreBtalg, geringwertige Schweineschmalze, Schmalzstearin,
Cocosfett, gehirtete Fette u. a.) zur Anwendung. Die Fette werden geschmolzen
und in solchem Verhéltnis innig miteinander vermischt, dafl eine schmalzéhnliche,
streichfahige Masse entsteht.

10. Pflanzenbutter, Cocosfett, Palmkernfett, Palmin. Unter den Namen
»Pflanzenbutter® oder Palmin und sonstigen verschiedenen Phantasienamen
(Palmona, Kunnol, Lauraol, Gloriol, Molleol, Ceres, Vegetaline u. a.) werden jetzt
vielfach Speisefette in den Verkehr gebracht, die vorwiegend aus Cocosfett,
zuweilen auch aus Palmkernfett und anderen Pflanzenfetten hergestellt werden.

Cocosfett. Cocosfett (Cocosél, CocosnuBsl, Cocosbutter) ist das aus dem
getrockneten Kernfleisch (Kopra mit 60—68%, Fett) der Frucht der Cocos-
palme (Cocos nucifera oder C. butyracea) durch Pressung gewonnene und ge-
reinigte Fett.

" Palmkernfett (Palmkernél) ist das aus den Fruchtkernen der Olpalme
(Elaeis guineensis oder E. melanococca mit 45—509, Fett) durch Auspressung
oder durch Ausziehung mit Lésungsmitteln gewonnene und gereinigte Fett.

Das aus dem Fruchtfleisch der Olpalme (mit 46—66%, Fett) gewonnene Fett wird
Palmfett (Palmél, Palmbutter) genannt. Es kommt fiir Speisezwecke nicht oder kaum in
Betracht.

. Die Verarbeitung des Cocosfettes, zu dessen Gewinnung an sich tunlichst nur reine,
frische Friichte verwendet werden sollen, erstreckt sich auf Beseitigung der freien Fett-
saduren (meistens durch Behandeln mit Alkalien), der Riechstoffe (durch iiberhitzten
Wasserdampf) und auf besondere Zubereitung des gereinigten Fettes fiir den Verkehr.

Die Streichfahigkeit kann erreicht werden durch Kneten mittels Walzmaschinen
mit Riffelwalzen oder durch Vermischen (Emulgieren) mit fliissigen Pflanzenclen, wozu
besondere Vorrichtungen (Zentrifugalemulsoren) dienen.

Durch Verarbeiten (Emulgieren) des raffinierten Cocosfettes mit Milch, Eigelb,
Zucker, Kochsalz und Farbstoffen in Birnen, wie sie bei der Herstellung der Margarine
gebraucht werden, lassen sich auch ohne Mitverwendung tierischer Fette butterdhnliche

Erzeugnisse herstellen, die sich in ihren Eigenschaften (Geruch, Geschmack und Streich-
fahigkeit) nicht von der iiblichen Margarine unterscheiden.
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Die verschiedenen Erzeugnisse miissen aber im Handel durch entsprechende Benen-
nungen unterschieden werden.

Cocos- und Palmkernfett sind frei von Vitaminen. Sie bestehen vorwiegend
aus Glyceriden der Capryl-, Laurin-, Myristin- und Olséure; hierzu gesellen sich
bei Palmkernfett noch Glyceride der Palmitinsdure.

An Glyceriden sind im Palmkernfett Caprylomyristoolein, Myristodilaurin, Lauro-
dimyristin, Palmitodimyristin und Myristodipalmitin nachgewiesen (A. Bémer und
K. Schneider).

11. Pflanzendle. AuBer den festen Cocos-, Palmkern- und anderen Fetten
werden auch noch eine Reihe fliissiger Pflanzenéle zu Speisezwecken verwendet,
von denen in zivilisierten Léndern in erster Linie Oliven-, Sesam-, ErdnuB-,
Baumwollsamen-, Mohn- und Sonnenblumendl, in zweiter Linie Riib-,
Lein-, Bucheckern-, Mais-, Kiirbiskern- und WalnuB61 in Gebrauch
sind. In den exotischen Lindern werden noch viele andere Sorten Pflanzenéle
genossen, die in Farbe, Geruch, Geschmack und Kaéltebestdndigkeit unseren
Anforderungen nicht entsprechen?). .

Die Gewinnung und Verarbeitung der Pflanzenspeiseéle ist im allgemeinen
gleich.

Die gereinigten Rohstoffe werden gemahlen bzw. gequetscht und entweder
durch Pressen oder durch chemische Losungsmittel (Schwefelkohlenstoff,
Benzin u. a.) entfettet. Die Speisetle werden durch Pressen gewonnen, weil
dieses reinere Ole liefert und auch infolge des Fehlens von Verlusten an chemischen
Losungsmitteln billiger ist. Die durch kaltes Pressen bei niederen Temperaturen
gewonnenen Fette gelten als die besseren.

Die PreB6le werden durch Filtration oder Zentrifugieren oder durch Fillen
mit Gerbsiure, Alaun usw. von Eiweil, Schleim, Harz befreit (gereinigt), durch
Walkerde oder Kieselgur u. a. oder Oxydationsmittel (Ozon, Wasserstoffsuper-
oxyd usw.) entfirbt, durch Abkiihlen auf 6—8° und tiefer von festen Glyce-
riden (Stearin) befreit, d. h. demargariniert.

Man unterscheidet Einmachéle, wozu nur die besten verwendet werden,
wie ebenso zu den Tafel- und Salatdlen, wihrend an die Koch-, Back-,
Brat- und Appreturéle (z. B. letztere fiir Brote und Kaffee) keine so hohen An-
forderungen gestellt werden. Am meisten geschiitzt wird unter den Pflanzenélen:

a) Olivendl (Baumél). Es wird aus dem Fruchtfleisch, meistens aus

dem Fruchtfleisch und Samenkern des Olivenbaumes (Olea europaea
L.) durch Auspressen gewonnen.
- Das aus dem Fruchtfleisch freiwillig ausflieBende oder durch schwache
Pressung erhaltene Ol, das 75—80%, der frischen Frucht ausmacht, heiBt auch
Jungfernél, Provencerdl, Aixersl oder Nizzad6l und wird fiir das beste
gehalten. In Handelskreisen werden das aus dem Fruchtfleisch allein und das
aus den Kernen gewonnene Fett fiir nicht wesentlich verschieden gehalten. Die
Giite des Olivendéles hiingt wesentlich von der Stiarke der Pressung ab; das
der ersten Pressung ist besser als das der Nachpressungen, welches auch Nach-
miithlendl oder Hollendl genannt wird.

1) Giftige Ole und Fette bzw. solche, die eine besondere Nebenwirkung besitzen,
wie z. B. Ricinusél, Crotondl, Njamlungél und Hydnocarpusfett, sind natiirlich vom Genuf
ausgeschlossen.



60 Nahrungs- und GenuBmittel aus dem Tierreich.

Ein mit Griins pan gefirbtes Olivensl wird im Handel Malaga6l genannt.

Olivensl wird als vitaminfrei bezeichnet.

b) Sesamdl. Sesamél ist das durch Pressen der schwarzen und weilen
Samen von Sesamum indicum und S. orientale (mit 50—559, Fett)
gewonnene Fett.

Es besteht aus den Glyceriden der Palmitinséure, Stearinsiure, Olsdure sowie Leinélsiure
und enthalt in dem Unverseifbaren (0,95—1,329%,) auBler Phytosterin zwei wohl gekennzeich-
nete Korper, von denen der eine, das Sesamin, schén krystallisierende, bei 123° schmelzende
Nadeln bildet und die verhiltnismaBig hohe Rechtsdrehung des Oles (4-1,9° bis +4,6°)
verursacht, wihrend der zweite, ein Ol, das H. Kreis fiir einen phenolartigen Korper
hélt, dem er den Namen Sesamol gibt, die Ursache der Rotfirbung mit Furfurol und
Salzséure ist.

¢) Baumwollsamendl (Cottonsl, Baumwollsaatdl, auch Nigerol
genannt). Baumwollsamendol ist das aus dem Samen verschiedener
Arten der Baumwollstaude (Gossypium, mit 17—25%, Fett) durch Pres-
sung gewonnene und gereinigte OL

Das rohe Baumwollsaatél ist dunkelorange bis rotbraun gefirbt; es findet
als solches keinerlei Verwendung. Das raffinierte Ol besitzt in der Regel eine
hellgelbe Farbe. Es wird in ihm Vitamin A, nach anderen auch Vitamin B
angenommen.

d) ErdnuBi6]l (Arachis-, Madras-, Erdeichel-, Achantinus- oder
Katjanél). ErdnuBsl ist das aus den Samen der ErdnuB (Arachis hypo-
gaea L. mit 35—509%, Fett) nach Entfernung der Samenhaut und der
Keime gewonnene Ol.

Die Reinigung beschrinkt sich meistens nur auf eine Filtration.

Es ist vor allen anderen Speisefetten und Olen chemisch dadurch gekenn-
zeichnet, daB es neben Glyceriden der Olsiure, Leinslsiure und Stearinsiure
Arachinsidure (CyHy0,) und Lignocerinsiure (CpHy,0,) in Mengen von
etwa 5%, enthilt. Es wird als Vitamin A :haltig bezeichnet.

e) Mohnél. Mohnél ist das aus den Samen des Mohnes (Papaver
somniferum L. mit 40—55%, Fett) gewonnene O1. Der Mohnsamen mufl durch
Biirstmaschinen vor der Pressung sorgfiltig gereinigt und tunlichst frisch ver-
wendet werden.

Das durch die erste kalte Pressung aus guter und gut gereinigter Mohnsaat
erhaltene Ol bildet ein beliebtes Speisel; das durch die heiBe Nachpressung er-
haltene ,,rote Mohn61“ ist als Speisedl nicht geeignet.

f) Sonnenblumensamenél (Sonnenblumendl). Sonnenblumendl
ist das aus den geschélten Samen der Sonnenblume (Helianthus annuus L.
mit 25—359%, Fett) gewonnene Ol.

Nur die erste kalte Pressung liefert ein gutes und beliebtes Speisedl.

Es gehért wie das Mohnol zu den trocknenden Olen und enthilt die Glyceride
derselben Fettsiuren.

g) Ribol (Rapsol, Kohlsaatol, Kolzadl). Ritbol ist das aus Samen
verschiedener Brassica - Arten (mit 33—429%, Fett) gewonnene und gerei-
nigte (raffinierte) Ol

Die Brassicadle sind gekennzeichnet durch den Gehalt des Oles an Eruca-
sdure (CyoH,50,). Die friiher als Rapinsidure (CgH;z,0,) bezeichnete Saure ist
oine Isomere der Olsiure mit 2 Atomen O.
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h) Leinol (Flachso6l). Leinél ist das aus dem Leinsamen (Linum
usitatissimum L. mit 33—42%, Fett) gewonnene Ol

Das kalt gepreBSte, gereinigte Leindl dient im frischen Zustande in einigen
Landern als Speiset]l. Es ist citronengelb gefarbt, von eigenartigem Geruch, aber
mildem Geschmack; bei der Aufbewahrung wird es bitterschmeckend.

Es gehért zu den trocknenden Olen und enthilt Vitamin A.

i) Bucheckernsl (Buchenkernél, Buchelnuf3él, Buchel6l). Buch-
eckerndl ist das aus den Samen der Rotbuche (Fagus silvatica L. mit 25
bis 309, Fett) gewonnene OL

k) Kiirbiskernol. Kiirbiskernolist dasausdenSamen desgemeinen
Kiirbisses (Cucurbita pepo L. mit rund 40%, Fett) gewonnene Ol

1) Mais6l (Kukuruzol). Maisolist das aus den bei der Starkefabrikation
entfernten Samenkeimen des Maises (Zea Mais L.) gewonnene und ge-
reinigte Ol

Die Maiskeime, die im reinen Zustande 33—369,, im technisch gewonnenen
Zustande 15—189, Fett enthalten, werden entweder gepreft oder mit Fettlgsungs-
mitteln ausgezogen.

Neben den drei iiblichen Fettsiuren, Stearin-, Palmitin- und Olsdure, werden
auch Arachin- und Hsrpogﬁ,asﬁ,ure, als flissige Séuren Linol- und Ricinolsiure,
als fliichtige Sduren Capron-, Capryl- und Caprinsidure angegeben.

m) WalnuB6l (NuB6l) ist das aus den Samen der WalnufB3 (Juglans
regia L. mit 54,0—64,09%, Fett) gewonnene, sehr geschatzte Speisedl. Die Niisse
miissen 2—3 Monate lang gelagert haben.

12. Gehiirtete Ole. Unter »gehirteten Olen® versteht man die durch
Hydrierung, Anlagerung von Wasserstoff an die ungesittigten Fettsduren,
aus dem fliissigen in den festen Zustand iibergefiihrten Ole bzw. Fette, indem die
ungesittigten Fettsiuren (Olsaure, Leinélsiure, Linolensdure) in Stearinsdure
umgewandelt werden. Die Anlagerung von Wasserstoff geschieht allgemein mit
Hilfe eines Katalysators (Kontaktsubstanz, meistens metallisches Nickelpulver,
Nickeloxyde, auch Nickelsalze, Platin, Palladium, Iridium) bei Temperaturen,
die zwischen gewohnlicher Lufttemperatur bis 160° schwanken und um so
niedriger sein kénnen, je hoher der Druck ist.

Je nach dem Grade der Hydrierung findet eine teilweise oder vollstandige
Siattigung der ungeséttigten Fettsduren statt; so kann z. B. aus Triolein Dioleo-
stearin, Oleodistearin und Tristearin, aus Dioleo palmitin entweder Oleostearo-
palmitin oder Distearopalmitin entstehen und koénnen Fette von verschiedener
Konsistenz, wie Schmalz, Oleomargarine, Talg, hergestellt werden.

Die Sterine, Cholesterin, Phytosterin, und auch Vitamine werden durch
mittelmaBiges Hydrieren bei niedriger Temperatur nicht oder nur wenig ver-
dndert. Durch starkes Hydrieren bei hoherer Temperatur kann auch fiir diese
eine Veranderung eintreten.



C. Nahrungs- und GenuBmittel aus dem Pflanzenreich.

I. Mehle und ihre Rohstoffe.

Die Mehle werden fast ausschlieBlich aus den Getreide- (Zerealien-) Samen
(einschlieBlich Buchweizen, einer Polygonacee) und. Hiilsenfrucht- (Legumi-
nosen-) Samen, gewonnen. Hierzu gesellen sich noch vereinzelt Mehle von ent-
fetteten Olsamen (Sojabohnen), von Kastanien, Bananen u. a.

1. Die Rohstoffe.

1. Die Getreidesamen (Gramineen): Weizen, Roggen: Hafer, Gerste, Mais,
Reis, Sorghohirse, Kolben- und Rispenhirse, ferner auch der Ahnlichkeit des
Mehles wegen der Buchweizen (Knoterichgewdchs).

Das Getreidekorn ist wie der Buchweizen von Spelzen umschlossen und
besteht unter den Spelzen aus vorwiegend 4 Schichten bzw. Bestandteilen:
a) der duBeren Haut, b) der Kleberschicht, ¢) dem Mehlkern, d) dem Keim.
Wihrend erstere 3 Bestandteile schichtweise {ibereinanderliegen, befindet sich
der Keim seitlich in einer Mulde des Mehlkernes.

Die Samen kommen im Handel teils mit Spelzen, wie Speltweizen, Gerste
(bespelzte), Hafer und Hirse von Spelzen umschlossen, oder wie Nacktweizen,
Roggen, Nacktgerste, Mais und Reis entspelzt vor.

Das Getreidekorn wird vom Menschen stets in entschéltem (entspelztem)
Zustande, meistens auch von Haut, Kleberschicht und Keim befreit, verzehrt.
Der jihrliche Verbrauch an Getreide kann zu 100—130 kg fiir den Kopf der
Bevilkerung oder zu 150—200 kg fiir den Kopf eines Erwachsenen angenommen
werden.

Chemische Zusammensetzung. Die Getreidearten sind besonders reich
an Stiarke, wovon sie bei 10—13%, Wasser 50—709%, enthalten; der Gehalt
an Protein schwankt zwischen 8—159%,, der an Fett zwischen 1—29%,, nur
Hafer und Mais enthalten mehr Fett, namlich 4—69%,.

Die Mineralstoffe (Asche, 1—29,) bestehen vorwiegend aus phosphor-
saurem Kali. Unter den Mineralstoffen walten die Siure-Ionen vor.

Die Getreidearten unterscheiden sich von allen Nahrungsmittelrohstoffen
dadurch, daB sie in Alkohol 16sliche Proteine enthalten; diese bestehen
bei dem Weizen aus 3 verschiedenen Proteinen (Glutenfibrin, Gliadin
und Mucedin), die zusammen mit dem alkoholunléslichen Glutenin den
Kleber bilden, der 60—859%, des Gesamtweizenproteins ausmacht. Die anderen
Getreidearten enthalten nur ein in Alkohol l6sliches Protein und liefern keinen
Kleber.
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Aber auch sonst sind die Proteine der Getreidearten sehr verschieden;
die meisten sind biologisch nicht vollwertig, indem ihnen der eine oder
andere Aminobaustein (meistens Lysin oder Cystin oder beide) zum Aufbau des
Korperproteins zum Wachstum fehlt (S. 5). Sie werden erst vollwertig durch
geringe Beigaben tierischer Proteine (Milch, Eier, Fleisch) oder des fehlenden
Aminobausteins. Indes wenige (Roggen, Gerste oder ein Gemisch mehrerer Ge-
treidearten) scheinen imstande zu sein, das Stickstoffgleichgewicht beim Er-
wachsenen erhalten zu konnen. Das Protein des protein- und fett-
reichen Keimlings wird bei den Getreidearten als héchstwertig be-
zeichnet.

In shnlicher Weise sind die Vitamine in den Getreidekérnern verteilt:

Vitamin Ganzes Korn Keim Kleberschicht Endosperm (Feinstes Mehl) Spelzen, Hiilsen

A wenig reichlich wenig Spur 0
B z. viel z. viel z. viel Spur 0
C Spur maBig Spur Spur 0

Das Vitamin C bildet sich vorwiegend beim Keimen und ist im Keimling
enthalten. Die Spelzen bzw. Schalen sind fiir die menschliche Ernahrung voéllig
wertlos, und die wertvollen Bestandteile des Getreidekornes (Proteine und
Fett) werden bei der Herstellung der Mehle durch Abtrennung der Haut- und
Kleberschicht meistens entfernt.

2. Die Hiilsenfriichte. Hiervon kommen fiir den deutschen Lebensmittel-
markt vorwiegend in Betracht (Tabelle Nr. 358—365): Bohnen (Puff- oder Feld-
bohnen, Vicia Faba und Schmink- und Vitsbohnen, Phaseolus in vielen Spiel-
arten), Erbsen, Linsen, Lupinen und Sojabohnen; in den letzten Jahren
haben auch vielfach die Mondbohne (Phaseolus lunatus) von Java, die indische
Rundbohne und die rote Rangoonbohne Anwendung gefunden. Diese
3 tropischen Bohnen enthalten 0,004—0,249%, Blausédure (S. 11); wennsie trotz-
dem meistens nicht schéadlich gewirkt haben, so liegt das daran, dafl sie beim
Behandeln mit Wasser und beim Kochen die Blausiure zum gréBten Teile
leicht verlieren.

Die gebriuchlichsten einheimischen Hiilsenfriichte werden sowohl als reife
Samen als auch im unreifen Zustande (Puffbohnen und Erbsen) oder als griine
Hiilsen (Salatbohnen, Schneidbohnen von Phaseolusarten) verwendet.

Im anatomischen Bau unterscheiden sich die Hiilsenfriichte von den
Getreidearten dadurch, daB die Samen in einficherigen, zweiklappigen Hiilsen
sitzen und nackt sind. Das Nahrgewebe besteht aus zwei fleischigen, dicken,
meist stirkereichen Keimblattern (Kotyledonen) des Embryos. Wie bei den
Getreidearten die Aleuronschicht den Mehlkern, so umschlieBt auch hier
den Starkekorper eine proteinreiche Schicht, aber diese ist mit den Stérke-
zellen so fest verwachsen, daB sie beim Schilen mit ihnen verbunden bleibt
und mit ins Mehl iibergeht. Aus dem Grunde sind die Hiilsenfruchtmehle so
reich an Protein wie der natiirliche Samen.

In chemischer Hinsicht sind sie dadurch von den Getreidearten ver-
schieden, daB sie erheblich mehr Protein, namlich Bohnen, Erbsen, Linsen,
Wicken durchweg zweimal (23-259,), Lupinen, Sojabohnen rund dreimal (33 bis
379%,) mehr Protein, dagegen entsprechend weniger Kohlenhydrate enthalten
als die Getreidearten.
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Die Proteine, wegen derer die Hiilsenfriichte besonders geschitzt werden,
sind aber noch weniger als die der Getreidearten biologisch vollwertig (S. 6).
Sie liefern bei der Hydrolyse reichliche Mengen Diaminosiuren (besonders
Arginin), aber kein oder zu wenig Cystin. Die Proteine bestehen vorwiegend
aus Globulinen (8.7), die je nach der Hiilsenfruchtart verschiedene Namen
fithren, aber in der Konstitution mehr oder weniger gleich sind.

Ob in den Hiulsenfriichten auch Albumin vorhanden ist, ist zweifelhaft.
Dagegen befindet sich in ihnen verhaltnisméBig viel Nuclein; die Nichtproteine
betragen 6—159%, des Gesamtstickstoffs. '

Durch hoheren Fettgehalt sind nur die Lupinen (3,0—7,5%) und Soja-
bohnen (15,0—23,09,) ausgezeichnet; die anderen Hiilsenfriichte enthalten nur
1,6—2,5%, Fett, aber verhaltnismiBig viel Lecithin (0,80—1,50% in der
Trockensubstanz), das aus ihnen sogar technisch dargestellt wird.

Die Kohlenhydrate sind auch hier vorwiegend durch Starke vertreten;
nur ist letztere in geringerer Menge als in den Getreidearten Vorhanden in den
reifen Sojabohnen fehlt sie vielfach ganz.

Die Hiilsenfriichte sind reicher an Asche und in dieser reicher an Kali
und Kalk, dagegen etwas &rmer an Natron, Magnesia und Phosphorsiure
als die Getreidearten; indes iiberwiegen in den Mineralstoffen auch hier die
Sdure-Ionen, so daB sie erst durch Zusatz von Calciumcarbonat und Xoch-
salz ein richtiges Verhéltnis von Basen und Ionen annehmen.

