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Vorwort. 

Es kann aufflHlig erscheinen, daB ich, nachdem ich in lebenslanger Arbeit 
dicke Bande iiber die Chemie der. Nahrungs- und GenuBmittel herausgegeben 
habe, jetzt, am Ende der Lebenstatigkeit, noch mit einem kurzen Lehrbuch iiber 
Nahrung und Ernahrung des Menschen hervortrete. Es haben mich hierzu aber 
drei nicht unwichtige Umstande veranlaBt. Als namlich 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, 
solI 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 wahrend der Inflationszeit war (wegen der tech­
nischen Schwierigkeiten) nicht angangig und jetzt nach Auftreten der Vitamin­
lehre ist sie nicht mehr zweckentsprechend, weil sich bei einer Farbentafel der 
Gehalt und die Eigenschaften von nur verhaltnismaBig wenigen Nahrungsmitteln 
zur Anschauung bringen laBt, wahrend fiir die Anwendung der neuen Lehre 
auf die Ernahrung tunlichst aIle 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 beschrankte Farbentafel dem heutigen Stande der Wissenschaft und den 
Bediirfnissen der Praxis gerecht werden und einen vollen Ersatz fUr die friihere, 
viel begehrte Nahrwerttafel bieten zu konnen. 

Der dritte Grund, welcher zu dem "Kurzen Lehrbuch" iiber Nahrung und 
Ernahrung des Mens(lhen Veranlassung gegeben hat, liegt darin, daB es fiir 
die Studierenden an den Hochschulen (Chemiker, Mediziner, Pharmazeuten, 
Ingenieure u. a.), welche die Nahrungsmittelchemie nur als Nebenfach betreiben, 
ebenso wie fiir Besucherinnen der hoheren Frauenschulen, bis jetzt an einem 
Wiederholungsbuch fehlt, welches funen fUr 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 dies en 
Zweck nicht in Betracht kommen. Das "Kurze Lehrbuch" soIl daher auf seinem 
Gebiete auch eine Art Repetitorium bilden, welches nach meinen Erfahrungen 
selbst dem angehenden Nahrungsmittelchemiker nicht unwillkommen sein 
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diirfte1). Die Studierenden diirfen dabei vor den umfangreichen Zahlenreihen 
nicht zuriickschrecken, sie sollen nicht zum Auswendiglernen, sondern nur zum 
Nachschlagen dienen, um sich iiber Nahrstoffgehalt und Eigenschaften eines 
Nahrungs- und GenuBmittels in einem gegebenen Fall schnell unterrichteu zu 
konnen. Da die Gehalte und Eigenschaften der allgemein gebrauchlichen Nah­
rungs- und GenuBmittel sich im Lallie der Zeit nur wenig andern, 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
standnis, sondern auch das Interesse fUr Nahrung und Ernahrung des Menschen 
zu heben und in immer weitere Kreise zu tragen. 

Voraussichtlich wird dieses wohl die letzte selbstandige Schrift sein, deren 
Bearbeitung mir vergonnt sein wird. Moge sie daher Derjenigen gewidmet wer­
den, welche wahrend nunmehr bald 50 Jahren meine Lebensarbeit durch stete, 
treue Fiirsorge 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 ubersichtlicher Weise zunachst die gebrauchlichsten aUgemeinen Unter­
suchungsverfahren und daran anschlieBend die be son d ere n Untersuchungsverfahren 
fiir die einzelnen Nahrungs- und GenuBmittel behandeln wird. Diese fur die Fach­
chemiker bestimmte Schrift wird demnachst in gleichem Verlage erscheinen. 
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Vorbegriffe. 

Die Nahrung des Menschen setzt sich aus einer groBenAnzahl tierischer 
wie pflanzlicher Stoffe zusammen und ist auBerordentlich'vielseitig. Nicht 
minder vielseitig sind auch die Bestandteile der einzelnenNahrungsmittel. Daraus 
folgt schon, daB die Beurteilung des Wertes eines Nahrungsmittels fiir die Er. 