Die Hiilsenfriichte gelten allgemein als schwer verdaulich; das bezieht
sich aber vorwiegend nur auf die Stickstoffsubstanz. Durch Kochen mit kalk-
reichem, hartem Wasser soll sich nach fritherer Ansicht eine unlésliche
Legumincalciumverbindung bilden oder eine Membranverhirtung auftreten;
nach anderweitigen Versuchen soll die aus Pektinen bestehende Mittellamelle,
welche die einzelnen Zellen zusammenklebt, nicht durch Kochen mit hartem
Wasser, wohl aber nach Zusatz von Ammoniak oder Natriummono- oder
-bicarbonat gelost werden. Durch die alkalische Beschaffenheit des Koch-
wassers werden aber auch die Vitamine vernichtet. Man soll daher zum
Kochen der Hiilsenfriichte nur destilliertes Wasser oder filtriertes Regenwasser
anwenden.

Die reifen Hiilsenfriichte enthalten geringe Mengen Vitamin A, ge-
niigende Mengen Vitamin B, wihrend sich Vitamin C erst beim Keimen bildet,
wodurch auch die Verdaulichkeit der Proteine erhtht werden soll. Die unreifen
Samen von Erbsen und Bohnen, ebenso die unreifen Schoten (Schneid- und Salat-
bohnen) sind ungleich reicher an Vitamin A und B und enthalten auch Vitamin C.
Durch Kochen, Trocknen und Lagern nehmen die Vitamine wie iiberall ab.

3. Olgebende Samen. Von diesen (Tabelle Nr. 366—378) werden einige direkt
(z. B. die NuBarten, Mandeln, Bucheckern, Mohnsamen), andere erst nach Ent-
fettung und nach Vermischung mit anderen Mehlen (z. B. Erdniisse, Baum-
wollesamen, Sesamsamen, Sojabohnen) genossen. Sie sind durch hohen Fett-,
aber auch durch hohen Proteingehalt ausgezeichnet; die Kohlenhydrate treten
gegen Fett und Protein zuriick. Die Hasel-, WalnuB}, der Samenkern der Cocos-
nuf u. a. konnen als Ersatz der Mandeln dienen.

Die Proteine (Globuline) von Haselnu, WalnuB}, Zembranuf}, ParanuB,
Erdnuf, Mandeln und Baumwollsamen werden als biologisch vollwertig
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(S.5 u.f.) bezeichnet. Von dem Vitamin A enthalten die Olsamen nur wenig,
von B geniigende Mengen, von C nur Spuren oder gar nichts.

4. Seltenere Samen und Friichte. Hierzu sind zu rechnen: Kastanien (Maronen,
Castanea vesca L.), Johannisbrot (Karoben, Seratonia siliqua), Banane [unreife?)
Frucht von Musa paradisiaca, wovon das Bananenmehl gewonnen wird], Reismelde
(Chenopodium Quinoa), Zuckerschotenbaum (Gleditschia glabra), Dschugara (Kérner-
gewichs), WassernufB (Fruchtkerne von Trapa natans L.) u. a.

Von den Kastanien, aus denen Mehl hergestellt zu werden pflegt, heiBt es, daB sie
reichlich Vitamin B, Vitamin A und C aber nur in Spuren enthalten.

Die Behauptung, daB das Bananenprotein biologisch unzureichend sei, findet ihre
Widerlegung darin, daf in den Erzeugungslindern Genesende, die am gelben Fieber erkrankt
waren, durch 30—40 Bananen wieder zu Kriften kamen und dafl man nach Angewshnung
von Bananen und Butter recht wohl leben kann. Uber den reichlichen Gehalt der reifen?)
Bananenfrucht an Vitaminen vgl. unter Friichten.

2. Mehle.

Unter ,,Mehl”“ im engeren Sinne versteht man die durch den
Miillereibetrieb hergestellten feinpulverigen Mahlerzeugnisse der
Getreidesamen. Im weiteren Sinne und im Sinne des Nahrungsmittel-
gesetzes rechnet man aber zu den Mehlen alle von Schalen, Hiilsen und Gewebs-
resten tunlichst befreiten Mahlerzeugnisse von solchen Samen, die zur Ernihrung
des Menschen dienen.

Bei den Getreidearten bestehen die hochfeinen Mehle fast nur aus dem
Néahrgewebe; bei den Leguminosen aus den Keimlappen, weil bei ihnen
ein besonderes Nahrgewebe fehlt.

Aus dem Grunde ist die Verarbeitung der beiden Rohstoffarten nicht nur
verschieden, sondern die Zusammensetzung der Mehle im Vergleich zum Samen
verhdlt sich ebenfalls verschieden (8. 63).

1. Das Mahlverfahren. Das frischgeerntete Getreide ist meistens noch nicht
zum Mahlen geeignet. Es wird durch Lagerung oder auch durch kiinstliche
Wirme erst von iiberschiissigem Wasser befreit, d.h. von 15—209%, Wasser
des frischen Getreides auf 12—149, gebracht. Das gelagerte und getrocknete
Getreide wird dann der Vor- und Hauptreinigung unterworfen. Bei der
Vorreinigung dienen z. B.Schrollensiebe zur Entfernung von Stroh, Spagat
usw., Tarar (Aspirator) zum Wegblasen von gebrochenen, tauben Koérnern,
Staub, Trieurs zum Absieben vom Ausreuter (Unkrautsamen), Magnet-
apparat zur Beseitigung von Eisenteilen.

Bei der Hauptreinigung, welche sich auf das Korn selbst erstreckt,
werden durch besondere Vorrichtungen Staub, Samenschale bzw. -haut,
Haare (Bart), Keim und rohfaserreiche Spitze entfernt. Erst das so vor-
gereinigte Korn wird der Mahlung unterworfen, und zwar:

a) der Flach- oder Mehlmiillerei; sie ist vorwiegend bei Roggen in
Gebrauch. Bei dem Flachmahlverfahren sind die Mahlsteine oder Walzen
nahe zusammengeriickt, und das gereinigte Korn wird durch eine Mahlung
zerquetscht, worauf die erhaltene Masse durch verschiedene Siebzylinder und
Separationstrommeln in Mehl, Dunst, Grie8 und Kleie zerlegt wird. Nach diesem
Verfahren wird daher im wesentlichen nur eine Mehlsorte gewonnen.

1) Die unreife Bananenfrucht enthélt reichlich Stérke, die bei der Reife in-Zucker
iibergeht.

Ko6nig, Nahrung und Ernéhrung. 5



66 Nahrungs- und GenuBmittel aus dem Pflanzenreich.

b) Hoch- oder GrieBmiillerei. Hierbei stehen die Mahlsteine oder Walzen
weiter voneinander ab; das Korn durchlauft nach und nach Mahlvorrichtungen
mit naher gestellten Steinen bzw. Walzen, indem eine stufenweise Zerkleine-
rung des Kornes angestrebt wird.

Das geputzte und geschilte Korn wird zunichst durch Anndherung der
Mahlsteine in Schrot, GrieB, Dunst und Mehl (Bollmehl) zerlegt, welche
durch Sortierzylinder getrennt werden. Der Griefl und Dunst, welche noch mit
Kleieteilchen vermengt sind, werden in Putzmaschinen einem Luftstrome aus-
gesetzt, wodurch die leichtere Kleie entfernt wird und die schweren GrieBe und
Dunste zuriickbleiben.

Diese letzteren liefern bei weiterer Zerkleinerung 8 verschiedene Mahl-
stufen und zuletzt das feinste Mehl, auch ,,Auszugsmehl” genannt.

¢) Entschalungs- (Dekortikations-) Verfahren. Da bei den beiden
ersten Verfahren die protein- und fettreichsten Teile (Kleberschicht und
Keim) des Getreidekorns mit in die Kleie iibergehen, so hat man auch vielfach
versucht, diese beiden wichtigen Teile dadurch fiir die menschliche Ernghrung
mit zu gewinnen, dal man das Getreidekorn (Weizen und Roggen) bloS von
der Samenschale befreit, entschilt (Verfahren von Steinmetz, Uhlhorn
u. a.). Nach letzterem wird das Korn angefeuchtet, die losgelste Schale durch
Schilginge abgetrennt, durch Luftstrom weggeblasen und schlieBlich das ent-
schilte Korn durch Luftstrom getrocknet.

Unter normalen Verhaltnissen ist indes nach M. Rubner die Verwendung eines kleie-
haltigen bzw. -reichen Mehles oder Brotes nicht notwendig, weil das Tier die Kleie fiir
Erzeugung von Fleisch und Fett hoher ausnutzt als der Mensch und die Summe der bei
verschiedenen Ausmahlungsgraden gewonnenen ausgenutzten Calorien nahezu gleich ist,
wenn die Mehle bzw. das Brot daraus vom Menschen, die Abfille dagegen vom Tiere verzehrt
werden (vgl. unter Ausnutzung der Nahrung S. 145).

d) Sonstige Verfahren. Das Getreidekorn (Roggen) wird gereinigt, mit
Wasser gewaschen, dann véllig eingeweicht, in einer Walzenmaschine zer-
quetscht, der Teig mittels Pressen durch Scheiben von 2,0 und 1,5 mm Maschen-
weite getrieben, so von Kleie befreit und schlieBlich nach Siduerung mit Sauer-
teig verbacken (Gelinck). Das Simonbrot erhdlt noch einen Zusatz von
109 gemilzten Weizenkérnern. Klopfer zerkleinert wie das ganze Korn
schlieflich auch die Kleie stufenweise auf trockenem Wege und erhilt so
das Kernmark- oder Karabrot aus ganzem Korn.

Finkler behandelt die abfallende Kleie erst mit 1proz. Kochsalz-
16sung in kalkhaltigem Wasser, zerkleinert sie dann auf Raffineuren oder Walzen,
setzt die zerkleinerte Kleie dem Mehl wieder zu und erhélt so sein Final- oder
Finklanmehl.

Die Hiilsenfrucht- (und auch Hafer-) Mehle werden durchweg in der
Weise gewonnen, dafl man die Korner entweder mit Wasser durchfeuchtet
oder dimpit, entschilt, dann darrt und erst nach dem Darren vermahlt.
Nur so a8t sich der meist zihe Mehlkern in ein feines Mehl iiberfithren.

2. Mahlerzeugnisse. Die Mahlerzeugnisse (Tabelle Nr. 379—409) sind je nach
dem Mahlverfahren wie auch nach der angewendeten Samenart nicht wenig
verschieden. -

a) Weizenmehl. Beim Vermahlen des Weizens, der nach Rubners Ver-
suchen von 1ha 209, mehr verdauliche Stoffe und 709, mehr verdauliches Protein
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liefert als Roggen, unterscheidet man 8 —12 verschiedene Mahlerzeugnisse, nim-
lich auler den Abfillen:

Boll- oder Pollmehl (gewebsreiches Mehl), Kehr- oder Fufimehl (das auf dem Fuf-
boden sich ansammelnde Mehl), Kleie, niamlich Schalenkleie (aus Schalen und Hiilsen),
Grandkleie (mit mehr Mehlanteil und feinpulveriger), Keimkleie (Hiilsen mit Keim) und
wertlose Flugkleie (Oberhautschicht und Bart),

6—8 verschiedene Mehlsorten, ndmlich: in Deutschland Kaiserauszugmehl (bis 309, des
Korns) Nr. 000 als feinste Sorte, Auszugmehle, helle (Nr. 00), dunkle (Nr. 0), Bickerauszug
Nr.1 und 2, Mundmehl Nr. 3, Semmelmehl Nr. 4 (bis 709, des Korns) und Nachgang; in
Osterreich-Ungarn dagegen hat man von Kaiserauszug 00 anfangend mit den weiteren Nr. 0
bis Nr. 9 (Futtermehl) 12 verschiedene Weizenmehltypen eingefiihrt.

Man unterscheidet ferner:

feines, glattes oder geschliffenes Mehl: ein feinstkérniges Mehl (Nr. I), welches
sich zwischen den Fingern flaumig, schlipfrig und auBerordentlich weich anfiihlt;
es dient vorwiegend fiir den Kiichengebrauch; '

griffiges (einfach- und doppeltgriffiges) Mehl: ein grobkornigeres bzw. groberes Mehl,
welches sich zwischen den Fingern rauh, kérnig und feingrieBig anfiihlt; es wird von
den Bickereien vorgezogen, weil es leichter Wasser aufnimmt.

Griinkernmehl oder Griinkerngraupen werden aus unreifem, gedérrtem
Spelzweizen gewonnen.

Auf den verschiedenen Gehalt der einzelnen Teile des Getreidekornes an
Vitaminen habe ich schon oben S. 63 hingewiesen; aber auch im Gehalt
an Nahrstoffen sind sie sehr verschieden; man kann wohl sagen, dafl die
Weizenmehle, die vorwiegend nur aus dem Endosperm des Kornes
bestehen, um so &rmer an Protein, Fett, Mineralstoffen (Kalk und
Phosphorsidure), an katalytischer Kraft und Vitaminen sind, je
feiner und weifler sie aussehen.

Die anderen Getreidearten verhalten sich dhnlich wie der Weizen; nur
werden von ihnen nicht soviel und andere Mahlerzeugnisse als vom Weizen
gewonnen.

b) Roggenmehl. Man unterscheidet beim Roggen auBer der Kleie (239,
des Kornes) meistens nur 2 Mehlsorten, Vordermehle (0) und Vollmehle (0/I).
Selbst das feinste Roggenmehl (309, des Kornes) sieht immer noch weniger
weill aus als die mittleren Sorten Weizenmehl.

c) Gerstenmehl. Die Gerste wird in der Kiiche meistens nur als Gersten-
graupen (Rollgerste = geschilte, polierte, rundliche Teilkérner) oder als
GerstengrieB (feinere, rundliche oder eckige Bruchstiicke von harten Kérnern),
seltener als Gerstenschleim mehl (feinst gemahlenes Gerstenmehl) verwendet.

d) Hafermehl. Der Hafer findet in der Kiiche meistens nur als Hafer-
griitze (enthiilste, gebrochene Kérner) bzw. als Griitzemehl oder als Hafer-
flocken bzw. gewalzte Haferkerne bzw. Quiker Oats (aus geschilten, mit
Maschine zerquetschten Haferkornern) Verwendung.

e) Maismehl. Das Maiskorn wird von der duleren Hiille, dem Keim und
dem dunkeln Hiutchen befreit und dann auBler auf verschiedene andere Stoffe
(Stirke, Maltose, Alkohol u. a.} wie die einheimischen Getreidearten auf Grief3
und Mehl (Polentagrief, Polentamehl u. a.) verarbeitet.

f) Reismehl bzw. Kochreis. Kochreis ist entschilter und polierter Reis,
d. h. das von der duBeren Hiilse und der darunter befindlichen Silberhaut be-
freite Reiskorn. Die Bruchkérner bilden den sog. Bruchreis, der als Grie

5*
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und Mehl oder zur Stirke- und Branntwein- und Bierfabrikation Verwendung
findet.

g) Hirsemehl. Die Hirsen pflegen wie die Gerste auf Grief und Mehl
verarbeitet zu werden.

h) Buchweizenmehl. Dasselbe ist beim Buchweizenkorn der Fall. Ein
mit Reismehl oder einem anderen Getreidemehl versetztes Buchweizenmehl wird
vielfach auch Buchweizengriitzemehl oder einfach ,,Griitzenmehl genannt.

i) Hiilsenfruchtmehl. Von den Hiilsenfriichten wird nur eine Sorte
Mehl gewonnen, welches, wie schon S. 63 gesagt ist, die gleiche Zusammen-
setzung wie der ganze Samen besitzt. Aus dem Grunde enthalten die Hiilsen-
fruchtmehle zum Unterschiede von den Getreidemehlen dieselbe Menge Vita-
mine als die urspriinglichen Samen. Beim Lagern nehmen diese ab. Die Erbsen
kommen auch in entschéaltem Zustande in den Handel.

k) Sonstige Mehle. Die Olsamen, die, wie z. B. Sojabohnen, Erdniisse, Baum-
wollsamen u. a., zur Mehlbereitung verwendet werden, werden vorher entfettet; Hasel-
- nuBmehl wird auch ohne Entfettung verwendet, Kastanien werden vorher gedampft.

,»Paniermehl® ist als ein ausschlieBlich aus Weizenmehl durch Einteigen, Backen,
Rosten (Trocknen) und Mahlen herzustellendes Erzeugnis aufzufassen.

Streu- oder Staubmehle sind die in der Bickerei zum Bestreuen des Teiges bzw.
der Brotlaibe beim Umwenden oder Einbringen desselben in den Backofen verwendeten
Mehle; es sind groBenteils geringwertige Weizen-, Mais- oder Kartoffelmehle bzw.
Kleien; unter Umsténden verwendet man auch gepulvertes Holz oder die Abfille von der
Bearbeitung des sog. ,,vegetabilischen Elfenbeins®, das sog. Korossusmehl, oder auch
entleimtes Knochenmehl (Futterkalk) oder Kieselgur.

Als Verunreinigungen kommen in den Mehlen vor: Ton, Sand, Staub, Pilze,
Pilzsporen und Teile von Unkrautsamen. Als verdorben sind anzusehen: Mehle aus
ausgewachsenem Getreide, verschimmeltem oder mit Milben bzw. mit Klein-
wesen durchsetzte Mehle.

Als Verfialschungen sind zu bezeichnen:

1. Untermischung geringwertiger Mehle unter bessere, ohne daf} aus der Be-
zeichnung die Mischung hervorgeht.

2. Zusatz von Alaun, Kupter- und Zinksulfat zur Verbesserung der Be-
schaffenheit des Klebers und zur Erhéhung der Backfahigkeit.

3. Anwendung von Poliermitteln (Talkerde u. a.) bei Graupen in solcher
Weise, da noch wigbare Mengen des Poliermittels an den Graupen haften bleiben.

4. Bleic hen mittels ozonisierter Luft, schwefliger Saure, Chlor, Kaliumpersulfat
oder Kaliumbromat. Von letzteren beiden Bleichmitteln (bzw. Mitteln zur Erhohung
der katalytischen Kraft und der Backfdhigkeit) sollen indes schon &uBerst geringe Mengen
(10—20 mg fiir 1 kg) geniigen, so daB deren Mengen nicht schidlich wirken. Aus dem
Grunde ist neuerdings auch die Anwendung von Benzoylsuperoxyd und Nitrosyl-
chlorid, die im Auslande gebriuchlich sind, zum Bleichen der Mehle gestattet worden
(vgl. auch unter Brot S. 76).

5. Auffarbung mit kiinstlichen Farbstoffen wie Amhnblau U a.

6. Beschwerung mit Mineralstoffen (Gips, Kreidemehl u. a.); Bariumcarbonat auch
sehr giftig. ‘

3. Besonders zubereitete Mehle, Mehlextrakte.

1. Kindermehle. Unter,, Kindermehle“ versteht manimallgemeinen
Gemische von eingedickter (kondensierter) Milch mit aufgeschlos-
senen, d.h. verzuckerten bzw. dextrinierten Mehlen. Die Zubereitung
der Mehle wird in sehr verschiedener Weise zu erreichen gesucht, entweder nach
der urspriinglichen v. Liebigschen Vorschrift durch Verzuckern der Stirke des
Weizenmehles mit Malz oder durch Behandlung der Mehle mit verdiinnten,
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nicht sehr fliichtigen Séuren bei einer Temperatur von 100—125°, wodurch die
Starke in Dextrin iibergefithrt wird. In beiden Féllen wird die Sdure durch
Zusatz von Natrium- oder Calciumcarbonat wieder abgestumpft.

Auch pflegt man die Mehle wohl in der Weise aufzuschlieBen, zu de xtri-
nieren, da man die Kérner (Weizen-, Hafer- und Leguminosenkorner) mit
Wasser durchfeuchtet, unter 2 Atmosphéren Druck im Wasserdampf kocht,
mehr oder weniger stark darrt, von Schalen befreit, vermahlt und siebt. In
anderen Fillen dickt man die Milch erst ein, rithrt mit Mehl zu einem Teig an,
verbackt zu Zwieback und verarbeitet diesen weiter.

Vielfach wird indes gar keine Milch mitverwendet oder der Mehlbestandteil
erfahrt gar keine AufschlieBung, die Kohlenhydrate bestehen fast ganz aus
roher Stirke (unloslichen Kohlenhydraten).

Ohne Mitverwendung von Vollmilch lassen sich iiberhaupt keine einiger-
maflen befriedigenden Kindermehle herstellen, weil alle Getreide- und auch
Hiilsenfruchtmehle keine biologisch vollwertigen Proteine, keine basischen
Mineralstoffe und keine bzw. nicht gentigende Mengen Vitamine enthalten.

Ein Kindermehl soll neben 12—149%, Protein, mindestens 5%, Fett und
509, loslichen Kohlenhydraten nur etwa 209, unlésliche Kohlenhydrate und
0,5% Rohfaser enthalten. Auch der Gehalt an Kalk und Phosphorsiure
(je etwa 0,59,) ist von Bedeutung. Die Vitamine, besonders das wachstum-
fordernde Vitamin A, wird nur bei sachgeméfier Eindampfung der Milch in
geniigender Menge vorhanden sein. (Vgl. Tabelle Nr. 410—425.)

2. Suppenmehle. AuBer den mit Fleisch, Fleischextrakt und tierischem
Fett versetzten und gepreften Mehlen, die meistens Suppentafeln genannt
werden (S.52), gibt es im Handel noch verschiedene Erzeugnisse, die keine
fremden Zusitze erhalten haben, oder Gemische von Mehlen unter sich (Hiilsen-
frucht- mit Getreidemehlen) oder mit Suppenkriutern bilden, also rein pflanz-
lichen Ursprungs sind. Durchweg sind die Mehle auch noch auf eine besondere
Weise hergestellt, wodurch eine wenn auch nur geringe Dextrinierung und
Verzuckerung der Stirke bewirkt und damit die Menge der in Wasser 16slichen
Stoffe erhéht wird.

Die Kraft- oder Eiweilsuppenmehle werden meistens aus Getreidemehl unter
Zusatz von Klebermehl (Aleuronat aus Weizen), oder Roboratmehl (Reisprotein) oder
Glutenmehl (Maisprotein), die bei der Stirkefabrikation abfallen, hergestellt.

Tapioka-Julienne oder Julienne sind Mischungen von Tapioka oder anderen
Stéarkemehlen mit verschiedenen Suppenkriutern.

Griinkernmehl oder Griinkernextrakt wird aus unreife m Spelzweizen gewonnen.

Zu den Suppenmehlen kann auch die Nahrhefe gerechnet werden (vgl. hieriiber S. 53).

Die unter den Namen ,,Kraftsuppenmehl®, ,,Suppentafeln®, sog. ,,Kraft und
Stoff, ,,Revalesciere’ u. a. vertriebenen Handelswaren sind nach ihrer Zusammen-
setzung nichts weiter als einfache Leguminosenmehle mit Salz und Gewlirzen.

Die unter der Bezeichnung ,Leguminose®, Biskuit-Leguminose®, Malto-
Legumin®, ,Malto - Leguminose® von verschiedenen Fabriken angefertigten Nahrmittel
haben dieselbe Zusammensetzung und scheinen in derselben Weise, nimlich durch mehr
oder weniger starkes Dampfen, gewonnen zu werden. Leguminosenmalzmehl ist ohne
Zweifel ein Gemisch von Hiilsenfruchtmehl mit Malzmehl; Hygiama ein Gemisch von auf-
geschlossenem Leguminosenmehl und Kakao; Odda?) ein Gemisch aus eingedickter Milch,

) Odda gehért nach seinen Mischbestandteilen eher zu den Suppentafeln S. 52 oder
Kindermehlen als in diese Gruppe,
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aufgeschlossenem Weizen-, Hafermehl, Eidotter, Kakao und Rohrzucker; Racahout (aus
dem Orient) desgl. aus Zucker, Kakao, Stirke, Mehl, Mandelmehl u. a.

3. Backmehl. Unter Backmehl versteht man ein mit Lockerungsmitteln
versetztes Mehl, das ohne Zusatz von Hefe direkt eingeteigt und gebacken
werden kann.

Die Lockerungsmittel sind meistens mineralischer Art, z. B. Natriumbicarbonat
und priméres Calciumphosphat (J. v. Liebig), Natriumbicarbonat und Kaliumbitartrat oder
statt dessen auch Weinséure oder Citronensiure, mit und ohne Zusatz von Kaliumbitartrat,
oder auch aus Hefe und Natriumbicarbonat u. a.

4. Puddingmehl und Cremepulver. Puddingpulver sind Gemische von
Mehl. oder Stérkemehl mit Gewtirzen (Vanille, Gewiirznelken, Zimt usw.), zu-
weilen unter Mitverwendung von etwas Mandelmehl und Eierpulver.

Die Cremepulver dagegen sind Gemische von Maisstérke usw. mit Streu-
zucker, trockenem Leimpulver und entsprechendem Pflanzenaroma (z. B. Him-
beer, Citronen usw.), gefarbt mit roten bzw. gelben Anilinfarbstoffen.

5. Paniermehl. (Vgl.S. 68.)

6. Dextrinmehle. Es sind meistens dextrinierte Stirkemehle; die
Dextrinierung geschieht entweder durch Darren der nur mit Wasser angefeuchteten
Starke bei 212—275° oder durch Darren der mit schwach angesduertem Wasser
versetzten Starke bei 100—125°. Erstere Dextrinmehle sind meistens braun,
letztere hellgelb bis weill gefirbt.

7. Mehlextrakte. Die Mehlextrakte werden durch Ausziehen verzuckerter
Mehle und Eindampfen der Ausziige im Vakuum hergestellt. Die Verzuckerung
wird entweder durch die in den Getreidemehlen fast stets vorhandene Diastase
oder durch Zusatz von Malzmehl oder Malzaufgull bewirkt. Der aus Gersten-
malzmehl selbst hergestellte Extrakt in fester Form, der Malze xtrakt, darf
nicht mit dem fliissigen Malzextraktbier, worin ein Teil der Maltose vergoren ist,
verwechselt werden. Der Gerstenmalzextrakt, der als ,,Maltyl in Mischungen
mit Milch, Proteinen u.a. im Handel vorkommt, gilt nicht nur wegen seines
angenehmen Geschmacks und seiner Wiarmewerte, sondern auch wegen seines
Gehaltes an Vitaminen, die sich beim Keimen der Gerste bilden, als ein be-
sonderes Kriftigungsmittel.

Uber die Zusammensetzung vorstehender FErzeugnisse vgl. Tabelle
Nr. 426—458. ‘

4. Stirkemehl.

Unter ,,Starkemehl” versteht man die nicht nur von Spelzen bzw.
Schalen bzw. Fasern bzw. sonstigen Zellelementen, sondern auch die
von Stickstoffsubstanz, Fett und mineralischen Bestandteilen tun-
lichst befreiten, nur aus fast reiner Stirke bestehenden Erzeugnisse,
die sowohl zur menschlichen Ernahrung als zu technischen Zwecken verwendet
werden. (Zusammensetzung vgl. Tabelle Nr. 459—464.)

Die Fabrikationsverfahren haben fiir alle Rohstoffe das gemeinsam, da$
man die Rohstoffe vorher zerreibt oder zerquetscht und aus dem milchigen Brei
die kleinen Stérkekornchen durch feine Haarsiebe von den anhaftenden Schalen
und Zellen des Rohstoffes abseiht und die sog. Stirkemilch durch héufiges
Absetzenlassen in Bottichen (Dekantieren) oder durch Schlimmen mit Wasser
auf einer schiefen Ebene (in langen Rinnen) oder in der Zentrifuge reinigt. Die
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gereinigte feuchte Stirkemasse wird dann in Trockenkammern getrocknet. Nach
diesem allgemeinen Verfahren werden

1. Kartoffelstirke und auch die Stidrke aus tropischen Gewéchsen
(Wurzelstécken und Palmenstimmen) gewonnen.

Bei der Gewinnung der sonstigen Stiarkesorten bediirfen die Rohstoffe noch
besonderer Vorbehandlungen, namlich:

2. Weizenstiirke. Die Gewinnung der Weizenstirke wird vorwiegend nach
zwei Verfahren bewirkt, namlich 1. nach dem sog. Halleschen oder Garungs-
verfahren und 2. nach dem Verfahren ohne Girung bzw. Siuerung. Nach
dem ersten Verfahren, welches sich nur fiir kleberarmen Weizen eignet, wird
der Weizen unter zeitweiser Erneuerung des Wassers eingequollen, wihrend
nach dem zweiten Verfahren der zerquetschte oder gemahlene Weizen gleich
mit- Wasser ausgewaschen und der Kleber als solcher gewonnen wird.

3. Maisstirke. Das Maiskorn wird entweder vor der Verarbeitung auf Stirke
der Lénge nach von der breiten Seite nach der spitzen, der keimfiihrenden Seite
gespalten und dadurch der Keim mechanisch abgetrennt, der weiter auf Maisdl
verarbeitet wird; oder das Maiskorn wird von Anfang an vor Entfernung des
Keimes durchschnittlich 60 Stunden mit etwa 60° warmem Wasser, welches
Y—:% schweflige Saure (SO,) enthilt, eingeweicht und gequetscht, wobei
Keim und Schale nicht mit zerkleinert werden. Statt der schwefligen Saure
wird auch zum Einweichenn des Kornes 1/,oproz. Natronlauge verwendet.
Der keim- und schalenfreie Mehlkern wird na gemahlen, durch Sieben von
Fasern gereinigt und der Brei weiter auf Stérke verarbeitet, wobei auch das
Protein (Gluten genannt) besonders gewonnen wird.

4. Reisstiirke. Das entschalte und polierte Reiskorn (meistens Bruchreis von
der Tafelreisfabrikation) wird in h6lzernen Bottichen mit 0,3—0,5 proz. Natronlauge
oder einer entsprechend starken Sodalésung etwa 18 Stunden unter dreimaligem
Umriihren eingequollen; dann wird die Flissigkeit abgezogen und durch neue
Lauge- ersetzt, mit welcher der Reis noch etwa 12 Stunden in Beriihrung bleibt.

5. Arrowroot, Tapioka. Die Arrowrootstirke wird aus verschiedenen
knolligen Wurzelstocken tropischer und subtropischer Pflanzen gewonnen.
Sie bildet ein sehr feines Mehl, gibt einen geruchlosen Kleister und ist leicht
Ioslich. Wegen dieser Eigenschaften wird sie mit Vorliebe sowohl fiir medi-
zinische Zwecke als auch zu Speisen und Backwaren sowie als Kinder-
nahrungsmittel verwendet.

Unter Tapioka versteht man die im feuchten Zustande auf heilen
Platten getrocknete Arrowrootstirke. Diese wird hierdurch kornig, teil-
weise verkleistert und in Wasser 16slich. Meistens wird sie aus westindischem
Arrowroot gewonnen.

Die Tapioka erfihrt behufs Bereitung von Suppen und Mehlspeisen allerlei Zusétze;
50 besteht ,,Tapioca Crey* aus Tapioka und gepulverten gelben Méhren, ,,Tapioca Julienne‘
(vgl. 8. 69) aus Tapioka und Suppenkriutern, wihrend der ,,Tapioca au Cacao‘‘ entfettetes
Kakaopulver beigemischt ist.

6. Palmenstiirke, Sago. Die Palmenstiarke wird in Ost- und Westindien,
Brasilien und Australien usw. aus dem Stammarke mehrerer Palmen (Sagus
Koénigii, S.laevis Rumphii, der Zuckerpalme Arenga saccharifera usw.), wenn
sie eine gewisse Hohe erreicht haben, gewonnen.
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Die getrocknete Stirke wird wieder mit etwas Wasser angeriihrt und hieraus (wie aus
Cassava- und Marantastirke Tapioka) der Sago gewonnen, indem man den Teig durch ein
Metallsieb reibt, welches unmittelbar iiber erhitzten, mit einem pflanzlichen Fett bestrichenen
kupfernen und eisernen Pfannen angebracht ist. Beim Erhitzen schwillt ein Teil des Stéarke-
mehls an, wird in Kleister verwandelt, wodurch die iibrigen Stirkekoérnchen zusammen-
kleben, wihrend das Wasser entweicht.

Der inlandische oder Kartoffelsago als Ersatz des echten Sagos wird
in &hnlicher Weise wie dieser aus Kartoffelstirke hergestellt.

5. Teigwaren.

Unter dem Namen ,,Teigwaren‘ fat man eine Reihe von Erzeugnissen,
wie Nudeln, Makkaroni, Gradupchen und Suppeneinlagen, zusammen,
welche aus einem Teige von kleberreiche m Weizenmehl oder Grie3 ohne einen
Gérungs- oder Backvorgang lediglich durch Trocknen hergestellt werden.

Der Teig aus Weizenmehl oder Griel (Hartweizen) wird diinn ausgewalzt,
in Streifen zerschnitten oder durch besondere Maschinen mit durchlécherter
Bodenplatte in Faden oder eine andere Form gepreBt und schliefilich bei erhéhter
Temperatur getrocknet. Durch Zusatz von Eiern erhilt man die Eierteig-
waren. Letztere mit dem regelrechten Zusatz von wenigstens 5—6 Eiern auf
1kg Mehl werden aber bei hohen Eierpreisen immer seltener (vgl. Tabelle
Nr. 465—467).

Fiir die Untersuchung und Beurteilung, ob Eier vorhanden sind, ist
besonders wichtig die Bestimmung der Lecithinphosphorsiaure (alkohol-
l6slichen)?), des Fettes und auch des Proteins; hierbei kann auch die Priifung
auf Lutein und Cholesterin gute Dienste leisten.

6. Brot.

Unter Brot versteht man ein aus Mehl, Wasser und Salz oft unter
Zusatz von Fett, Milch, Magermilch und Gewiirzen, mit Anwéndung
von Auflockerungsmitteln, wie Hefe, Sauerteig, Backpulver, her-
gestelltes Geback.

Zwar lassen sich aus allen Mehlen Gebicke herstellen, aber vorwiegend liefern
nur Weizen- und Roggenmehl lockeres und schmackhaftes Brot. Deshalb werden
auch diese Mehle fast ausschlieBlich zur Bereitung von eigentlichem Brot ver-
wendet. Je nach den verwendeten Mehlsorten oder ihren Mischungen, der Art
der Einteigung und Lockerungsmittel unterscheidet man eine grofle Anzahl
Brotsorten; man kann hauptsichlich 4 Gruppen unterscheiden (vgl. Tabelle
Nr. 468—497):

1. Ganzbrot oder Vollkornbrot, Schrotbrot, die aus ganzem Korn unter Ent-
fernung nur der duBeren Haut hergestellt sind (Graham - Brot bei Weizen, Lollus-,
Gelinck-,Simons-, Kernmark-,Schlueter-, Finalbrot u. a. aus Roggen) (vgl. S. 66).

2. Schwarzbrot, bei dem nur die grobsten Schalenkleien (etwa 15—209;) entfernt

sind (hierher gehéren Pumpernickel, Soldatenbrot, schwedisches Knéickebrot, ein aus grobem
Roggenschrot durch schwache Géarung mit Hefe hergestellter Roggenzwieback) u. a.

1) 100 g Trockensubstanz Weizenmehl oder -grief enthalten 25—30 mg Lemthm-
phosphorsiure; durch Zusatz von 2 Eiern auf 1 Pfd. Mehl wird der Gehalt verdoppelt, durch
Zusatz von 4 Eiern verdreifacht usw. Auch der Gehalt an Fett, Cholesterin, Protein und
Asche erfihrt eine Zunahme, wenn auch in geringerem Verhiltnis als die Lecithinphosphor-
séure.
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3. Graubrote, Mittelbrote, aus Mehl, bei dem ein groBerer Anteil Kleie (25—309,)
entfernt ist; oder auch Mischungen aus mittelfeinem Roggen- und Weizenmehl.

4. Feinbrot aus den feinsten Mehlen vielfach unter Einteigung mit Milch [Semmel,
Wecken, Schrippen, Milchbrot!)], vorwiegend aus Weizenmehl (vgl. S. 67).

Zwiebacke sind die nochmals gerdsteten Scheiben eines laib-
férmigen feinen Weizenbrotes, das, durch Hefegirung hergestellt, be-
sonders locker ist und einen Zusatz von Zucker oder Milch erhalten hat.

Es werden aber auch aus gesiuertem Mehl durch einfaches Backen des Wasserteiges
Zwiebacke hergestellt, so der Armee- und Schiffszwieback, der aus einem Teig von
etwa 1 Teil Wasser und 6 Teilen Mehl gewonnen wird. Der Fleischzwieback erhalt
gleichzeitig einen Zusatz von Fleisch.

Biskuits (von biscotta, zweimal gebacken) sind Zwiebacke, die einen
Zusatz von Eiern, Butter und Zucker erhalten haben; sie heien auch
Cakes und gehéren zu den Feinbackwaren.

1. Herstellung des Brotes. Fiir die Herstellung des Brotes kommen ver-
schiedene Umstinde in Betracht, nimlich:

a) Art und Beschaffenheit des Mehles. Mehl aus Landsorten von
Weizen und Roggen, welche sich dem Boden, der Diingung und dem Klima
angepafBt haben, sowie gut abgelagerte Mehle verbacken sich im allgemeinen
besser als fremde und frische Mehle. Kleberreiche Weizenmehle liefern im all-
gemeinen ein lockereres Brot als kleberarme Mehle. AuBer dem Kleber haben
aber auch andere Bestandteile bzw. Eigenschaften des Mehles einen Einflu} auf
die Backfahigkeit.

b) Teigbereitung. Die zum Einteigen erforderliche Wassermenge richtet
sich nach der Beschaffenheit der Mehle; gut abgelagerte Mehle nehmen mehr
Wasser auf als frischgemahlene Mehle. Aus 100 Teilen Mehl entstehen 155
bis 170 Teile Teig. Das einzuteigende Mehl soll etwa 25°, die Teigfliissigkeit
(Wasser oder Milch) 35° warm sein.

c) Teiglockerung. Zur Lockerung des Teiges bedient man sich ver-
schiedener Verfahren:

a) Teiggarung (Lockerung durch Coli- oder wilde Milchsidurebakterien
und wilde Hefen aus dem Mehl, dem Wasser oder der Luft).

p) Sauerteiggirung (stufenweises Vermengen von frischem Mehl
mit altem Sauerteig von fritherem Gebick. Hier wirken saure Girung
durch Milchséurebakterien und alkoholische Gdrung durch Hefen neben-
einander). ‘

7) Hefenteiggiarung, frilher durch obergirige Bierhefe, jetzt allgemein
durch Béckereihefe (auch PreB- oder Lufthefe genannt). Die Substanzver-
luste (Kohlensidure und Alkohol) bei Teiggirung werden auf durchschnittlich
29, geschitzt. ' ;

0) Sonstige Lockerungsmittel, wie z. B. Kohlensiure, Ammonium-
carbonat, Rum, Arrak, geschlagenes Eiweill, Fett (Blatterteig), Pottasche, aus
welcher die sich bildende Milchsiure Kohlensidure freimacht, Backpulver (vgl.
unter Backmehl 8. 70).

1) Unter Milchbrot ist immer ein unter Zusatz von Milch eingeteigtes Brot zu
verstehen, miBbréuchlicherweise wird aber vielfach ein sehr weiBes Brot, das aus den
feinsten weilen Weizenmehlen hergestellt ist, ebenfalls als Milchbrot bezeichnet.



74 Nahrungs- und GenuBmittel aus dem Pflanzenreich.

Als garungbeférdernde Mittel werden dem einzuteigenden Mehle auch
wohl 1—29%, Gersten- oder Walzmehl, Salasarin, Diamalt (Maltose)!) u. a. zu-
gesetzt.

d) Das Backen des Teiges. Die Hitze des Backofens soll bei groBen

Broten (besonders festem Roggenbrot) 250—270° erreichen, bei kleinen Broten
(WeiBlbroten) 200° nicht iibersteigen. Grofle Brote von 4 kg brauchen etwa
60—80 Minuten, solche von 1,5 kg 50 Minuten, kleineres Gebick verhaltnism#Big
kiirzere Zeit zum Garwerden.
- Die Temperatur wird in den Backofen auf verschiedene Weise erreicht;
am zweckmifigsten ist die Wasserdampfheizung. Der Backofen muB zur
besseren Verteilung der Warme von vornherein geniigend Wasserdampf (Wrasen)
enthalten, sonst wird die Kruste rauh und rissig. Bildet sich zu schnell eine
undurchlissige Kruste, so dal das Wasser des Brotteiges — zumal wenn zuviel
davon vorhanden — nicht geniigend schnell entweichen kann, so bilden sich
Wasserstreifen, das Brot wird glitschig.

Aus 100 Teilen Mehl gewinnt man je nach dem Wasserverluste zw1schen
120—140 Teile Brot. Das Verhdltnis zwischen Krume und Kruste, d. h.
zwischen dem weicheren Inneren und dem hirteren AuBeren, ist gewissen
Schwankungen unterworfen. Sie betragen:

Mengen im Brot : Wassergehalt

Schwank. Mittel Schwank. Mittel
Krume . . . . . . 87,5—64,59, 76,5%, 37,0—50,09, 44,09,
Kruste . . . . . . 12,5—35,5%  23,5% 15,0—25,6%  19,5%

Beim ganzen Brot schwankt der Wassergehalt zw1schen etwa 30,0—45,09,
und betrigt im Mittel etwa 38Y%,.

2. Veriinderung des Brotes beim Backen und seine Eigenschaften. Die
braune Farbe der Rinde (Kruste) riihrt teils von einer Veréinderung des Klebers,
teils von der Umwandlung der Stirke in Dextrin und einer Caramelisierung
des letzteren her.

Die Bestandteile des Mehles erfahren durch das Backen eine teilweise Ver-
anderung.

a) Das Albumin wird in den geronnenen unléslichen Zustand iibergefiihrt,
die Kleberproteine erleiden eine derartige Uménderung, daf§ sich der Kleber
aus dem Brot nicht mehr wie aus dem Mehl auswaschen bzw. von der Stirke
trennen laBt.

b) Fette?), Rohfaser und Mineralstoffe unterliegen keiner nennens-
werten Verdnderung, um so mehr aber die Kohlenhydrate.

c¢) Ein Teil der Starke wird schon bei der Teiggirung infolge der gleich-
zeitig auftretenden Siure in Zucker und dieser in Sduren, Alkohol und Kohlen-
siure umgewandelt. Alkohol und Kohlensiure werden beim Backen z.T. ver-
fliichtigt und bewirken eine weitere Lockerung des Brotes; ein Teil derselben
verbleibt im Brot, z. B. von Alkohol 0,06—0,409,, je nach dem Verlaufe des

1) Die im Malzmehl zugesetzte Maltose bewirkt einerseits eine lebhaftere Kohlen-
saureentwicklung und damit eine grofere Lockerung des Teiges bzw. Brotes, andererseits
befordert sie die Bildung einer braunen Kruste beim Backen, verringert also die Backzeit
und beliBt eine groBere Menge Wasser im Brot.

%) Nur in der stark erhitzten Kruste diirfte das Fett eine teilweise Spaltung erfahren.



Mehle und ihre Rohstoffe. 75

Backvorganges, wihrend die eingeschlossene Kohlensdure beim Aufbewahren
des Brotes nach und nach durch Luft ersetzt wird. Die sonstigen Siuren des
Brotes (Essigsiure, Milchsiure und eine geringe Menge hoherer Fettsiure)
machen, je nach der Brotsorte, 0,1—0,759%, aus.

Ein kleiner Teil der Stirke wird in Dextrin ubergefuhrt der Rest ge-
sprengt und verkleistert.

d) Vonder biologischen Wertigkeit unddem Vitamingehalt der Brote
gilt das, was oben S. 63 und 67 von den verschiedenen Mehlen gesagt ist. Beide
Werte sind um so niedriger zu veranschlagen, je mehr die Mehle von der Samen-
haut, von der Kleberschicht sowie dem Keim befreit worden sind. Wie sehr die
einzelnen Brotsorten im Enzymgehalt verschieden sind, zeigt z. B. auch ihre
katalytische Kraft; so entwickelten je 5 g frisches Brot aus einem 3proz.
Wasserstoffsuperoxyd:

Weibrot Graubrot Schwarzbrot (Pumpernickel)
0 ccm 9,0 cem 40,0 ccm Sauerstoff

DafidieHefe dem Brot Vitamin zufiihrt, wird vielfach angenommen; eskann
das aber wohl nur Vitamin B sein, woran die Hefe besonders reich ist. Allgemein
wird behauptet, daB nach Genufl von Weilbrot leicht Polyneuritis auftritt, und
M.Rubner schreibt dem Vitamingehalt des Brotes iiberhaupt keine Bedeutung zu.

3. Veriinderungen des Brotes beim Aufbewahren (Brotkrankheiten).

a) Altbackenwerden des Brotes. Man nimmt an, daB zwischen den
kolloiden Stoffen des Brotes (Kleber und Stirke) im frischen Zustande eine
kolloidchemische Verbindung besteht, die beim Aufbewahren unter teilweisem
Wasserverlust gelockert wird, d. h. daf die Stoffe aus dem Sol- in den
Gelzustand iibergehen. Durch einfaches Erhitzen auf 70—80° soll die urspriing-
liche Verbindung zwischen Kleber, Stirke und Wasser wieder hergestellt Werden
vorausgesetzt, dafl der Wassergehalt nicht unter 309, gesunken ist.

b) Glitschige Beschaffenheit der Krume, Wasserstreifen, Locher-
bildung und Abbacken der Kruste von der Krume; meistens dadurch her-
vorgerufen, daB das Mehl (besonders von schlecht eingeerntetem Getreide) mit
zu vielem Wasser eingeteigt ist oder beim Einsetzen in den Backofen von Anfang
an zu stark erhitzt wurde, daBl das Wasser im letzteren Falle wegen zu schneller
Krustenbildung nicht genug entweichen konnte.

c) Verschimmeln des Brotes. Das Brot ist ein besonders gu’oer Nahr-
boden fiir Schimmelpilze, wodurch es verschiedene Farben annehmen kann;
Mucor mucedo bzw. Botrytis grisea erzeugen eine weiBliche, Aspergillus
glaucus bzw. Penicillium glaucum eine bléulichgriine, Oidium aurantiacum
(bzw. das Thamnidium von Mucor mucedo) eine gelblichrotliche Farbung
und Rhizopus nigricans schwarze Flecken. Die Schimmelpilze verzehren
vorwiegend die Kohlenhydrate (Stirke), und dadurch, daf3 die Proteine wohl
umgewandelt, aber nicht zersetzt werden, nehmen letztere relativ zu, so daf
ein stark verschimmeltes Gramineenbrot einen hoheren prozentualen Gehalt
an Protein annehmen kann, als wenn es aus Leguminosen hergestellt ist.

d) Rotfleckig- bzw. Blutigwerden des Brotes (;,blutendes Brot*,
,sblutende Hostie*‘), meistens vom Sommer bis Herbst auftretend und verursacht
durch den Micrococcus prodigiosus Cohn (auch Bacterium prodigiosum’ genannt),
der einen roten Farbstoff ausscheidet..
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e) Fadenziehendwerden des Brotes. Die Krume des (meistens im
Sommer) befallenen Brotes ist meistens etwas verfarbt, klebrig und 148t sich
zu langen Féden ausziehen, wenn man einen Finger in das Brot driickt und dann
wieder herauszieht. Das Brot nimmt einen &duBerst unangenehmen muffig-
siduerlichen Geruch und widerlichen Geschmack an. Verursacht wird die
Krankheit durch verschiedene und solche Bakterien, welche wie der Kartoffel-
bacillus (Bac. mesentericus vulgatus Fliigge) hitzebestdndige Sporen bilden.
Die Bakterien bzw. Sporen haften hiufig den Getreidekoérnern an und gelangen
von diesen ins Mehl. Bickereien, in denen sich die Krankheit eingestellt hat,
miissen hiufig lingere Zeit stillgelegt und griindlich (Winde und alle Gerit-
schaften) desinfiziert werden. Auch 148t sich durch Einteigen des Mehles mit
Milchséure oder Sauermilch die Krankheit vermeiden. ‘

f) Die sog. Kreidekrankheit des Brotes, bei der das Brot weiBle
Flecken zeigt, wird nach P. Lindner durch den Pilz Endomyeces fibuliger n. sp.
hervorgerufen.

4. Verunreinigungen und Verfilschungen des Brotes. Alle unzulidssigen
Verunreinigungen und Beimengungen der Mehle und Backhilfsmittel iibertragen
sich auf das Brot und miissen wie dort (S. 68) beurteilt werden. Auch die Be-
zeichnung des Brotes muf} seiner Wesensbeschaffenheit entsprechen. AuBlerdem
sind als unzulissig zu bezeichnen:

a) Verwendung von Mineralsl an Stelle von fetten Olen zum Bestreichen von Brot;

b) Verwendung von fremden Fetten an Stelle von Butter bei Gebicken, die nach
ibrer Bezeichnung als Buttergebéicke angesehen werden miissen;

¢) Verwendung von Seife (Natronseife) oder Zwiebacksiii (Mischungen von Fett,
Zucker mit etwas Alkalicarbonat) bei der Herstellung von Zwieback;

d) WeiBmachen (Bleichen) und Farben von Néahrteigen (Speiseteigen) mittels
schwefliger Saure bzw. Anilinfarbstoffen;

‘e) Verwendung von Brot- und Teigresten;

f) Verwendung fremdartiger Streumehle (S. 68). Zur Verhiitung des Anbackens
sollen nur Weizen- bzw. Roggenkleie verwendet werden.

Eigentiimlicherweise soll das Bleichen der Mehle mit Benzoylsuperoxyd (Nova-
delox-Verfahren) und einem Gas aus Chlor und wenig (0,5%) Nitrosylchlorid bestehenden
Gasgemisch (Golo-Verfahren) erlaubt sein, weil dadurch dem Mehl nicht der Schein einer
besseren Beschaffenheit erteilt werde, sondern die Bleichwirkung nur als ein nach der Recht-
sprechung des Reichsgerichts zulissiges Schénen anzusehen sei, eine eigenartige Unter-

scheidung, die in diesem Falle (fiir Mehl) wohl von fachkundiger Seite kaum anerkannt
werden diirfte. (Vgl. auch unter Mehl S. 68.)

7. Feinbackwaren, Zuckerwaren (Konditorwaren, Kanditen).

Unter Feinbackwaren, Zuckerwaren (allgemein Konditorwaren) ver-
steht man solche Erzeugnisse, die angenehm siBl bzw. siiaromatisch
schmecken, bald fast nur aus Zucker bestehen, bald neben diesem auch gréSere
Mengen Fett, Stirke, Friichte, Fruchtsifte u.a. Gewiirze aller Art
enthalten und teils mit, teils ohne Backvorgang hergestellt werden (vgl.
Tabelle Nr. 498—549). '

I. Zu der Gruppe der letzten Art, die neben dem Zucker die mannigfaltigsten
anderen Stoffe enthalten, gehoren:

1. Zuckerwaren ohne gleichzeitigen Backvorgang: z. B. Gefrorenes
(Speiseeis,) Creme-, Frucht-, Sahneeis; Cremes und Sulzen (Zucker, Eiweil},
Fruchtsiafte mit und ohne Rahmzusatz).
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2. Zuckerwaren mit Backvorgang, hergestellt aus Zucker, Mehl, Butter
und sonstigen Fetten, fettreichen Samen, Eiern u. a., z. B. Cakes, Waffeln,
Biskuits, Spekulatius, Teebackwaren, Blitterteig, Kuchen, Torten, Makronen
(Mandeln, Zucker, Eiweif}), Marzipan (2 Teile Mandeln, 1 Teil Zucker) u. a.
Andere Erzeugnisse dieser Art, wie Honig-, Leb-, Friihstiickskuchen, Aachener
Printen, Pfefferniisse, sind fettarm.

II. Gruppe, vorwiegend nur Zucker als Hauptbestandteile enthaltend.
Karamellen (geschmolzener und parfiimierter Zucker), gefiilllte Karamellen
(mit Fruchtmarmeladen oder Likoren gefiillt), Morsellen (geschmolzener
Zucker, der vor dem GieBen mit zerkleinerten Haselniissen, Mandeln u. a. ver-
mengt ist), Pralinés (Pralinen, Erzeugnisse von Kernen, die einen Uberzug
von aromatisiertem, gefirbtem oder ungefirbtem Zucker oder von Schokolade
erhalten haben), Lakritzenbonbons (aus Zucker, Gummi und SiiBholzsaft
hergestellt).

III. Gruppe. Eine dritte Gruppe der Zuckerwaren bilden die mit. einer
Zuckerschicht iiberzogenen Friichte (glasierte oder kandierte Friichte) behufs
Frischhaltung derselben. »

Die Zuckerwaren sind Nahrungs- und GenuBmittel, aber wie der Zucker
selbst verhaltnismaBig teuer und wegen Mangels an Stickstoffsubstanz und
Mineralstoffen besonders bei Kindern nur in maBigen Mengen zu empfehlen,

Vitamine sind in ihnen nur anzunehmen, wenn Milch, Rahm, Butter und
Friichte mitverwendet sind. ’ 4

Statt des Milchfettes werden aber nicht selten sonstige Fette (Palmin), statt Honig
auch Invertzucker und Stirkesirup verwendet. Selbstverstindlich sind derartige Ersatzstoffe

bei den Zuckerwaren, bei denen man nach althergebrachter Herstellungsweise die echten
Naturstoffe voraussetzt, als Verfilschungen anzusehen.

II. Natiirliche SiiBstoffe.

Zu den SiBstoffen gehoren im allgemeinen alle Stoffe, welche einen
stiBen Geschmack besitzen. Man mufl aber zunichst zwischen den von Pflanzen
(Riiben, Zuckerrohr u. a.) und Tieren (z. B. Bienen, Blattliusen) erzeugten,
natiirlich vorkommenden Siilstoffen, die alle einen mehr oder minder hohen
Nahrungs- und GenuBwert besitzen, und den kiinstlich (nur fabrikmiBig)
hergestellten Siilstoffen unterscheiden, die keinen Néahrwert besitzen und unter
Umstédnden sogar schidlich sind.

Die natiirlich vorkommenden SiiBlstoffe werden auch Zucker genannt.
Aber nicht alle natiirlich vorkommenden siifl schmeckenden Stoffe (wie Glycerin,
Glycyrrhizin im Siiholz u. a.) gehéren zu den Zuckerarten, sondern nur die
wahren Kohlenhydrate (S.21), ndmlich: Rohr- oder Riibenzucker,
Ahorn-, Palmen-, Mais- und Hirsezucker (Saccharose), Traubenzucker
(Glykose), Fruchtzucker (Invertzucker, Gemisch von gleichen Teilen Glykose
und Fructose (letztere wohl allein Fruchtzucker genannt), Milchzucker
(Lactose), Malzzucker (Maltose), Sirupe; auch die zugehérigen Anhydride
dieser Zuckerarten, die Dextrine, sowie ihre entsprechenden Alkohole
(Mannit, Duleit usw.) konnen hierzu gerechnet werden.

Im gewohnlichen Leben (Handel) versteht man unter Zucker den in
Zuckerrohr und Riiben vorkommenden Zucker, die Saccharose.
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Die Zuckerarten, auch der Honig, sind zwar frei von Vitaminen, besitzen
aber als Erfrischungs- und verdauungbeférderndes Mittel sowie als Kraftquelle
eine grofle Bedeutung fiir die Erndhrung des Menschen. In Deutschland ent-
fallen auf den Kopf der Bevilkerung 16—19 kg Zucker jiahrlich, in England die
21/,fache Menge. Viele Physiologen sind daher der Ansicht, da8 auch bei uns
der Verbrauch an Zucker in Form von gesiiten Mehl- und Milchmehlspeisen
nach den Mahlzeiten oder in Form von Marmeladen (Jams) eine groBere
Ausdehnung erfahren sollte.

1. Rohr- und Riibenzucker.

Der im tropischen Zuckerrohr vorkommende und der in den Zuckerriitben
des gemdBigten Klimas vorkommende Zucker sind véllig gleich, ndmlich Saccha-
rose. Beide Rohstoffe haben auch fast gleichen Gehalt an Saccharose, nidmlich
15—209%,; das Zuckerrohr enthélt neben dieser noch deutliche Mengen Gly-
kose (0,3—1,89,), sonst ist sein Saft reiner, so daB er sich leichter verarbeiten
laBt als der Zuckerriibensaft. Die maschinellen Verbesserungen in der Ge-
winnung und Reinigung des Zuckers aus den Rohstoffen sind daher zuerst bei
der Verarbeitung der Zuckerriibe ausgefilhrt worden und werden jetzt auch
allméahlich auf die Verarbeitung des Zuckerrohrs, welche bis jetzt recht einfach
war, ausgedehnt. Die Verarbeitung zerfallt in vorwiegend drei Abschnitte:

I. Gewinnung des Rohzuckers, und diese wieder in mehrere Stufen,
némlich:

1. Reinigung und Zerkleinerung der gereinigten Riiben;

2. Gewinnung des Saftes [jetzt fast nur noch durch Auslaugen der Riiben-
schnitzel in geschlossenen Zellen (Diffuseure) mit heilem Wasser oder mit 95 bis
98° heilem Rohsafte nach Steffen];

3. Reinigung des Rohsaftes [Fillen (Scheiden) mit Kalk, Sattigen (Satu-
rieren) mit Kohlensiure oder schwefliger Saure, Entschlammen und Entfirben];

4. Einkochen des Diinnsaftes zu Dicksaft in Vakuumapparaten;

5. Verarbeitung der Fiillmasse auf mehrere Produkte.

II. Reinigung des Rohzuckers und Herstellung des Verbrauchs-
zuckers.

Reinigung des Rohzuckers durch Deck- oder Kochklire und Herstellung
der verschiedenen Verbrauchszuckersorten (harte Zucker, Krystallzucker, Kan-
dis, Farin u. a.).

III. Reinigung und Verwertung der Abfalle. Sowohl die bei der Herstellung
des Roh- als auch des Rein- (Verbrauchs-) Zuckers verbleibende Endlauge (Melasse), die
noch viel Saccharose enthilt, wird entweder nach dem Osmose-, Kalksaccharat- oder Stron-
tianverfahren weiter auf Zucker und die Lauge hiervon aufler direkter Verwendung zur
Diingung auf Kaliumcarbonat verarbeitet oder sie dient zur Garung behufs Gewinnung von
Alkohol, von sog. Lufthefe, Futter- oder Nihrhefe, wihrend die Schlempe durch Ein-

dampfen und Veraschen auf Cyankalium verarbeitet wird, oder die Melasse wird auch ent-
weder direkt oder nach Vermischen mit Trockenfuttermitteln zur Fiitterung verwendet.

2. Seltene Pflanzenzucker.

Verschiedene Baume und Pflanzen auBler Zuckerrohr und Zuckerriiben ent
halten im Saft ebenfalls viel Saccharose und werden, wenn auch nicht auf reine
Saccharose, so doch auf Rohzucker oder zuckerreiche Sirupe verarbeitet, z. B. der
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Saft .von Zuckerahorn (mit 2,0—3,5%), Palmenzucker (Cocos nucifera L.),
Birkenzucker (durch Anzapfen der Stimme gewonnen), der Saft von Zucker-
mais (in der Milchreife mit etwa 8,09%) und von Zuckerhirse (mit 11,3—13,09,
Saccharose).

Da diese Pflanzensifte neben der Saccharose auch noch mehr oder weniger
Glykose enthalten, so lassen sie auch aus diesem Grunde sich nicht lohnend
auf Saccharose verarbeiten.

3. Sonstige Zuckerarten.

Zu der Gruppe der wahren Zuckerarten gehéren weiter:

1. Invertzucker und #hnliche Erzeugnisse. Unter Invertzucker versteht
man das durch Inversion von Saccharose mittels verdiinnter Siuren (Weinsiure,
Citronenséure) oder saurer Salze hergestellte Gemisch von Glykose und Fructose.

»Calorose ist ein Erzeugnis von 73—769, Invertzucker mit noch 4 bis
69, unzersetzter Saccharose; ,,Fliissige Raffinade* ist ein etwa zur Hilfte
invertiertes Erzeugnis; ,,Goldensirup” ein Gemisch von invertierter Saccha-
rose mit Stérkesirup; setzt man diesem Gemisch oder auch dem Invertzucker
(Calorose) kaufliches Honigaroma oder auch etwas natiirlichen Honig zu, so
erhilt man den sog. Kunsthonig.

‘Speisesirupe sind die reineren (Rest-)Melassen der Kandisfabrikation
aus Riitben- und Zuckerrohrzucker, die neben Saccharose ebenfalls viel Invert-
zucker und auch Salze enthalten.

Ebenso besteht der in den Friichten, besonders den Weintrauben,
vorkommende Zucker aus einem Gemisch von Glykose und Fructose, aus In-
vertzucker, neben mehr oder weniger Saccharose.

R. Glykose, Stirkezucker und Stirkezuckersirup. Frither wurde die Gly-
kose wohl in der Weise gewonnen, dafl man den Saft (Most) der Weintrauben
mit Kreide (Calciumcarbonat) neutralisierte, mit Rinderblut klarte, das Filtrat
etwas eindunstete und die Glykose auskrystallisieren lie. Die Glykose wird
daher auch jetzt noch vielfach ,,Traubenzucker“ oder ,Kriimelzucker® ge
nannt. In dhnlicher Weise 148t sich die Glykose aus Honig und Invertzucker
gewinnen,

Jetzt stellt man die Glykose indes billiger durch Verzuckerung der Kartoffel-
.oder Maisstarke, durch Erhitzen mit verdiinnter Schwefelsiure unter Druck
sowie durch Neutralisieren und weiteres Reinigen der Zuckerltsung her. Die
gereinigte Glykose heillt daher auch Stirkezucker.

Verwendet man eine schwichere Siure und kocht man kiirzere Zeit ohne
Uberdruck, so erhilt man eine dextrinreichere Zuckerl6sung, den Stiarke-
zuckersirup (Syrop capillair).

Durch Erhitzen des Starkezuckers (seltener des Riibenzuckers) unter Zusatz
von organischen Sduren oder etwas Natriumcarbonat in eisernen Kesseln auf
175—200° erhalt man die Zuckercouleur (Firbecaramel).

Wie aus Kartoffel- oder Maisstirke, so wird aus dem Inulin der Zichorie-
wurzeln oder Topinamburknollen durch Erhitzen mit verdiinnten Siuren die
Fructose (frither Lavulose genannt) gewonnen, deren Anwendung aber aus-

schlieflich auf Diabetiker beschrinkt ist, welche sie viel besser vertragen als
die Glykose. : '
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3. Maltose (Malzzucker). Durch Hydrolyse der Starke mit Diastase
kann wie aus Gerstenmalz der Malzextrakt, so auch aus sonstiger Stirke {Kar-
toffel in Deutschland, Mais in Nordamerika, Reis in Japan) durch Behandeln
mit Gerstenmalz eine Verzuckerung, Uberfithrung in Maltose, herbei-
gefiihrt werden. Je nachdem man die Malzlésung verschieden lange (60 bis
72 Stunden) bei etwas hoherer oder niederer Temperatur (60—70°) einwirken
1aBt, erhalt man maltosereichere bzw. -#rmere Losungen. Diese werden in
offenen Kesseln oder im Vakuum bis zum Sirup eingedampft, als solcher ver-
wendet oder der Krystallisation iiberlassen. Der Malzzucker besitzt einen wiir-
zigen Geschmack und nur 409, der SiiBkraft des Rohr- oder Riibenzuckers.

4. Milchzucker (Lactose). Der Milchzucker (S.24) wird aus den bei der
Kiseherstellung abfallenden Molken (S. 41) gewonnen, indem man sie aufkocht,
filtriert, eindampft und der Krystallisation tiberla3t. Der Rohmilchzucker wird
durch wiederholtes Umkrystallisieren gereinigt. Er wird wegen seiner geringeren
SiiBkraft an Stelle des Rohrzuckers bei der kiinstlichen Ernahrung der Kinder,
besonders als Zusatz zu Kuhmilch oder wegen seiner leicht abfithrenden Eigen-
schaft vielfach niichtern (15—40 g Milchzucker, 200—250 g Wasser) empfohlen.

4. Bienenhonig,

Honig ist der siile Stoff, den die Bienen erzeugen, indem sie
Nektariensafte oder auch andere in lebenden Pflanzenteilen
sich vorfindende Sifte aufnehmen, in ihrem Kérper veridndern,
sodann in den Waben (Wachszellen) aufspeichern und dort reifen
lassen.

Der Honig kommt noch eingeschlossen in den Waben (Waben-, Scheiben-
honig) oder als Tropf-, Leckhonig (freiwillig aus den Waben ausgeflossen), oder
als Schleuderhonig (durch Zentrifugen ausgeschleudert), oder als PreB- bzw.
Stampthonig u. a. in den Handel.

Je nach den Pflanzen, von denen der Honig stammt unterscheidet man
Lindenbliiten- Raps- Heidehonig u. a. Der Bliitenhonig wird aus den Nek-
tariensaften zubereitet, denen auch noch ein Teil des Bliitenstaubes, des
Pollens, beigemischt ist. Der Hauptbestandteil des Bliitenhonigs ist der
Invertzucker; der bei einem Gehalt von rund 17—209, Wasser zwischen
70—789%, betrigt; daneben kommen noch Spuren bis 5%, und mehr Saccharose,
59, und mehr zuckerfreier Trockenriickstand (Dextrin u. a.) mit etwa 0,3%
Stickstoffsubstanz, 0,1—0,29%, organischen Siuren und 0,1—0,35%, Mineral-
stoffen vor. So gering die neben den Zuckern noch vorhandenen organischen
Stoffe auch sein mogen, so bedingen sie doch wesentlich den GenuBwert des
Honigs. Er ist nach verschiedenen Angaben zwar frei von Vitaminen, aber
verschiedene Enzyme, die wahrscheinlich den Driisensekreten der Bienen
entstammen, ebenso die Aromastoffe aus den Nektariensiften bedingen zweifel-
los einen hohen didtetischen Wert.

Honigtauhonig ist der aus Honigtau (den siiBen, klebrigen, meist von Blattléusen
herriihrenden Abscheidungen) von den Bienen erzeugte Honig, wihrend Coniferenhonig
von Abscheidungen von Coniferen stammt. Sie sind durch dunkle Farbe, gewiirzhaften,
harzigen Geruch und Geschmack sowie durch hohen Dextringehalt von Bliitenhonig

verschieden. Der Zuckerfiitterungshonig bzw. der von den Bienen in der Néhe von
Zuckerlagern abgesonderte Honig besitzt eine weile bis hellgelbe Farbe, faden Geschmack,
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kein Aroma und einen erhohten Saccharosegehalt. Bucalyptushonig rithrt von einer
schwarzen, stachellosen Biene, Tagmahonig von einer Art Moskitos in Athiopien her.
Uber Kunsthonig vgl. S.79.

Als Verfalschungen kommen vorwiegend Zusitze von Invertzucker und Starkesirup
bzw. -zucker vor.

ITI. Kiinstliche Siifistoffe.

Hierzu werden zur Zeit vorwiegend folgende 3 kiinstlich hergestellte or-
ganische Erzeugnisse gerechnet, namlich:

1. Saccharin (Orthobenzoesduresulfimid CGH4<g83>NH) , aus Toluol
durch schrittweise Uberfilhrung in Toluolsulfosiure, toluolsulfosaures Natrium,
in Orthotoluolsulfochlorid, Orthotoluolsulfamid, sulfaminbenzoesaures Kalium
und Orthobenzoesiduresulfimid oder Saccharin. Reines Saccharin hat die
550fache SiiBkraft des Zuckers. Gewohnlich wird das leicht losliche Natrium-
salz angewendet. Tégliche Gaben von 0,08 bis 0,16 g — =z. B. fiir Diabetiker
und Fettleibige — wirken nicht schidlich; gréflere Gaben kénnen die Ver-
dauung beeintrichtigen; 80—909%, des eingenommenen Saccharins erscheinen
als solches wieder im Harn.

2. Dulcin oder Sucrol (Paraphenetolcarbamid). Es hat die 400fache Suf3-
kraft des Zuckers und keinen so unangenehmen Nachgeschmack als Saccharin.
Kleine, zum Siilen erforderliche Mengen sind harmlos, gréfere Mengen giftig.

3. Glucin ist das Natriumsalz der Di- oder Trisulfosiure des Triazins.
Die Siikraft wird 300 mal hoher als die des Zuckers angegeben. Die Unschédlich-
keit ist noch nicht erwiesen. Hierzu kommt unter anderen:

Hediotit (x-Glykoheptonsiurelacton). Es leitet sich von einem wahren
Kohlenhydrat mit 7atomiger Kohlenstoffkette ab, hat aber selbst fiir Diabetiker
nur geringe Bedeutung, weil seine Siikraft (wie die vieler anderer organischen
Stoffe) geringer ist als die des Zuckers, und weil es, wenn auch tégliche Gaben
von 100 g keine giftigen Wirkungen &uBern, schwer verdaulich ist, als solches

teils im Harn, teils im Kot auftritt und auch bei manchen Personen leicht
Durchfall verursacht.

IV. Gemiise.

Zu den ,,Gemiisen‘‘ rechnet man die verschiedenartigsten Gewiichse, die
durchweg im kleinen angebaut werden, einer besonderen Pflege bediirfer und
im allgemeinen auch nur als Zutaten in kleineren Mengen genossen werden.
Nur die hierher gehérige Kartoffel bildet ein Massennahrungsmittel. Mit
Ausnahme der letzteren und einiger Riitbensorten sind die Gemiise wegen ihres
geringen Gehaltes an Nahrstoffen und ihrer geringen Ausnutzbarkeit weniger
Nahrungs-, als Reiz- und Gewiirzmittel, die aber als solche eine hohe Be-
deutung in unserer Nahrung haben und Wechsel in dieselbe bringen.

1. Der Wassergehalt der Gemiise schwankt von rund 759%, (Kartoffeln)
bis 959, (Spargel, Gurken, Spinat, Salat u. a.). Letztere haben nur die Hilfte
der Trockensubstanz der Milch (mit rund 129%,).

2. Der Gehalt an Stickstoffsubstanz tritt bei den Wurzelgewichsen
(1—29%,) gegen den an Kohlenhydraten zuriick;.er ist bei den Blattgemiisen
und genufireifen Hiilsenfriichten zwar héher (3—69%, in der frischen Masse),

Ko6nig, Nahrung und Erndhrung. . 6
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aber besteht auch hier zu 25—509, nicht aus Proteinen, sondern Amiden.
C. Bohmer fand von 100 Teilen Stickstoff bis 119, in Form von Aminosiuren
und bis 50%, in Form von Aminosiureamiden.

Th. v. Fellenberg gibt den Gehalt der frischen Gemiise an Purinbasen-
Stickstoff (S.9) zu 0,00109, (Zwiebel) bis 0,023%, (Rosenkohl, Spinat); H. Wa-
geler den der trockenen Gemiise an Phosphatiden (Lecithin) zu 0,147 bis
0,3679, an.

Beim Kochen, Trocknen sowie der trockenen Destillation spalten die Gemiise
neben Schwefelwasserstoff Mercaptan (CH; - HS) ab; M. Rubner fand fiir
die Trockensubstanz der Gemiise 0,230—0,8959, Gesamtmercaptan und 0,074
bis 0,2869, Methylmercaptan.

3. Die Kohlenhydrate sind in einigen (Kartoffeln, Bataten) fast aus-
schliefllich durch Starke, in den Riiben (Zucker-, Mangoldriibe und Mdohren)
durch Zucker (Saccharose neben etwas Glykose und Fructose) vertreten; in
den Topinamburknollen, Schwarzwurzeln, Zichorienwurzeln findet sich an Stelle
von Stirke Inulin und Lavulin. Gummi und Dextrin fehlen, wie in keiner
Pflanze oder deren Teilen, so auch hier nicht. In Schnittbohnen, Blumenkohl,
Wirsing, Sellerie findet sich auch etwas Mannit. Das Pektin, ein wesentlicher
Bestandteil der Zellkittsubstanz (Zwischenlamelle), soll die Muttersubstanz des
nach GenuB von Gemiise im Harn auftretenden Methylalkohols sein
(S.26). Aus 100 g Gemiise-Trockensubstanz konnte v. Fellenberg 425 mg
(Blumenkohl) bis 1989 mg (Sellerie) Methylalkohol gewinnen. Oxalsdure
findet sich in Spuren bis 0,279, (Sauerampfer), 0,299, (Spinat) und 0,329,
(Rhabarber).

4. Die Zellmembran (Rohfaser) besteht aus den Hemicellulosen (Hexo-
sanen, Pentosanen), der wahren Cellulose, den Ligninen und dem Cutin (S. 29).
An Pentosanen sind in den natiirlichen Gemiisen 0,199, (Gurke) bis 3,11%,
(Meerrettich) oder 5—209%, der Trockensubstanz gefunden worden.

5. Mineralstoffe. Die Gemiise sind durchweg reich an Mineralstoffen und
den Getreidearten gegeniiber besonders reich an Kali. Die unorganischen
Baseniquivalente herrschen gegeniiber den unorganischen Siuredquivalenten
im allgemeinen vor, so dafl der Harn nach reichlichem Genufl von Gemiise (und
Obst) wie beim Pflanzenfresser eine alkalische Reaktion annimmt.

Unter den Mineralstoffen wird auch dem Eisen der grinen Ge-
miise wegen der blutbildenden Eigenschaft eine besondere Bedeutung zu-
geschrieben. R.Berg fand in 100 g frischem Gemiise Spuren (Wirsing) bis
150 mg Eisen (Bleichsellerie); E. Haensel 3,9 mg (Zwiebel) bis 68,9 mg Eisen
(Kohlrabiblitter) oder 31-—-37,9 mg Eisen in 100 g Trockensubstanz.

~ 6. Chlorophyll und Lipochrome. Dem Chlorophyll der Gemiise schreibt
man wegen seiner nahen Beziehung zum Hamoglobin (8. 8) eine besondere
Bedeutung fiir die Blut- (Himoglobin-) Neubildung!) zu, und die Farbstoffe
,,Lipochrom‘ (Carotin, Lykopin) sollen die Ausgangsstoffe fiir die gelben Farb-
stoffe des Blutserums, des Eidotters und der Milch, bilden.

7. Vitamine und Sekretine. Die Gemiise sind im natiirlichen Zustande
besonders reich an Vitaminen und durchweg an allen 3 Vitaminen (S. 14).

1) Man hat auch aus dem Chlerophyll ein besonderes Priparat, das ,,Chlorosan®, fiir
diesen Zweck hergestellt.
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AuBerdem enthalten die natiirlichen Gemiise reichliche Mengen von Kata-
lasen und Sekretinen (Eutoninen 8. 15), durch welche letztere sie giinstig
auf die Absonderung von Magen-, Pankreas- und Darmsaft wirken; auch be-
férdern die Gemiisesifte die Hefengirung. Durch Kochen, Dimpfen,
Trocknen u. a. erleiden die Gemiise eine EinbuBle an diesen Stoffen, zumal
wenn das Koch- oder Brithwasser weggegossen wird (vgl. unter Zubereitung der
Nahrungsmittel S. 137).

8. Verdaulichkeit. Die Gemiise, besonders die Stickstoffsubstanz, gelten
im allgemeinen als schwer verdaulich (vgl. unter Ausnutzung der Nahrung
S. 145).

Uber den Nahrstoffgehalt der Gemiise vgl. Tabelle Nr. 564—629. Die
mannigfaltigen Arten derselben lassen sich in folgende Gruppen einteilen:

A. Wurzelgewiichse. Unter den Wurzelgewéichsen nimmt fiir die Ernahrung
des Menschen jetzt den ersten Platz ein: ‘

1. Die Kartoffel (Solanum tuberosum I.); sie wird durchschnittlich in
Mengen von 200—500 g, aber in Arbeiterkreisen bis: 1000 g fiir den Tag und
Kopf verzehrt. Diese fiithrende Rolle in der Nahrung des Menschen verdankt sie
neben ihrem Nahrstoffgehalt auch ihrem Wohlgeschmack und den viélen Zu-
bereitungsmoglichkeiten.

Der Nahrstoffgehalt ist vorwiegend durch Starke mehl (20%) vertreten
Der Gehalt an Stickstoffsubstanz betrigt nur rund 2,0%, wovon durch-
schnittlich 1/, (0,7%) aus Amiden und 2/; (1,3%,) aus wahren Proteinen besteht.
Dieses soll aber nach einigen Versuchen biologisch vollwertig sein. Der
Gehalt an Purin wird zu 57,0 mg, der an Solanin zu 20—350 mg in 1kg
Kartoffeln angegeben. Unter Umstinden [bei anormaler Witterung, durch
Belichtung?!) und beim Austreiben im Friithjahr] kénnen sich gréfere Mengen
Solanin bilden, die dann Kratzen und Brennen im Halse, Ubelsein und Erbrechen
hervorrufen. Durch Kochen der geschilten Kartoffeln mit Salzwasser und
WeggieBlen des letzteren wird ein erheblicher Teil des Solanins und damit eine
gesundheitsschidigende Wirkung beseitigt.

Die Kartoffeln enthalten nur Spuren von Vitamin A aber genugend
von B und C, wovon auch nach dem Kochen, besonders wenn die Kartoffeln
in der Schale gekocht werden, geniigend in ihnen verbleibt. ’

Die Angaben iiber die Verdaulichkeit (Ausnutzung) der Stickstoff--
substanz lauten sehr verschieden; nach einigen Angaben werden davon nur
68—175%,, nach anderen 81—929, (im Mittel 85%,) ausgenutzt (S.146), wihrend
die Stiirke bei zweckmiBiger Zubereitung der Kartoffeln fast ganz, bis zu 99%,
verdaut wird.

Am giinstigsten fiir den Gehalt und die Beschaffenheit der Kartoffeln ist
ein gut gediingter, geniigend lockerer Boden {Sandboden) und warme sonnige
Witterung.

Krankheiten bzw. Feinde der Kartoffeln sind: Krebs, Schorf, Grmd
NaB- und Trockenfiule, Ringkrankheit und Coloradokéfer.

Beim Aufbewahren erleiden die Kartoffeln durch Bildung von Zucker aus
der Stirke mit Hilfe einer Diastase und durch Veratmung des Zuckers einen

1) Man soll daher Kartoffeln beim Aufbewahren vor Einwirkung des Tageslichtes
schiitzen.

6*
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Gewichtsverlust; bei zweckmiBiger (trockener und kiihler) Aufbewahrung be-
tragen die Verluste den Winter itber 2—59%,; bei Null- und tieferen Minusgraden
kann sich in den Kartoffeln, weil keine Veratmung statthat, so viel Zucker
anhdufen, daB sie siiff schmecken. Durch weiteres Lagern verliert sich der
siitBe Geschmack von selbst. Bei nasser Witterung gewachsene Kartoffeln
oder feucht eingekellerte Kartoffeln leiden viel unter Faulnis. Deshalb
werden sie zur Vermeidung von Verlusten jetzt vielfach in rein gewaschenem
Zustande kiinstlich getrocknet. Kartoffelscheiben und -schnitzel
sind in der zweckentsprechenden Zerkleinerung durch direkte oder indirekte
Heizgase getrocknete Kartoffeln. Kartoffelflocken werden aus geddampften
Kartoffeln durch Trocknen auf Walzenapparaten hergestellt; Kartoffelwalz-
mehl ist das aus besten Kartoffelflocken hergestellte schalenfreie feine Mehl.

2. Batate, Igname (Dioscorea batatas Sec.) unterscheidet sich von der Kar-
toffel durch siifien Geschmack und hoheren Gehalt (30%,) an Trockensubstanz.

3. Topinambur (Helianthus tuberosus L.), enthilt an Stelle von Stirke
als Kohlenhydrat vorwiegend Inulin (10—209%,); wird selbstindig nach Zer-
schneiden und Kochen und als Zusatz zu Gemiise und Suppen genossen; darf
nicht zu lange gekocht werden.

4. Zichorie (Cichorium Intybus L.). Die Trockensubstanz der Wurzel
enthilt 50—65% Inulin; die Wurzel dient zur Herstellung des bekannten
Zichorienkaffees; die Bliatter werden auch als Gemiise und Salat benutzt.

5. Zuckerriibe (Beta altissima), eine Abart der Runkelriibe. Besonders
wichtig zur Gewinnung der Saccharose (Rohrzucker), wovon sie infolge fort-
wihrender hoherer Zuchten bis 209, bei etwa 259, Trockensubstanz enthélt. Die
Nichtproteine betragen 40—509, der Gesamt-Stickstoffsubstanz und: bestehen
aus Betain (0,1—0,25%,), Asparagin, Gutamin, Glutaminsdure und verschie-
denen Xanthinbasen; Vanillin, Oxalsiure 0,045—0,065%,, auch Glykol-, Malon-,
Apfel., Wein- und Citronensiure sind nachgewiesen; Pentosan 1,4—2,4%,.

Die Zuckerriibe erfordert guten Boden und starke Diingung; sie ist vielen
Krankheiten (Schorf, Fiule, Rost und besonders der Nematode) ausgesetzt.

Uber die Verarbeitung auf Zucker vgl. S. 79.

6. Rote Riibe (Beta vulgaris conditiva), auch eine Abart der Runkelriibe,
wird in Scheiben geschnitten und gekocht als Gemiise genossen oder direkt auch
zur Bereitung von Suppen, Fleischbriithen oder von einer Essigdauerware.

7. Steckriibe, Kohlriibe, Wrucke, Unterkohlrabi, auch Tiirnips
genannt, wovon man 2 Abarten unterscheidet, die wiederum in zahlreichen
Spielarten angebaut werden, némlich:

a) Brassica napus esculenta Dc. Die groBknollige Sorte von gelb-
licher Farbe dient schon lange neben Kartoffeln als Gemiise, mufite aber wegen
der schlechten Kartoffelernte 1916 im Winter 1916/17 als volliger Ersatz der
Kartoffel dienen und hat damals nicht nur viel Widerwillen erregt, sondern auch
Unterernahrung bewirkt!). Von der kleinknolligen Sorte werden auch die
Stengel als sog. Stengelmus genossen.

1) Nach M. Rubner gingen bei einer Gabe von 1500—2000 g Steckriibe unter Beigabe
von Zucker, Fett und Mehl durech den Kot verloren:

Stickstoffsubstanz Pentosane Zellmembran  Organ. Stoffe  Calorien
66,2% 11,79 17,49 16,19, 21,99,
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b) Br. rapa rapifera Mezger. Die kleinen weiflen Knollen haben einen
wisserigen Geschmack. Beide Riibenarten enthalten in 1§slichen Kohlen-
hydraten verhiltnisméBig mehr Glykose als Saccharose. Zu dieser Abart gehoren
auch die durch besondere Zucht entstandenen

c) Teltower Riibchen (Br. rapa teltoviensis), die verhaltnismiBig viel
Stickstoffsubstanz (rund 209, der Trockensubstanz) enthalten.

8. Oberkohlrabi (Br. oleracea caulorapa). Von den zahlreichen Spiel-
arten dieser Gruppe von Kohlarten werden neben Knollen auch die Blétter
und Stengel als Gemiise benutzt.

9. Méhren, gelbe (Daucus carota L.). Sie werden in zahlreichen Spiel-
arten als groBknollige und kleinknollige Sorten angebaut, welche ziemlich viel
Zucker (rund 49, Glykose und 29, Saccharose) enthalten, ferner den gelben
Farbstoff Carotin, der mit dem reichen Vitamingehalt in Bezichung ge-
bracht wird.

10. Rettich (Raphanus sativus tristis), Radieschen (Raph. sativus D. C.)
und Meerrettich (Cochlearia armoracia vulgaris). Ihr scharfer Geschmack
wird durch Allyl- und Butylsenfol verursacht.

11. Sellerie (Apium graveolens L.). Hiervon werden auch die Blitter als
Gewiirz verwendet; die zur Bereitung von Salat in Gemeinschaft mit Kartoffeln
dienenden Knollen enthalten 0,5%, Asparagin und Tyrosin, ferner als Kohlen-
hydrate Stirke und Mannit.

12. Schwarzwurzeln (Scorzonera hispanica glastifolia). Die Kohlen-
hydrate sind durch Inulin vertreten.

13. Japanknollen (Stachys Sieboldii Miqu.) enthiilt unter den reichlich
(549, der Stickstoffsubstanz) vorhandenen Amiden Glutamin, Tyrosin und
Stachydrin, ferner als Kohlenhydrat das Tri- oder Tetrasaccharid, die
Stachyose.

14. Kerbelriibe (Chaerophyllum bulbosum L.) wird dhnlich wie Kartoffeln
zu Kohl und Spinat genossen; von der Stickstoffsubstanz sind rund 309, Amide,
von der Trockensubstanz reichlich 509, Stirke.

B. Zwiebeln. Von den verschiedenartigen Zwiebelgewéchsen finden bei
uns Verwendung:

Perlzwiebel (Allium cepa lutea n.); blaBrote Zwiebel (A. cepa rosea n.);

Lauch, Porree (A. porrum latum n.); Knoblauch (A. sativum vulgare); Schnitt-
lauch (A. Schoenoprasum vulgare).

Sie enthalten als eigenartige Bestandteile Alkylsulfide, so das Allyl-
sulfid (Allyldi-, Allyltri- und Allyltetrasulfid), Propylallyldisulfid und Vinyl-
sulfid im Knoblauchsl (Alliumarten).

C. Friichte, Samen und Samenschalen. 1. Kiirbisartige Pflanzen.

Hierzu gehéren: 1. Kiirbis (Cucurbita Tepo L.) und 2. Gurke (Cucumis sativus L.),
zu welcher letzteren auch 3. die Melone (Cucumis melo L.) als besondere Spezies zu rechnen
ist. Von jeder Art werden sehr viele Spielarten angebaut.

Die Kiirbisfriichte gehéren zu den wasserreichsten Gemiisen (bis 959%,
Wasser). Von dem Kiirbis dient das Fruchtfleisch (6,2—16,0%, der Frucht)
zum Verzehr, der Samen (58,0—80,0 der Frucht) zur Gewinnung von Ol. Das
Fruchtfleisch der Gurken enthilt bis 5,909 Zucker (vorwiegend Glykose); da
hiervon bei der Einsiuerung die Garung abhingt, die groBen Gurken aber mehr
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Zucker als die kleinen zu enthalten pflegen, so werden die ersteren den letzteren
zur Einsiuerung vorgezogen. Die kleinen Gurken sind verhdltnismiBig reicher
an Stickstoffsubstanz als die grofen.

2. Tomate, Liebesapfel (Lycopersicum esculentum vulgare). Sie findet
in der verschiedensten Zubereitung, auch roh, eine stetig wachsende Verbreitung.
Die Frucht (50—60 g) besteht aus etwa 3,79, Haut, 10,99, Samen und 8549,
Fruchtfleisch; sie liefert 90—969, Saft. Als besondere Bestandteile sind nach-
gewiesen: 0,13%, Glutaminsiure, Phosphatide (0,247%, Phosphor in der Trocken-
substanz), 29, Zucker (vorwiegend Fructose), 0,559, Saure (vorwiegend Citronen-
sdure) und der Farbstoff (Lycopin), der mit dem Carotin verwandt ist und
wie dieses in Beziehung zu dem hohen Vitamingehalt gebracht wird.

3. Rosenpappel, Gombo (Hibiscus esculentus L.). Die griinen Friichte
werden in dhnlicher Weise wie die Tomaten verwendet, die Samen als Kaffee-
Ersatz.

4. Wickenartige Samen und Hiilsen. Hiervon werden als Gemiise
verwendet:

a) die unreifen Samen von Erbsen (Pisum sativum L.), von einigen Sorten
auch die unreifen Hiilsen;

b) die unreifen Samen von Puffbohnen (Vicia Faba major);

c) die unreifen Hiilsen von Vitsbohnen (Phaseolus vulgaris L.) als Schnitt-
und Salatbohnen.

Sie enthalten in der Trockensubstanz bis 309, Protein, die Zuckererbsen
auch bis 309, Zucker, und sind verhéltnismiBig reich an Phosphatiden
(Lecithin); unter den in ihnen vorhandenen 3 Vitaminen waltet Vitamin
B vor. ' o

D. Die Kohlarten (Spinat und Riibenstengel). Die Kohlarten sind
samtlich aus der Spezies Brassica oleracea hervorgegangen. Hierher gehéren:

" 1. Blumenkohl (Brassica oleracea var. botrytis L.); 2. Butterkohl (Br. oleracea
var. luteola L.); 8. Winterkohl (Griinkohl, krauser Griinkohl) (Br. oleracea var. perscripa
Al); 4. Rosenkohl (Br. oleracea var. gemmifera Al.); 5.Savoyerkohl (Herzkohl, Wirsing)
(Br. oleracea var. bullata Dc.); 6. Rotkohl (Br. oleracea var. rubra AlL); 7. Zuckerhut
(Br. oleracea var. conica Al.); 8. WeiBkraut (Kabbes) (Br. oleracea capitata alba Al.).

Hieran mogen angereiht werden: 9. Blattrippen (Stengel) der Steckriiben (Br. napus
rapifera M.); 10.'Spinat (Spinacia oleracea L.); 11. Mangold (Beta vulgaris var. Cicla).

Von den Kohlarten gilt alles das, was von Gemiisen (S. 81 u. ff.) im allgemeinen,
besonders auch iiber den Vitamingehalt, gesagt ist. Blumenkohl und Savoyer
Kohl enthalten unter den Kohlenhydraten auch Mannit. Beim Griinkohl
bildet sich beim Gefrieren Zucker (von 1,41%, auf 4,17%, im gefrorenen Zu-
stande); in ihm sind auch Hexonbasen nachgewiesen. Der Spinat enthilt
nicht mehr Eisen als andere chlorophyllhaltige Gemiise (S. 82).

E. Salatkriuter. Man unterscheidet:

1. Endiviensalat (Cichorium Endivia var. crispa L., var. pallida, krause und glatte
Varietit); 2. Kopfsalat oder Gartenlattich (Lactuca sativa vericeps n.) in vielen Varietaten:
friihe, spite, braune, griine, gelbe usw.; 3. Feldsalat oder Rapunzel (Valerianella Locusta
olitoria L.); 4. den sog. romischen Salat.

Den erfrischenden Geschmack verdanken die Salatkriuter den darin vor-
handenen organischen Sauren (als saure Salze); im Saft des Lattich- oder
Kopifsalats ist citronensaures Kalium nachgewiesen.
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F. Salatunkréuter. Aufler kultivierten Salatkriutern werden auch
hier und da einige wildwachsende Unkrauter als Salat pflanzen benutzt
(z. B. die Blatter von Lowenzahn, Wegebreit, Nesseln u. a.).

G. Sonstige Gemiise. 1. Spargel (Asparagus officinalis L.). Derselbe ent-
halt 93—959%, Wasser und 2,09, Stickstoffsubstanz, wovon iiber die Hilfte
(549,) Amide sind; der Gehalt an Asparagin, das von ihm seinen Namen hat,
macht 6—109%, der Stickstoffsubstanz (0,15—0,19%, des natiirlichen Spargels)
aus. Der Vitamingehalt ist noch nicht sicher festgestellt.

2. Artischocke (Cynara Scolymus L.), wovon der Blitenboden (sog. Kise)
und der verdeckte untere Teil der Hiillschuppen genossen werden; sie enthalten
in der Trockensubstanz rund 239, Stickstoffsubstanz, wovon etwa 119, Amide
sind, ferner 129, Saccharose und 29, Inulin.

3. Rhabarber (Rheum officinale Baill.), wovon die Blattrippen (Stiele) als
Gemiise sowie zur Kompott- und Marmeladebereitung dienen; sie sind durch
einen auBergewchnlich hohen Oxalsiuregehalt (14,239, der Trockensubstanz)
ausgezeichnet; in letzterer auch 0,333%, in Form von Phosphatiden; Vitamin C
ist vorhanden, ob auch A und B, ist noch zweifelhaft.

Gemiisedauerwaren.

Zur Herstellung der Gemiisedauerwaren diirfen im allgemeinen nur die
besten und reinsten Waren verwendet werden. Schlechte und durch Parasiten,
Insektenfrall beschidigte Gemiise bzw. Gemiiseteile miissen ausgeschlossen
werden ; auch miissen mit Ausnahme der durch kiihle Lagerung aufzubewahrenden
Gemiise einerseits durch Verlesen, Putzen, Schiilen, Enthiilsen alle nicht e8-
baren Teile, andererseits jegliche anhéingenden Schmutzteile (Staub, Erde, Sand,
Steine) vor der Haltbarmachung entfernt werden. Im iibrigen' beruhen die
zur Herstellung von Gemiisedauerwaren angewendeten Verfahren auf denselben
Grundsitzen wie die fir Fleischdauerwaren (S. 45), namlich:

1. Kiihle Lagerung. Griinkohl, Rosenkohl, Schwarzwurzeln iiberwintern
als solche im freien Felde; Kartoffeln, Riiben, Mohren, WeiBkohl u. a. halten
sich durch Lagerung in frostfreien Mieten oder Kellern geniigend frisch.

2. Trocknung. Die gereinigten Gemiise werden meistens erst abgebriiht
oder 5—8 Minuten gedimpft und dann entweder auf Darren durch einen ge-
reinigten heiBlen Luftstrom oder in Vakuumapparaten so lange getrocknet, bis
der Wassergehalt auf wenigstens 149, heruntergegangen ist. Die getrock-
neten Gemiise werden meistens zu Blécken gepreBt.

3. Luftabschluf. Die Gemiise werden auch hierfiir erst gekocht oder ge-
diampft (blanchiert) und nach dem Einfiillen in Biichsen oder Glisern nach
Appert oder Weck so lange in Salzwasser oder Autoklaven erhitzt, bis alle
Bakterien vernichtet sind, wozu je nach der Grofie der EinmachgefiBe ver-
schieden lange Zeit erforderlich ist.

Beim Kochen oder Dimpfen werden .manche Gemiise (Spargel, Blumenkohl, Sellerie,
Schwarzwurzel) durch Natriumsulfit, Citronensiure, Alaunlésung, Milch u.a. gebleicht
oder bei Griingemiise durch Kupfersulfat (40—50 g in 2001 Wasser auf 100 kg Gemiise)
griin gefarbt.

4. Einsinern mit und ohne Salzzusatz. Die Gemiise werden zerschnitten
und mit oder ohne Zusatz von Kochsalz und Gewiirzen (Dill, Kiimmel, Fenchel,
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Wacholderbeeren u. a.) in ein Faf} eingelegt oder eingestampft. Die eingestampfte
Masse wird mit einem Tuch und einem durchlécherten Brett bedeckt, das durch
Steine oder eine Presse festgehalten wird.

a) Sauerkraut. Bei der Sauerkrautgirung sind nach E.Conrad Hefen

und ein dem Bacterium coli &hnliches Bacterium brassicae acidae tétig, die in
Symbiose wirken. Das Bacterium erzeugt die Sdure (Athylidenmilchsiure),
die Hefe die aromatischen Stoffe (wahrscheinlich Ester aus dem gebildeten
Alkohol und der Séure). Sduregehalt im Mittel etwa 1,459%,.
- b) Saure Gurken. Man unterscheidet die Jungsiuerung, #uBerlich
gekennzeichnet durch die Schaumbildung, die Reifesiuerung, d.h. die
Zeit, wo der hochste Sauregrad erreicht wird, und die Uberreife, d. h. den
Abschnitt, wo die Sdure wieder abzunehmen beginnt.

Auch hier ist wie beim Sauerkraut die Garung eine Milchsduregidrung,
hervorgerufen durch Bacterium Giintheri var. inactiva bzw. Bacterium lactis
acidi, B. coli und Oidium lactis, von denen das erstere auch héhere Siuregrade
als 0,59, hervorbringen kann. Die Milchsdurebakterien greifen in erster Linie
die Glykose an. In der Regel bilden sich 0,19—0,399, Sdure. AuBer den
Milchsédurebakterien wirken auch Hyphen-, SproBpilze und Bakterien anderer Art.
. ©) In #@hnlicher Weise werden auch die unreifen Hiilsen von Bohnen
(Phaseolus) als Schnittbohnen, rote Riiben, Tomaten, Erbsen u. a. ein-
gesiuert.

~ 5. Anwendung von frischhaltenden Mitteln. Zum Einmachen von Gurken,
roten Riiben usw. wird auch Essig, vorwiegend Weinessig, mit und ohne
Zusatz von Gewlirzen benutzt.

Die so haltbar gemachten ,Mixed Pickles” bestehen aus kleinen
Gurken, jungen Zwiebeln, jungen Maiskolben, Méhrenschnitten und unreifen
Vitsbohnen.

Die Gemiise erleiden bei der Herstellung zu Dauerwaren geringere
oder groBere Verluste an wichtigen Stoffen. Beim Kochen und Weggieflen
des Kochwassers gehen die Vitamine und wichtige Nihrstoffe grofenteils ver-
loren; bei kurzem Dampfen sind die Verluste geringer, steigern sich aber
weiter beim Trocknen. Das Einsduern und Einlegen in organische Siuren
hat geringere Verluste im Gefolge (S. 14 u. 15) und diirfte, wo es angeht, den Vor-
zug verdienen.

Beim Aufbewahren kénnen Gemiisedauerwaren noch weiter sich ver-
schlechtern. Getrocknete Gemiise mit 14% und mehr Wasser schimmeln
leicht oder kénnen bei héherem Feuchtigkeitsgehalt der Fiulnis anheimfallen.
Biichsengemiise erleidet héufig Zersetzungen durch Bakterien; Auftreiben
(Bombage) wird durch bakteriell erzeugte Gase, das Weichwerden durch
Bakterien hervorgerufen, welche die Mittellamellen der Zellen auflosen. Durch
Bagct. coli und Bact. paratyphi B sollen die giftigen Stoffe in Biichsengemiisen
erzeugt werden.

Das kiinstliche Grinfiarben und Bleichen sind zwar in verschiedenen
Staaten geduldet, in Wirklichkeit aber, wenn keine Verfialschung, mindestens
eine Unsitte.

Uber die Zusammensetzung der Gemiisedauerwaren vgl. Tabelle Nr. 630
bis 655,
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V. Flechten und Algen.

Die Flechte ,,islandisches Moos® (Cetraria islandica), die Alge ,,irisches oder
Caragheenmoos® (Chondrus crispus), das dem ersten dhnliche Renntiermoos
(Cladonia rangiferina), die Meeresalgen (-lattich) (Porphyra, Enteromorpha,
Cystoreira, Gelidium u. a.) werden an den Fundorten nur selten direkt als Ge-
miise verwendet. Das isldndische und irische Moos dienen zur Darstellung
von Gallerten, das Caragheenmoos zu desgleichen von Caragheenschleim,
die Meeresalgen (vorwiegend Gelidium cornuum) zu desgleichen von Agar-
Agar ((Isingglas, Nori), die zur Bereitung von Puddings u. a. verwendet werden.
Die Gewichse sind meistens arm an Stickstoffsubstanz; islindisches und irisches
Moos enthalten als Kohlenhydrate die Moosstirke (Lichenin), Renntiermoos
und Meeresalgen die Hexosane (Glykosan, Fructosan und Galaktan) sowie
Pentosane und Methylpentosane. Die Flechten sind reich an den Flechten-
sduren, wovon man bis 140 verschiedene nachgewiesen haben will.

VI. Pilze und Sehwimme.

Unter den Pilzen und Schwammen gibt es fast ebenso viele giftige als
genieBbare Sorten. Fast jedes Jahr kommen Falle von Vergiftungen durch von
Unkundigen gesammelte Pilze vor. Es sollten daher auf den Méarkten nur solche
Pilze zugelassen oder im Haushalt verwendet werden, die sich als sicher nicht
giftig und als genieBbar erwiesen haben, namlich:

1. Von Blitterpilzen: Champignon (Agaricus oder Psalliota campestris L.), echter
Reizker (Lactarius deliciosus L.), Eierpilz oder Pfifferling (Cantharellus cibarius), Britling
(Lactarius volemus), Knoblauchpilz (Marasmius alliatus), Nelkenschwindling (Marsm. caryo-
phylleus), Griinling (Trichoma equestre).

2. Von Réhren- (Lécher-) Pilzen: Butterpilz (Boletus luteus), Steinpilz (B. edulis),
Kapuzinerpilz (B. scaber), Ziegenlippe (B. subtomentosus), Kuhpilz (B. bovinus), Semmel-
pilz (Polyporus confluens). i

3. Von Stachelpilzen: der Habichtschwamm oder Rehpilz (Hydnum imbricatum).

4. Von Korallenpilzen (Hirschschwimmen): Krauser Ziegenbart (Sparassis crispa),
Roter Hirschschwamm (Clavaria Botrytis) und Gelber Hirschschwamm bzw. Korallenpilz
(CL flava Pers.). Letztere beiden Pilze sind nur im jugendlichen Zustande geniefibar.

5. Von Bauch- (Staub-) Pilzen ist nur der Eierbovist (Bovista plumbea oder B. ni-
grescens Pers.) im jugendlichen Zustande genieBbar.

6. Von Schlauchpilzen, Morcheln gilt nur die Morchel (Morchella esculenta Pers.)
als unbedenklich genieSbar. Die Speiselorchel (Helvella esculenta Pers.) wird wegen
der darin enthaltenen Helvellasdure im frischen Zustande als giftig angesehen. Von Morcheln
wie Lorcheln soll das Kochwasser weggegossen werden.

7. Die Triiffeln sind neben den Champignons unter den Pilzen die geschétztesten;
sie wachsen auf Wurzeln von Eichen.

Man unterscheidet je nach der Farbe des Fleisches weille und schwarze Triiffeln.
Unter den weiBBen Triiffeln besitzen die italienische Triiffel (Tuber magnatum Pico oder
Tuber album Balb. oder Tartufo bianco) und die schlesische oder deutsche weile Triiffel
(Tuber album Bull. oder Chaeromyces maeandriformis Vitt.) einen geringen Wert; nur die
weile afrikanische Triiffel (Tuber niveum Desf. oder Terfezia Leonis Tul.) kommt der
franzosischen Triiffel an Wert gleich. Unter den schwarzen Triiffelnist die franzésische
Triffel (Tuber melanospermum Vitt., Truffe violette) die beste und teuerste.

Andere als die angegebenen Pilze und Schwémme sollten nicht genossen
werden. Auch soll man stets nur frische und méglichst junge, keine an-
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gefressenen oder schmierigen Pilze verwenden. Die vielfach angegebenen
Erkennungsmittel, wie Schwérzung von silbernen Loffeln beim Hineinhalten
in kochende Pilze oder Entgiftung derselben durch Mitkochen von Zwiebeln,
sind vollig triigerisch und verwerflich.

Als besonders giftig gilt das Muscarin des Fliegenschwammes (S. 9);
ferner ist die Helvellasdure der Speiselorchel als giftig bezeichnet.

Die Stickstoffsubstanz besteht zu 20—35%, aus Amiden, unter denen
alle Aminosauren vertreten sind, die sich bei der Hydrolyse oder Zersetzung
der Proteine bilden.

Unter den Kohlenhydraten fehlt, weil die Pilze kein Chlorophyll be-
sitzen, die Stdrke, jedoch sind darin die Trehalose (0,5—10,09%) und
dementsprechend Mannit (9,6—10,0% der Trockensubstanz) nachgewiesen
worden.

Aufler der vielfachen giftigen Beschaffenheit der Pilze beeintréichtigt die
schwere Verdaulichkeit der Stickstoffsubstanz ihren Wert; hiervon wurden
nach verschiedenen Versuchen nur 50 —759, ausgenutzt (S. 143) ; von den Gesamt-
kohlenhydraten etwas mehr. Wegen der Schwerverdaulichkeit gerade der Stick-
stoffsubstanz kénnen die Pilze daher nicht als Fleischersatz angesehen wer-
den. Die Pilzbrithen von nichtgiftigen Sorten — besonders von Champignons
und Triiffeln — besitzen dagegen als Wiirzemittel einen hohen didtetischen
Wert. Wegen des Fehlens der Stirke haben die Pilze als solche auch fiir Dia-
betiker eine Bedeutung. ‘

Wahrscheinlich enthalten alle Pilze Vitamin B (verschiedene auch A), aber
kein Vitamin C. (Vgl. Tabelle Nr. 662—685.)

VII. Obst- und Beerenfriichte.

Die Obst- und Beerenfriichte sind wegen ihres Gehaltes an Zucker und
Vitaminen ebenso wichtige Nahrungsmittel als wegen ihrer aromatischen Stoffe
und organischen Siduren viel begehrte Genulimittel.

Es gehéren zu dieser Gruppe sehr verschiedenartige Gewichse:

1. Schalenobst: Wal-, HaselnuB, Kastanien, Mandeln (S. 64);

2. Kernobst: Apfel, Birne, Quitte, Mispel, Hagebutten, Eberesche, Speierling;

3. Steinobst: Kirsche, Pflaume, Zwetsche, Aprikose, Mirabelle, Pfirsich, Schlehe;

4. Beerenobst oder Beerenfriichte: Weinbeere, Stachelbeere, Johannisbeere,
PreiBelbeere, Heidelbeere, Himbeere, Brombeere, Maulbeere. :

Ferner sind hierzu zu rechnen: Ananas, Apfelsine, Banane (S. 65), Citrone, Datteln,
Liebesapfel (S. 86).

Man unterscheidet bei den Obst- wie Beerenfriichten auBler den Stielen
drei Teile: die Schalen (Fruchthaut), Fruchtfleisch und Kerne. Im all-
gemeinen kommt fiir den direkten Verzehr und die Herstellung von Marmeladen
nur das Fruchtfleisch in Betracht; bei den Beerenfriichten werden aber die
Kerne fiir diese Zwecke auch meistens mitverwendet; fiir die Herstellung der
Fruchtsifte oder Garerzeugnisse (Wein, Branntwein) gelangt dagegen
durchweg die ganze Frucht zur Verwendung.

Das Fruchtfleisch (68—969%, der Friichte) enthilt fast ausschlieBlich
den Zucker, die Sduren und Vitamine, die Schalen (0,5—329, der Frucht) sind
durch hoheren Gehalt an Zellmembran (Cellulose), Pentosanen und Cutin (S. 29),
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die Kerne (0,1—6,8%, der Frucht) durch hohen Protein- und Fettgehalt sowie
Amygdalin ausgezeichnet. Die Kerne von Pflaumen, Aprikosen, Pfirsichen,
welche wie die bitteren Mandeln das Aroma Benzaldehyd liefern, kénnen als
Ersatz der letzteren verwendet werden.

a) Stickstoffsubstanz. Diese ist in den Obst- und Beerenfriichten nur in
untergeordneter Menge (2,5—8,09, der Trockensubstanz) vorhanden; das Pro-
tein (etwa die Héalfte hiervon) besteht vorwiegend aus Albumin; der Purin-
stickstoff wird zu 0,05 mg (Weintraube) bis 1,63 mg (Kastanie) in 100 g an-
gegeben.

b) Fett. Fett ist im Fruchtfleisch meistens nur spurenweise vorhanden;
die Kerne und die nuf3- wie mandelartigen Friichte sind reicher an Fett und auch
an Stickstoffsubstanz.

¢) Kohlenhydrate. Die Kohlenhydrate sind in den reifen Friichten fast
ausschlieBlich durch Invertzucker und Saccharose vertreten; letztere ist
verschieden hoch, aber nicht von der Séure abhiingig. Daneben kommt, besonders
in nicht ganz reifen Friichten, Starke vor; beim Reifen nimmt diese mehr oder
weniger ab. Aus den fast stets vertretenen Pektinen (0,090—0,6579%,) kann
im Korper Methylalkohol entstehen (nach v. Fellenberg 0,22—1,129, aus
100 g Trockensubstanz).

d) Sauren. Die Sdure bei Kern- und Steinfriichten besteht anscheinend
vorwiegend aus Apfelsiure, bei Beerenfriichten aus Apfelsiure und Ci-
tronensiure, bei Weinbeeren (nicht ganz reifen) aus Apfelssure und
Weinsdure, dagegen bei Citronen, Ananas, Apfelsinen aus Citronenséiure.
Gerbsdure (0,03% Birne bis 2,43%, Hagebutten) fehlt in keiner Frucht; Sali-
cylsdure ist in verschiedenen Obst- und Beerenfriichten von Spuren bis 0,57 mg
in 1kg, Benzoesdure in Preifielbeeren (0,04—0,109,) und in Tomaten, A meisen-
siure spurenweise in Himbeeren, Blauséure im Samen der Kern- und Stein-
friichte vorhanden. ‘

e) Ester. Das Aroma der Obst- und Beerenfriichte wird vorwiegend durch
Ester der niederen Fettsiuren, durch Athylester, Amylacetat, Athylbutyrat
(Ananas), Isovaleriansiure-Isoamylester (Banane) hervorgerufen. Der Citronen-
saft enthalt Athylcitronensiure C,H,0, - (C,H;) als Estersaure. Die Ester sind
als Erzeugnis der Pflanzenzelle, nicht einer Bakterientatigkeit anzusehen.

f) Die Mineralstoffe der Obst- und Beerenfriichte, besonders die des
Fruchtfleisches, bestehen zur Hilfte bis zwei Drittel aus Kali. In den
Kernen tritt der Kaligehalt zuriick und macht einem héheren Gehalt an
Phosphorsidure und Kalk Platz. Zu den fast regelmafiigen Aschebestandteilen
der Obst- und Beerenfriichte gehoren auch Borsiure und Mangan. Im all-
gemeinen iiberwiegen wie bei den Gemiisen die Sduredquivalente, mit Ausnahme
von PreiBelbeeren, die Basendquivalente.

g) Vitamine. Wegen ihres regelméafligen hohen Gehaltes an Vitaminen
sind die Obst- und Beerenfriichte besonders wertvoll.

Durch die Verarbeitung der Friichte auf Dauerwaren erleiden die Vita-
mine eine grofere oder geringere Abnahme. Die geringsten Verluste diirften
bei der Herstellung der Muse und Marmeladen auftreten.

Beim Nachreifen werden die Friichte allgemein siiBer. Das beruht aber
nicht auf einer Vermehrung des Zuckers, sondern auf einer stirkeren Veratmung
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der Saure gegeniiber dem Zucker durch Pilze. Bei Weintrauben entsteht auf
diese Weise durch den Pilz Cinerea Botrytis die Edelfaule.

Uber die Zusammensetzung der vielerlei Obst- und Beerenfriichte
vgl. Tabelle Nr. 686—714.

Obstdauerwaren.

Aus den Obst- und Beerenfriichten werden mannigfaltige Dauerwaren her-

gestellt, bei denen entweder die ganze Frucht in &hnlicher Weise wie bei Fleisch
und Gemiise oder nur Teile derselben (das Fruchtfleisch oder die Fruchtsifte)
verwendet werden.
_ 1. Kilteverfahren. Die meisten Obst- und Beerenfriichte, sogar die emp-
findlichen Erdbeeren, lassen sich geniigend lange im Kélteraum frisch erhalten.
Bei vielen Friichten, wie Apfeln, Birnen, Tomaten u. a., geniigt eine kiihle Auf-
bewahrung bei 0—6°. Andere Friichte, wie Quitte, Mispel, Hagebutten, Schlehe
u. a., werden durch Frost (nach der Reife) erst weich und genieSbar, indem
die in den Zellen vorhandene, herbe schmeckende Gerbsédure durch den Reifungs-
vorgang unldslich wird (Griebel).

2. Trockenverfahren. Die Friichte, Apfel und Birnen, werden hierbei ent-
schilt, in Viertelstiicke oder Scheiben (Apfelschnitte, Ringapfel) zerlegt,
Zwetschen (Priinellen), Aprikosen, Pfirsiche entkernt und plattgedriickt;
letzteres findet auch bei den Tafel- bzw. Sultaninrosinen statt. Korinthen
(kleine Rosinen) sind die kernlosen Friichte einer auf den Jonischen Inseln
gebauten Spielart.

3. Anwendung von Frischhaltungsmitteln und Absehluf von Luft. Ver-
schiedene Friichte werden mit Zucker durchtrinkt oder mit Zucker iiber-
zogen (kandiert); andere nach Entschilung und Entkernung im natiirlichen
oder gekochten Zustande mit und ohne Zusatz von etwas organischen Sduren
(Essigsdure, Benzoesiure, Salicylsdure u. a.) in Zuckerlosungen eingelegt oder
nach Apperts Verfahren in verdiinnter Zuckerlosung auf 100° erhitzt und in
luftdicht schlieBenden Gefien — am besten in Weck-Gldsern — aufbewahrt.

-4, Muse, Latwergen, Marmeladen, Jams, Konfitiiren und Pasten. a) Unter ,,Muse‘
versteht man durchweg das ohne Zucker — aber unter Umsténden unter Zusatz
von Gewiirzen — bis zur dickbreiigen Beschaffenheit eingekochte Fruchtfleisch.

b) Latwerge ist ein Erzeugnis aus Birnenmost und Apfeln; die Masse wird
unter Zusatz von Gewiirzen wie bei Mus so lange eingekocht, bis sie klumpt.

¢c) Marmeladen, Jams (auch Konfitiiren genannt) werden durch
Einkochen oder kaltes Vermischen der Friichte mit Zucker (und Capillar-
sirup) hergestellt, und zwar wendet man bei

"~ ,Marmeladen‘ zerkleinertes (passiertes) Fruchtfleisch an; bei

Jams (Konfitiiren) (breiig-stiickige Zubereitungen) meistens auch
ganze Friichte, z. B. Erdbeeren u. a.

Zu den Marmeladen kénnen auch die Kom pottfriichte (Preielbeeren, Heidelbeeren),

die aus mehr oder weniger ganzen Friichten in dhnlicher Weise wie Marmelade zubereitet
werden und wie diese zu beurteilen sind, gerechnet werden.

d) Unter Pasten versteht man diejenigen Erzeugnisse aus Fruchtmark und
Zucker, die so weit eingekocht sind, dal die Masse nach dem Erkalten erstarrt.
5. Fruchtsifte, Fruchtkraut, Fruchtsirup, Fruchtgelees oder -siilzen. Wie
zu den vorstehenden Obstdauerwaren das Fruchtfleisch, so werden zu diesen
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Hrzeugnissen die Fruchtsafte verarbeitet, und je nachdem man diese als
solche (einfache Fruchtsifte) verwendet oder bis zur dickbreiigen Beschaffen-
heit eindunstet, erhalt man

a) Fruchtsifte. ,,Fruchtsaft ist das durch Pressen aus frischen oder
vergorenen Friichten erhaltene Erzeugnis. Ein aus gedérrten Friichten durch
Auslaugen gewonnener Auszug (Extrakt) ist nicht als Fruchtsaft anzusehen.*

Die Fruchtsifte enthalten fast ausschlieBlich die wertvollen Bestandteile
der Obst- und Beerenfriichte. :

b) Frucht- (Obst-) Kraut. Unter Obstkraut versteht man Erzeugnisse,
welche in der Regel aus dem Safte von frischen Apfeln oder Birnen, beson-
ders von SiiBapfeln (Fallobst), bisweilen unter Mitverwendung von Birnen, durch
Einkochen bis zur dickbreiigen Beschaffenheit hergestellt werden.

Dem fertigen Apfelkraut darf ein Zusatz von Riiben- oder Rohrzucker
bis zu 209, ohne Deklaration zugesetzt werden, wenn sich dieser Zusatz
als erforderlich erweist, d.h. wenn der Siuregehalt des eingedickten
Saftes zu hoch ist.

Das in gleicher Weise aus Zuckerriiben oder Mohren gewonnene Erzeugnis
heilt Ritben- bzw. M6hrenkraut, wihrend das sog. Malzkraut (auch Mal-
tose genannt) durch Verzuckerung des Maismehles bzw. der Maisstirke u. a.
mittels Diastase und durch nachheriges Eindicken der Losung hergestellt wird.

Die haufigste Verfilschung des geschétzten Obstkrautes besteht -in der
Vermischung mit Stérkesirup und Ribensirup.

¢) Fruchtsirupe. Fruchtsirupe sind dickfliissige Mischungen von auf-
gekochten, unvergorenen oder vergorenen Fruchtsiften mit Rohr- oder Riiben-
zucker — meistens auf 7 Teile Saft 13 Teile Zucker.

d) Fruchtgelees oder -siilzen. Es sind eingedickte Fruchtsirupe, d. h.
stichfeste Mischungen von (meistens pektinreichen) Fruchtséften und Rohr-
oder Riibenzucker.

e) Limonaden und alkoholfreie Getrinke. Limonaden und alkohol-
freie Getranke sind nach ihrer Gewinnung und ihren Bestandteilen gleichartige
Erzeugnisse; dem Zwecke nach sollen beide durststillende und diatetisch wir-
kende Mittel sein, ohne dem Korper Alkohol zuzufiihren.

a) ,,Limonaden sind mit Wasser verdiinnte Fruchtsirupe oder
Mischungen von unvergorenen oder vergorenen Fruchtsiften mit Wasser
und Zucker. Die vergorenen Fruchtsifte diirfen aber nur 0,5 Vol.-9%, oder 0,42 g
Alkohol in 100 ccm enthalten. Wird statt des gewShnlichen Wassers kohlen-
sdurehaltiges Wasser angewendet oder wird Kohlenssure in die Losung ein-
geprefit, so erhilt man die Brauselimonaden.

f) Unter ,,alkoholfreien Getranken® im engeren Sinne versteht man
alkoholfreie Weine oder alkoholfreie Biere.

,Alkoholfreie Weine“ werden durch Pasteurisieren entweder von
Trauben- oder Obstmost, wohl selten durch Entgeisten der hieraus gewonnenen
Weine unter nachherigem Zusatz von Zucker und gegebenenfalls unter Im-
pragnieren mit Kohlenséure hergestellt; erstere heifien daher richtiger ,,alkohol-
freier Trauben- (bzw. Wein-) Most.

,Alkoholfreie Biere® sind im allgemeinen nur aus Wasser, Malz und
Hopfen unter Imprignation mit Kohlenséure, oder aus Malz, Hopfen und Wasser
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von nur etwa 1,5% Stammwiirze hergestellte Gérerzeugnisse, bei denen der
Alkoholgehalt 0,5 Vol.-%, in 100 ccm nicht iibersteigt. Ersteren kommt daher
richtiger die Bezeichnung ,,alkoholfreie Bierwiirzen* zu.
Da diese Getrinke, um sie haltbar zu machen, pasteurisiert bzw. sterilisiert
werden miissen, so sind in ihnen Enzyme und Vitamine kaum mehr anzunehmen.
Uber die Zusammensetzung der Obstdauerwaren vgl. Tabelle Nr. 715
bis 790.

VIII. Gewiirze.

Unter ,,Wiirzen* oder ,,Gewiirzen” im weiteren Sinne verstehen wir
alle diejenigen Stoffe, welche, sei es durch Zusatz von siilen oder bitteren, sal-
zigen oder sauren Stoffen zur Nahrung, sei es durch die Behandlung bei der Zu-
bereitung (Kochen, Rosten, Braten), den Geschmacks-, Geruchs- und Gesichts-
sinn in stirkerem und zusagenderem Grade zu erregen imstande sind.

Unter ,,Gewiirze” im engeren Sinne dagegen werden nur einige besondere
Pflanzenteile verstanden, welche den Speisen einen angenehmen, zusagenden
Geruch und Geschmack verleihen und dadurch die Ausnutzung und Wirkung
der Nahrung erhéhen.

- Bei den meisten Gewiirzen sind es fliichtige 4therische Ole, bei einigen,
wie beim Pfeffer und Senf, scharf schmeckende Stoffe (das Piperin bzw. Senfél
usw.), welche diese Wirkungen hervorrufen. Die in den Gewiirzen gleichzeitig
vorhandenen Nahrstoffe und auch etwaige Vitamine spielen hierbei schon des-
halb keine Rolle, weil die angewendeten Mengen Gewiirze an sich nur sehr
gering sind.

Zu den Gewiirzen im engeren Sinne gehéren u. a.:

o) Gewiirze von Samen.

1. Senfmehl, Senf. ,Senfmehl® ist das durch feines Vermahlen der natiir-
lichen oder entfetteten — meistens der gepreBSten, entfetteten — Samen von
Brassica nigra L., Br.juncea Hook. und Sinapis alba L. hergestellte
Mehl.

Unter ,,Senf* (Tafelsenf, Mostrich) versteht man das aus dem unentfetteten
oder entfetteten Senfmehl durch Vermischen mit Wasser, Essig, Wein, Koch-
salz, Zucker und verschiedenen aromatischen Stoffen hergestellte Gewiirz.
(Schweiz. Lebensmittelbuch.)

Die unterschiedliche Zusammensetzung zwischen Senfmehl und Senf wird
zunéichst durch den verschiedenen Wassergehalt bedingt. Es enthilt u. a.:

Wasser  Stickstoffsubstanz Atherisches Ol Fett
Senfsamen . . . 3,5—10,59%, 25,0—39,09, 0,10—1,809%, 20,0—38,5%,
Senf . . ... 74,0—81,59%, 6,0— 6,69, 0,18—0,25%, 2,5— 8,59,

Den scharfen Geschmack und Geruch verdankt der Senf dem Senfol
(CsH, - NCS), das sich (0,3—1,0%) erst beim Verreiben desselben mit warmem
Wasser aus dem vorhandenen myronsauren Kalium oder Sinigrin
(C;oH;sKNS,0, + H,0) bildet, indem letzteres durch das Ferment Myro-
sin in Senfsl, Zucker und saures schwefelsaures Kalium gespalten
wird nach der Gleichung:

CyoH 1 KNS,0, = C,H, - NCS -+ CgH,,0, -~ KHSO,.
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Im weillen Senfsamen nimmt man statt des Sinigrins das Sinalbin
CoH4sN5S,0,6 an.

Andere Brassicaarten (Raps und Riibsen) liefern ebenfalls mehr oder
weniger Senfol, namlich 0,032 bis 0,4529%,.

2. MuskatnuB. Unter ,,MuskatnuB“ (Banda-MuskatnuB) versteht man
den von der harten Samenschale und dem Samenmantel (Arillus) befreiten
Samenkern (das Endosperm) des echten, auf den Molukken einheimischen
MuskatnuBbaumes (Myristica fragans Houtt.).

Die Kerne sind in der Regel gekalkt und deshalb weifl gefarbt, 2,6—7,7 g
je 1 Stiick schwer und durchschnittlich 25 mm lang. Die Bombaymuskat-
nufl vom wilden MuskatnuBbaum (Myr. malabarica Sam.) ist langer (bis
50 mm lang), hat eine zylindrische Form und feinere, zahlreichere Streifungen.

In der chemischen Zusammensetzung sind die echte und Papua-
Muskatnul nicht wesentlich verschieden, indem der Gehalt der echten und
PapuanuBf an #therischem Ol 3,6 bzw. 4,79, an Fett (Atherauszug) 34,4
bzw. 35,5%, an Stiarke 23,7 bzw. 29,3%, betrigt.

3. Macis. Macis (sog. Macisbliite bzw. sog. Muskatbliite) ist der getrocknete
Samenmantel (Arillus) der echten oder Banda-Muskatnufl (Myristica fra-
grans Houtt.).

Dagegen hat der Samenmantel der ,,wilden‘ oder Bombay-Macis von
Myristica malabarica Lam. wegen des fehlenden Aromas als Gewiirz keine Be-
deutung.

Die echte Banda-Macis ist hellgelb die wilde rotlich geférbt. Die echte
Banda-Macis ist durch héheren Gehalt an #therischem O1 (6,0—7,5%, bei
echter und nur wenig bei unechter Macis), die Bombay-Macis durch einen
hoheren Gehalt an dtherléslichem Harz (1,0—5,09, bei echter und 27,5—37,59%,
bei unechter Macis) ausgezeichnet.

p) Gewiirze von Friichten.

4. Sternanis (Badian). Der Sternanis ist der aus je 8 rosettenformig
um ein Mittelsdulchen gelagerten Fruchtblattern bestehende Fruchtstand des
im siidlichen China einheimischen Baumes Illicium anisatum L. oder Illicium
verum Hook (echter oder chinesischer Sternanis).

Hiervon ist die dhnliche Frucht des giftigen oder japanischen Sternanis
(T11. religiosum Sieb., auch Shikimi genannt) zu unterscheiden.

Der erste hat einen angenehmen anisartigen, der letzte einen unangenehmen wanzen-
artigen Geruch. Die Fruchtblitter des echten Sternanis haben eine nur wenig geschnibelte,
glatte schief aufsteigende Spitze, die des giftigen Sternanis einen aufwirts gebogenen
Schnabel.

5. Vanille. Vanille ist die nicht v6llig ausgereifte, geschlossene, aber
ausgewachsene, nach einem Fermentationsprozell getrocknete, einficherige
und schotenférmige Kapselfrucht von Vanilla planifolia Andrews.

Die beste Vanille kommt aus Mexiko, wo der Vanillestrauch, der, mit Luft-
wurzeln klimmend, auf Baumen schmarotzt, in Kakaobaumwéaldern gezogen
wird, um einen doppelten Nutzen zu erzielen. Die Frucht reift erst im zweiten
Jahre; sie wird nach der Ernte in Ticher u. a. emgeschlagen und sorgfaltig an
der Sonne getrocknet.
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Der wichtigste Bestandteil (1,16—2,75%,) der Vanille ist neben Vanillin-
und Benzoesiure das Vanillin [Methylprotocatechualdehyd, C;Hy(O - CHy)
(OH)(CHO)], welches auch den krystallinischen Uberzug der Kapseln bildet.

Seit der kiinstlichen Herstellung des Vanillins aus Coniferylalkohol und
Guajacol hat die Einfuhr der Frucht wesentlich abgenommen.

6. Kardamomen, die Friichte der kleinen Malabar- und der langen Ceylon-
Kardamomen (Elettaria cardamomum), haben als Gewiirz bei uns kaum noch
eine Bedeutung. Dagegen gehért

7. Pfeffer, Beerenfrucht von Piper nigrum L., zu den verbreitetsten Gewdlirzen.
Man unterscheidet im Handel zwischen schwarzem und weiBle m Pfeffer.

Der schwarze Pfeffer ist die unreife (bzw. vor der volligen Reife ge-
sammelte), noch griine, an der Sonne oder iiber Feuer rasch getrocknete,
durch Schrumpfung gerunzelte Frucht.

Der weiBe Pfeffer ist nach frilherem Gebrauch die reife, nach einem
2—3tagigen Fermentationsvorgang von der duBeren Fruchtschale befreite
und getrocknete Frucht.

Neuerdings wird aber Weil pfeffer aus dem schwarzen Pfeffer dadurch hergestellt,
daB man letzteren entweder in Meer- oder Kalkwasser (auch in Salzsdure?) aufweicht und

die Schalen mit den Handen abreibt oder auch durch besondere Schilmaschinen von der
Schale befreit.

Chemisch unterscheiden sich beide Pfefferarten dadurch, daB der schwarze
Pfeffer durchweg weniger Stirke (bzw. in Zucker iiberfiihrbare Stoffe) und mehr
Rohfaser enthalt, namlich:

Schwarzer Pfeffer . . . 30,0—47,89, Stirke und 8,7—17,5% Rohfaser
WeiBer o .. 50,0—62,0% ., 35— T.8%
Den scharfen Geschmack verdankt der Pfeffer dem #therischen Ol
(CyyHye) und Piperin
H, - CH,
<gHz . g§z>N .CO-CH:CH:CH:CH: CGH3<8>CH2 .
Von beiden Bestandteilen enthalten schwarzer wie weiBer Pfeffer mehr oder
weniger gleich viel, ndmlich dtherisches 01 1,0—3,5%,, Piperin 4,5—10,0%,.

Der gemahlene Pfeffer ist unter den Gewiirzen den meisten Verfialschungen
ausgesetzt, besonders mit den Abfillen von der Pfefferherstellung selbst und von
der Ol- und Fettgewinnung (den Olkuchenmehlen, besonders Palmkernmehl).

8. Langer Pfeffer, die getrockneten, walzenférmigen, kitzchen- oder kolben-
artigen Fruchtstinde von Piper longum L., hat denselben Geruch wie schwarzer
Pfeffer und wird meistens dem Pulver des letzteren zugesetzt.

9. Nelkenpfeffer. Der Nelkenpfeffer (Piment oder Neugewiirz oder
Englisch-Gewiirz, Jamaikapfeffer) ist die nicht véllig reife, an der
Sonne getrocknete Beere des kleinen Baumes Pimenta officinalis Berg
(Eugenia Pimenta D. C.). Derselbe ist durch das Nelkenpfeffersl (2,0—5,2%)
und die eisenbliuende Gerbsiure (8,0—14,0%) ausgezeichnet. Das Nelken-
pfeffercl besteht aus einem Kohlenwasserstoff (0,,H;;) und der Nelkensiure
bzw. dem Eugenol (Allyl-4-3-guajacol C;H4(OH)(O - CH,)(CH, - CH : CH,).

10. Spanischer und Cayennepfeffer (BeiBbeere). a) Spanischer Pfeffer
(Paprika) ist die reife, saftlose, getrocknete, groBfriichtige Beere von Capsicum
annuum L., C.longum).

CH,
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b) Cayenne- (Guinea-) Pfeffer dagegen stammt von kleinfriichtigen Cap-
sicumarten (C. frutescens L., C. fastigiatum).

Der gepulverte Paprika des Handels wird meistens von den kleinfriich-
tigen Capsicumarten gewonnen. Die Friichte setzen sich bei den groffriichtigen
Arten aus Griinteilen (Stielen) 5,59, Fruchtschale (Perikarp) 58,09, Samen-
lager (Placenten) 4,5% und Samen 32,0%, zusammen.

Der wichtigste Bestandteil, das sogar in Verdiinnungen von 1 : 100 000
duBerst scharf schmeckende Capsaicin (C;;HyNO,), kommt in den Placenten,
und zwar in Mengen von etwa 0,03%, bei dem spanischen und 0,05—0,07%, bei
dem Cayennepfeffer vor.

11. Mutternelken (Anthophylli). Es sind die vollig ausgereiften Friichte
des Gewiirznelkenbaumes (Nr. 16); sie enthalten dieselben wiirzenden Bestand-
teile wie die Gewiirznelken, aber in geringerer Menge, und werden nur selten
als Gewiirz benutzt.

12. Anis. Der Anis — nicht zu verwechseln mit Nr. 4 S. 95 — ist die trockene
Spaltfrucht von Pimpinella anisum L., Familie der Umbelliferen?), wie die 3 fol-
genden Gewiirze. Als bester Anis gilt der aus Italien und Frankreich. Das
‘gtherische Ol (2,0%) besteht zu etwa 109, aus einem Terpen (CyH,¢) und zu
909% aus Anethol (C,yH;,0).

13. Fenchel. Der Fenchel ist die reife, trockene, meist in ihre Teilfriichtchen
zerfallene Spaltfrucht von Foeniculum vulgare Miller. Kammfenchel ist der
von Stielen befreite, Strohfenchel der gewohnliche Fenchel. Er enthélt das-
selbe #therische Ol wie der Anis.

14. Koriander. Der Coriander ist die reife, getrocknete Spaltfrucht der
einjahrigen Doldenpflanze Coriandrum sativum L.

15. Kiimmel. Hiervon unterscheidet man 2 Sorten, namlich:

a) den gewdhnlichen Gewiirzkiimmel, die reife, getrocknete Spalt-
frucht von Carum Carvi L., der um so geringer geschitzt wird, je dunkler die
Farbe ist; das atherische Ol (2,0—3,0%) besteht aus einem Carven (C;oHjq)
und Carvol (C,,H,,0).

b) Rémischer (auch Mutter-) Kiimmel ist die getrocknete Spaltfrucht
von Cuminum cyminum L. Das atherische Ol (rund 2,09%,) besteht aus dem
campherartig riechenden Cymol (C,yH,,) und dem kiimmelartig riechenden Cumi-
nol (Cuminaldehyd CH, - C;H, - CHO).

y) Gewiirze von Bliiten und Bliitenteilen.

16. Gewiirznelken. Die Gewiirznelken (Gewiirznagerl, Nelken oder Négel-
chen) sind die vollstindig entwickelten, aber noch nicht véllig auf-
geblithten, getrockneten Bliitenknospen des auf den Gewiirzinseln ein-
heimischen, in verschiedenen heilen Léandern angebauten Gewiirznelkenbaumes
Eugenia aromatica Baillon.

Der Gewiirznelkenbaum bliiht zweimal im Jahre (Juni und Dezember). Die Bliiten
bilden eine dreifach dreigabelige Trugdolde und besitzen einen dunkelroten, beim Trocknen
dunkelbraun werdenden sog. Unterkelch (Hypanthium) und weiBle Blumenblitter, welche
beim Trocknen gelb werden. Die Trugdolden werden vor dem Aufblithen abgepfliickt, auf
Matten ausgebreitet und an der Sonne getrocknet.

1Y Die 4 Umbelliferengewiirze (Anis, Coriander, Fenchel, Kiimmel) haben auch fast
die gleiche Zusammensetzung, ndmlich: 9,5—13,09; Wasser, 11,5—18,09, Stickstoffsubstanz,
9,5-19,09, Fett und 1,0—2,59%, &therisches OL

Konig, Nahrung und Ernihrung. 7
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Als beste Sorten gelten die Amboina- und Molukkennelken. Die Gewiirz-
nelken sind von allen Gewiirzen am reichsten an atherischem O1, wovon sie
durchweg 15,0—20,0%, neben 6,0—15,0%, fettem Ol enthalten. Das #therische
Ol besteht zu 80—869%, aus Eugenol (S.96 Nr. 9).

Eigenartig ist auch der hohe Gehalt an eisenblduender Gerbséure (durch-
weg 16—199%,). Stérke fehlt in den Gewiirznelken.

19. Safran. Der Safran bildet die getrockneten Narben der zu den
Iridaceen gehérenden, im Herbst blithenden Pflanze Crocus sativus L.

Der Anbau ist langwierig und erfordert viel Pflege; die im August und
September ausgepflanzten Kiele (Kiille-Zwiebel) liefern erst im zweiten und
dritten Jahre reichliche Bliiten; zu 100 g Safran gehéren 45 000—64 000 Narben,
die einzeln gepfliickt werden miissen. Daher der hohe Preis. Als beste Sorte
gilt der franzosische Safran.

In dem Safran sind verschiedene eigenartige Stoffe enthalten:

a) Atherisches 01, das nur 0,4—1,3%, ausmacht, ihm aber seinen eigen-
artigen Geruch und Geschmack verleiht.

b) Pikrocrocin, ein Bitterstoff, der bei langem Ausziehen mit Ather
mit in diesen iibergeht, auch in Wasser und Alkohol loslich ist und beim Be-
handeln mit Séduren in Zucker (Crocose) und #therisches Ol (Safranoél) zerfillt.

¢) Safranfarbstoff (Crocin oder Polychroit genannt), der sich in
Wasser, verdiinntem Alkohol leicht 16st, ist ein Glykosid, das bei der Behand-
lung mit verdiinnter Salzsiure in Zucker (Crocose) und Crocetin zerfallt.

CysHgsOs: + 4 Hy0 = C3yH, 0y + 4 GH,50,.
Crocin oder Polychroit Crocetin Crocose

d) Reduzierender Stoff; er ist nach Pfyl und Scheitz in Chloro-
form léslich und reduziert Fehlingsche Losung.

Der in Wasser losliche Zucker (Invertzucker) des Safrans wird zu 22,0 bis
25,09, angegeben.

Wegen seines hohen Preises ist er sehr vielseitigen Verféalschungen aus-

gesetzt.

Die Verfilschungen bestehen in der Wiederauffarbung von bereits gebrauchtem Safran
mit Dinitrokresol und anderen gelben Farbstoffen oder in der kiinstlichen Beschwerung
mit organischen und unorganischen Stoffen aller Art oder in dem Zusatz von &hnlichen
Bliitenteilen anderer Pflanzen.

18. Kapern. Kapern, Kappern oder Kaperl sind die noch geschlos-
senen, abgewelkten, (in Essig oder Salzwasser) eingemachten Bliiten-
knospen des Kapernstrauches (Capparis spinosa L.), der im Mittelmeer-
gebiet wild vorkommt, aber auch kultiviert wird. Die abgepfliickten Knospen
werden erst einige Stunden welken gelassen, dann in Essig oder Salzwasser
oder in salzhaltigem Essig in Féissern von 5—60 kg eingelegt.

Sie enthalten als eigenartigen Bestandteil den in den Driisenzellen vor-
kommenden gelben Farbstoff Rutin (CyH,0,5 + 21/, H,0), der durch ver-
diinnte Sduren in 47,849, eines gelben, nicht néher untersuchten Koérpers und
in 57,729, Zucker, der wahrscheinlich ,,Isodulcit-Rhamnose‘ ist, zerfallt.

Als Ersatzstoffe sind anzusehen:

Bliitenknospen des Besenpfriemens (Spartium scoparium L.), auch deutsche,

Ginster- oder GeiBkapern genannt, der Kapuzinerkresse (Tropaeolum majus L.)
und der Dotterblume (Caltha palustris L.).
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19. Zimtbliiten. Zim+t- oder Cassiabliiten (Flores cassiae) sind die nach
dem Verbliihen gesammelten und getrockneten Bliiten oder, besser
gesagt, unreifen Scheinfriichte eines Zimtbaumes, wahrscheinlich Cinna-
momum Cassia (Nees) Bl

Sie haben nur einen schwachen Zimtgeruch und kaum eine Bedeutung als
Gewlirz.

d) Gewiirze von Blittern und Krdutern.

Von der groBen Anzahl Blitter, die als Gewiirz gebraucht werden, z. B.
Lauch, Schnittlauch, Sellerieblitter, . Bohnen- bzw. Pfefferkraut, Thymian,
Salbeiblitter, Dill, Petersilie, Estragon, Bimbernell, Sauerampfer, kommen fiir
den Handel vorwiegend nur in Betracht:

20. Lorbeerbliitter (getrocknet) von dem immergriinen Lorbeerbaum (Laurus
nobilis L.), dessen Blatter neben dem noch unbekannten dtherischen Ol (1—3%,)
reichlich Gerbstoff enthalten.

21. Majoran, das getrocknete bliihende Kraut (Blumendhren und
Blatter des Stengels) der Pflanze Majorana hortensis Much.

Man unterscheidet deutschen und franzésischen Majoran im Handel:
Der deutsche Majoran besteht aus zerschnittenen sidmtlichen oberirdischen
Teilen der Pflanze, also aus Blittern und Stengelteilen; er besitzt meistens eine
graugriine Farbe. Der franzésische Majoran enthidlt meistens nur die ab-
gestreiften Blitter (abgerebelte Ware genannt) und besitzt infolgedessen
eine griinere Farbe.

¢) Gewiirze von Rinden.

Von Rinden verwenden wir nur eine Art als Gewiirz, aber als eines der ver-
breitetsten, namlich:

22. Zimt. Unter Zimt versteht man die von dem Periderm (Kork und
primérer Rinde) mehr oder weniger befreite, ihres atherischen Oles nicht beraubte
getrocknete Astrinde verschiedener, zu der Familie der Laurineen gehérenden
Cinnamomumarten.

Zimt oder das Pulver desselben muBl ausschlieBlich aus den von ihrem
dtherischen Ol nicht befreiten Rinden einer der 3 genannten Cinnamomum-
arten bestehen und mufl den kennzeichnenden Zimtgeruch und Zimtgeschmack
deutlich erkennen lassen, namlich:

1. Ceylonzimt (edler Zimt, Kanehl) von Cinnamomum ceylanicum
Breyne. Er ist zur Herstellung von Zimttinkturen und Zimtol fiir Apotheken
vorgeschrieben.

2. Chinesischer Zimt (Zimtcassia, gemeiner Zimt, Cassia vera, in den
Preislisten der Gwiirzhéindler auch Cassia lignea genannt) von Cinnamomum
Cassia Blume.

3. Malabarzimt, Holzzimt (auch Holzcassia, Cassia lignea, in den
Gewiirzlisten auch Cassia vera genannt) von Cinnamomum Burmanni Blume,
ferner die in Siidostafrika angebauten Sorten, die noch weniger sorgfiltig ab-
geschabt sind als der chinesische Zimt.

Der Malabarzimt wird vorwiegend zur Herstellung von Zimtpulver
verwendet.

7*
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Der eigentliche Wertbestandteil des Zimts ist das atherische 01, das im
wesentlichen aus Zimtaldehyd (C,HO = C,H, - CH : CH - CHO) sowie einem
Kohlenwasserstoff besteht und in Mengen von 1,0—3,8%, fiir die einzelnen
lufttrockenen Zimtsorten angegeben wird. Aber nicht die Menge des dtherischen
Oles ist fiir die Giite entscheidend, sondern die Art seines Geruchs und Ge-
schmacks. Denn der beste Zimt, der Ceylonzimt, enthidlt durchweg weniger
atherisches 01 und mehr Rohfaser als der chinesische und Holzzimt.

Ein weiterer wesentlicher Bestandteil ist die Stirke (10,5—27,09%); da-
neben 3,5—5,0%, Protein, 0,5—2,09, direkt reduzierender Zucker, 19,5—49,09,
Rohfaser und 3,0—5,09, Asche.

Die héufigste Verfalschung besteht in der Unterschiebung von gemahlenen Zimt-
abfallen, Zimtbruch (Astteilen) unter reines Zimtpulver.

{) Gewiirze von Wurzeln.

23. Ingwer. Ingwer oder Ingber ist der ungeschilte, einfach ge-
waschene und getrocknete (bedeckte) oder der geschilte (von den duBleren
Gewebsschichten befreite) und getrocknete Wurzelstock (Rhizom) der im
heiflen Asien und Amerika angebauten Ingwerpflanze (Zingiber officinale Roscoe,
Familie der Zingiberaceen).

Man unterscheidet im Handel Jamaica-, Conchin-, Bengal- und afrikanischen
Ingwer u. a., die eine verschiedene GroBe besitzen. Das atherische 01 (1,0 bis
4,09%,) besteht im wesentlichen aus einem Terpen; die Stirke macht den Haupt-
bestandteil (49,0—64,09,) aus.

24. Galgant. Der Galgant besteht aus den einfach getrockneten
Wurzelstdcken des Galgant (Galanga oder Alpinia officinarum Nance, Familie
der Zingiberaceen), einer dem Ingwer &hnlichen Pflanze, die vorwiegend in
Siam angepflanzt (daher auch Siamingwer genannt) wird.

R5. Zitwer. Der Zitwer besteht (nach dem Deutschen Arzneibuch, V. Ausg.)
aus den getrockneten Querscheiben oder Langsvierteln der knolligen
Teile des Wurzelstockes von Curcuma zedoaria Roscoe, einer zu der Familie
der Zingiberaceen gehorenden Pflanze, die in Siidasien und Madagaskar angebaut
wird.

26. Kalmus. Unter Kalmusgewiirz versteht man nach dem Cod. alim. austr.
den geschélten oder ungeschilten, frischen oder getrockneten Wurzel-
stock von Acorus calamus L., einer an Gewissern bei uns wildwachsenden
Pflanze. Derselbe enthalt 35—45%, Stirke und etwa 29, dtherisches Ol von
angenehmem Geruch.

27, SiiBholz. Zu den Wurzelgewiirzen pflegt auch das SiiBholz, die ge-
trockneten, ungeschilten oder geschélten Wurzeln und Ausliufer
von Glycyrrhiza glabra L. (Familie der Papilionaceen) gerechnet zu werden.
Unter Radix liquiritiae glabra versteht man spanisches, unter Radix
liguiritiae mundata russisches (meistens geschiltes) Siifholz. Das spa-
nische SiiBholz (Katalonien) gilt als das beste.

Der wichtigste, seine Eigenschaft bedingende Bestandteil des Siiffholzes
ist der sog. StiBholzzucker, das Glycyrrhizin, eine Ammoniakverbindung
der Glycyrrhizinsaure Cy ,Hg,NO,, - NH,, welche etwa 89, des SiiBholzes aus-
macht. Die Glycyrrhizinséure zerfillt bei der Hydrolyse mit verdiinnter Schwefel-
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sdure in Glycyrrhetin Cy,H,,NO, und in Parazuckersiure CgH, Oy, ist also ein
Glykosid. AuBerdem sind darin 6,0—7,0%, direkt reduzierender und 2,0—10,09%,
invertierbarer Zucker sowie 1—29%, Asparagin gefunden worden.

IX. Die alkaloidhaltigen GenuBmittel.

Die alkaloidhaltigen GenuBmittel wirken nur vereinzelt durch kleine
Mengen #therischer Ole oder sonstiger Geschmacksstoffe in &hnlicher Weise
direkt erregend auf die Geruchs- sowie Geschmacksnerven und unterstiitzen
dadurch die Verdauungstitigkeit wie die Gewiirze; ihre Hauptwirkung und
-bedeutung verdanken sie einem Alkaloid, das indirekt, erst nach dem
Ubergang ins Blut, das Zentralnervensystem erregt und von diesem aus auf
weiten Umwegen andere Nerven beeinfluBt.

Sie erhohen die Herztétigkeit und den Blutkreislauf; sie lassen Hunger-,
Durst- und Miidigkeitsgefithl vergessen und bewirken voriibergehend eine er-
hohte korperliche und geistige Tétigkeit auch ohne Nahrungszufuhr. Diese
giinstigen Wirkungen &duflern sie aber nur bei maBigem GenuB; in iber-
m&Bigen Mengen genossen dagegen rufen sie das Gegenteil hervor, wirken be-
rauschend, erschlaffend, bis zur BewuBtlosigkeit einschlifernd, ja todlich. Trotz
der mit dem iiberméBigen GenufBl verbundenen nachteiligen Folgen sind indes
diese GenuBmittel in irgendeiner Art jetzt allgemein bei allen Vélkern verbreitet.

1. Als purinhaltige GenuBmittel finden u. a. Verwendung:

a) Kaffee, Tee, Kakao, Mate, von denen erstere drei in der ganzen Welt, besonders
in Europa, letzterer vorwiegend in Siidamerika in der Weise verwendet werden, daB ein aus
ihnen nach dem Trocknen (bzw. Résten beim Kaffee) ein wasseriger Auszug hergestellt und
genossen wird.

b) Guarané, Samen von Paulinia Cupana Kunth, im Amazonengebiet; der Samen,
der 6,59, Coffein und 5,09, Gerbsiure enthalten soll, wird gerdstet, zerstoBen und zu einem
Teig verarbeitet; letzterer wird in Formen gebracht, getrocknet und dient dann zur Her-
stellung eines wisserigen Aufgusses wie bei uns der Kaffee.

¢) ColanuB von dem Baum Cola vera Schum. in Senegambien, mit 1,5—3,09, Coffein;
sie wird frisch und getrocknet gekaut oder auch gemahlen in Milch und Honig genossen.

2. Alkaloidhaltige GenuBmittel, die vorwiegend geraucht werden:

a) Tabak, iiber die ganze Erde verbreitet, dient zum Rauchen, Kauen, Schnupfen
(vgl. S. 108).

b) Opium, der getrocknete Milchsaft der unreifen Kapsel des Schlafmohns (Papaver
somniferum L.), mit mehreren Alkaloiden (z. B. 3,0—7,59, Morphin, 3,0—4,5%, Narkotin
u. a.); es wird fiir Zwecke des Rauchens besonders zubereitet, verliert dabei einen Teil der
Alkaloide, behéalt aber noch soviel, daB es wegen seiner einschldfernden, erschlaffenden und
verdummenden Wirkung zum gréfiten Volkergift wird; sein Verbrauch war bis jetzt vor-
wiegend auf die mohammedanischen Lénder und China beschrinkt; man sucht seine ver-
derbliche Verbreitung in andere Lénder durch gesetzliche Verordnungen zu verhiiten.

¢) Haschisch (Hanf); das aus den Driisenhaaren austretende Harz und die zerschnitte-
nen Blitter des aus dem Cannabis sativa L. hervorgegangenen indischen Hanfes werden wie
das Opium zum Rauchen verwendet und hat dhnliche Wirkungen (Einschlédfern bis zum
todédhnlichen Zustande wihrend mehrerer Tage und Wochen). Der wirkende Stoff soll ein
phenolartiger Korper Cannabinol (CyH;,0,) sein.

3. Sonstige alkaloidhaltige GenuBmittel mit verschiedener Anwendungsweise von
nur ortlicher Bedeutung.

a) Betel oder Sirih oder Betelbissen. Das Betelblatt (Piper Betle L.) wird mit
Kalk bestrichen und in dieses ein Stiickchen der Arecanufl (Areca catechu L.) eingewickelt.
Durch Kauen farbt sich der Speichel blutrot, der wirksame Stoff soll Arecolin (CsH,;NO,)
sein; vorwiegend in Siidasien und Ostafrika in Gebrauch.
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b) Cocablatter. Diese werden von den siidamerikanischen Vélkern in dhnlicher Weise
wie vorstehend die Betelblatter verwendet. Die fermentierten und getrockneten Blatter
werden mit etwas Kalk oder Quinoaasche gekaut. Der wirksame Stoff (etwa 0,1—0,29,) ist
das Cocain (C;;H,;NO,), dessen salzsaures Salz auch in der Chirurgie zur Hervorrufung von
Gefiihllosigkeit der Schleimhéute benutzt wird.

¢) Paric4, Niopo, Schnupfpulver der Indianer durch Zerkleinern der frischen oder
gegorenen Samen der Leguminose (Piptadenia peregrina Benth.) erhalten.

d) Peyotl, aus den oberen, vom Haarkissen befreiten Teilen der Cactusart (Ancalonium
Lewinii) hergestellt ; von Indianerndirekt genossen oder zur Herstellung eines Getrankes benutzt.

e) Kat (Gad, Chaad); die Blatter von Catha edulis Forskal werden in Arabien und
Ostafrika entweder frisch gekaut oder zur Herstellung eines wésserigen Auszuges benutzt,
der getrunken wird.

f) Kawa - Kawa; aus der Wurzel einer Pfefferart (Piper methysticum Forster) auf den
polynesischen Inseln in derWeise zubereitet, daBl dieWurzel von sauberen Knaben und Médchen
zerkaut werden; die mit Speichel vermischte Masse wird einige Zeit in einem Gefaf aufbe-
wahrt, dann nach Verdiinnen mit Wasser zur Herstellung eines Getriankes fiir Manner benutzt.

g) Fliegenschwamm (Amanita muscaria L.) wird in Sibirien von Frauen vorgekaut
und die gekaute Masse zu Wiirstchen geformt, die von Ménnern genossen werden und einen
trunkenen Zustand hervorrufen. Der wirksame Stoff geht anscheinend unzersetzt in den
Harn iiber, weil dieser dieselbe Wirkung duflert.

Von vorstehenden alkaloidhaltigen GenuBmitteln besitzen folgende eine

weite Verbreitung und auch besondere Anwendung in Europa.

1. Kaffee.

,, Kaffee (Kaffeebohnen) sind die von der Fruchtschale vollstindig und der
Samenschale (Silberhaut) groBtenteils befreiten, rohen oder gerdsteten, ganzen
oder zerkleinerten Samen von Pflanzen der Gattung Coffea. Bohnenkaffee ist
gleichbedeutend mit Kaffee.*

Man unterscheidet den Kaffee nach der 6rtlichen Herkunft. Als beste Sorte
gilt der arabische (Mokka-)Kaffee; von Coffea arabica stammen die besseren
Sorten; Coffea liberica (Liberiakaffee von einer Tiefpflanze) unterscheidet
sich von ihm durch groBere Samen. Die Kaffeefrucht hat zwei Samen; Perl-
kaffee stammt von einsamig entwickelten Kaffeefriichten. Diese miissen, um
die Samen (sog. Bohnen) zu gewinnen, von Fruchtfleisch, Fruchtschalen und
Samenhaut befreit werden, was auf dreierlei Weise geschieht, entweder durch
vorheriges Trocknen, Gérenlassen oder Waschen mit Wasser.

Rosten des Kaffees. Die Kaffeesamen miissen fiir den GenuB erst bei 200
bis 250° bis zur lichtbraunen Farbung geristet werden, wobei sie, wenn das
Rosten fabrikmaBig geschieht, behufs Erhaltung des Aromas mit einem Uber- .
zug (von Zucker, Harz, Firnis, Ol, Borax u. a.) versehen (glasiert) zu werden
pflegen.

Durch das Rosten nehmen simtliche Bestandteile des Kaffees ab, nur die
in Ather loslichen und dextrinartigen Stoffe erfahren eine Zunahme. Der Ge-
samtverlust betragt 13—219%,, im Mittel 189%,. Es bildet sich hierbei das stick-
stoffhaltige Kaffeeol, der eigentliche Trager des Kaffeearomas, welches neben
dem Coffein die physiologische Wirkung des Kaffees mit bedingen soll; weiter
sind unter den Résterzeugnissen vorhanden: Ammoniak, Pyridin, Essigsdure,
Valeriansdure, Furfurol, Furanalkohol, Phenol u.a. Durch das Résten soll
auch Vitamin gebildet werden, was aber noch wohl der Nachpriifung bedarf.
. Coffeinfreier Kaffee. Auller den beiden Kaffeesorten Coffea arabica und
C. liberica gibt es noch Kaffeearten wie Coffea bourbonica, C. stenophylla u. a.,
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die im natiirlichen Zustande coffeinfrei sind bzw. sein sollen. Um aber den
echten Kaffee, der besonders durch seinen Coffeingehalt die Herztitigkeit an-
regt, fiir herzschwache Menschen genuBfahig zu machen, wird den Samen vor
dem Rosten der groite Teil des Coffeins dadurch entzogen, dall man die Samen
mit tiberhitztem Wasserdampf oder sonstwie aufweicht und mit Losungsmitteln
des Coffeins (Ather, Alkohol, Benzol, Aceton u. a.) auszieht. Es bleiben in den
behandelten Samen in der Regel noch 0,05—0,309%, Coffein von den 1,0—1,5%,
urspriinglich vorhandenen Mengen zuriick. Die Bildung des Réstaromas soll
durch die Coffeinentziehung nicht leiden.

Unter den Bestandteilen des Kaffees ist das Coffein, das zu der Xanthin-
gruppe (S. 9) gehort, der wichtigste; es ist wahrscheinlich an Chlorogenséure ge-
bunden, imRohkaffee alschlorogensaures Kaliumcoffein [ Co H 3,0, ,Ko(CeH,N,0,),]
vorhanden; von seiner durchweg 1,0—1,5%, betragenden Menge gehen beim
Rosten 4—59, verloren. Der Zucker geht, auf Trockensubstanz berechnet,
von 8,5%, auf 3,09, und tiefer, die Gerbsdure (ein Glykosid, S. 27) von 9,4%,
auf 4,89, herunter.

Die Wirkungen des Kaffees bestehen in der Erregung der Nerven, Hebung
der Herztitigkeit und damit des Gesamtstoffwechsels (Hebung der Verdauungs-
und Darmtitigkeit); der Kaffeeaufgull bewirkt ein Sattigungsgefiihl (Kestner),
beseitigt vielfach Kopfschmerzen und dient auch als Gegenmittel gegen iiber-
méafigen AlkoholgenuB.

Bei der Bereitung des Kaffeeaufgusses gehen von den Stoffen der Trocken-
substanz des-gerdsteten Kaffees 25—339%, in Losung und darunter je nach der
Art der Zubereitung 80,0—98,5%, des Coffeins, 90—95%, der Mineralstoffe.
Von 100 g gerostetem Kaffee werden durchschnittlich geldst:

Gesamtmenge ) Rosterzeugnisse Stickstofffreie 3 .
der geldsten Stoffe ~ Coffein (1) Extraktstotfe  ASche Darin Kali
25,409, 0,909, 5,18%, 15,809, 3,569, 1,959,

In einer Portion Kaffee, wozu man 15 g Kaffeebohnen auf etwa 200 ccm

Wasser verwendet, genielen wir daher etwa:
3,80 g 0,l4g 0,78 g 2,87 ¢ 0,53 ¢ 0,29 g

In 100 cem eines sorgfaltig zubereiteten Kaffeeaufgusses sind hiernach rund
die Hilfte der vorstehenden Stoffe zu erwarten.

In Wien verwendet man zu dem sog. Piccolokaffee 30 g, in Arabien sogar
80 g statt 15 g gerosteten Kaffee auf 200 com Wasser. Letztere Mengen ver-
ursachen bei Europidern héaufig schon Schwindel, Zittern, Herzklopfen, Angst-
gefithl und Brechreiz.

Kaffee-Ersatzstoffe und -Zusatzstotfe.

Eine der giinstigsten Wirkungen des Kaffees besteht, wie vorstehend schon
angegeben ist, in dem durch die Rosterzeugnisse bewirkten Erfrischungs- und
Sattigungswert. Weil aber der Kaffee verhéltnismaBig teuer ist, so hat man
von jeher aus einer Reihe von Rohstoffen dhnliche Rosterzeugnisse — man hat
gegen 431 verschiedene Marken gezdhlt — hergestellt, die zwar simtlich von
dem eigentlichen Wertbestandteil des echten Kaffees, dem Coffein,
frei sind, aber im Geruch und Geschmack dem echten Kaffeee sich ahnlich
verhalten. Das Reichsgesundheitsamt unterscheidet zwischen Kaffee-Ersatz-
stoffen und Kaffee-Zusatzstoffen.
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»Kaffee - Ersatzstoffe’ sind Zubereitungen, die durch Résten von Pflanzenteilen,
auch unter Zusatz anderer Stoffe, hergestellt sind, mit heiBem Wasser ein- selbstéindiges
kaffeedhnliches Getrank liefern und bestimmt sind, als Ersatz des Kaffees oder als Zu-
satz zu dienen.‘ .

»Kaffee - Zusatzstoffe (Kaffee - Gewiirze) sind Zubereitungen, die durch Résten
von Pflanzenteilen oder Pflanzenstoffen oder Zuckerarten oder Gemischen dieser Stoffe, auch
unter Zusatz anderer Stoffe, hergestellt und bestimmt sind, als Zusatz zu Kaffee oder
Kaffee-Ersatzstoffen zu dienen.‘
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