··nahrung recht schwierig und die Festsetzung eines notwendigen Kostsatzes 
fUr den Menschen je nach Alter, Geschlecht und Arbeit recht unsicher ist. Die 
fUr die Zusammensetzung sowohl der Nahrungsmittel als der Kostsatze an .. 
gegebenen Werte besitzen daher nur eine allgemeine, mehr oder weniger wahr· 
scheinliche Giiltigkeit und bediirfen im Einzelfalle der Abanderung oder 
Erganzung. 

In den einzelnen Nahrungsmitteln pflegen wir auBer Wasser, welches 
als Losungs. und Beforderungsmittel (Trager) der Nahrstoffe zwar meistens zum 
Wesen eines Nahrungsmittels gehort, aber nicht besonders bewertet wird, weil 
es die Natur umsonst oder nur zu maBigen 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 Vita mine. 

a) Von diesen Bestandteilen bilden die Gruppen 1-5 die eigentlichen Nahr· 
s t 0 f fe, weil sie irgendeinen der wesentlichen stofflichen Bestandteile des Korpers 
zu ersetzen vermogen bzw. Korperwarme erzeugen. Die Gruppe 6, die Vita min e , 
welche den Nahrstoffen anhangen oder sie begleiten, sind ebenso wie diese fiir 
die Ernahrung des Menschen notwendig, weil die eigentlichen Nahrstoffe nur bei 
ihrer Anwesenheit zur vollen Wirksamkeit gelangen. 

b) Ein Nahrungsmittel setzt sich aus den verschiedenen Nahrstoffen 
zusammen, es ist ein Gemisch verschiedener Nahrstoffe, und ein Gemisch von 
mehreren Nahrungsmitteln mit samtlichen 6 Nahrstoffgruppen bildet die 
Nahrung1). 

c) DH1tetische Nahrungsmittel sind solche Erzeugnisse, welche die 
Nahrstoffe fiir Kranke, Genesende, Schwache oder besondere Ernahrungszwecke 
in besonders gehaltreicher oder leicht verdaulicher und wirksamer Form enthalten. 

d) Lebensmittel. Unter Lebensmitteln sind aIle Stoffe zu verstehen, 
welche zum Leben des Menschen erforderlich sind, also auch Luft, Kleidung 
und sonstige Bedarfsstoffe umfassen. 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 yom Korper zwar auch verbraucht, aber nicht zu 

1) Statt NahrlIDgsmittel. oder NahrlIDgslehre ist auch das Wort "Bromatologie" 
(von 'l'() PeWfla = NahrlIDg) vorgeschlagen (Paul), wahrend mit "Bromatik" die Lehre 
von der Zubereitung der Nahrung verstanden werden soIl. 

Ie ii n i g, N ahrung ulld Emahrung. 1 
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dem Zwecke genossen werden, um irgendeinen Stoff im Karper zu ersetzen, 
sondern nur, um eine nervenanregende Wirkung hervorzurufen. Sie sind fUr die 
Ernahrung 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 die Gesamtmenge der den Wert eines 
N ahrungsmittels fUr die Ernahrung des Menschen. bedingenden Bestandteile 
und Eigenschaften. Vielfach wird unter Nahrwert der Warmewert, d. h. die 
Verbrennungswarme, ausgedriickt in Calorien, verstanden. Das erscheint aber 
nicht richtig. Denn hiernach wiirden Fette mit dem hachsten Verbrennungs­
wert auch den hachsten Preiswert beanspruchen kannen, wahrend im Handel 
unter sonst gleichen Verhaltnissen die proteinreichen Nahrungsmittel haher 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 fUr sich allein zur Ernahrung nicht geniigen, sondern von noch unbekannten, 
nicht wagbaren Stoffen (Vitaminen u. a.) begleitet sein miissen. 

g) Neben dem Nahrwert unterscheidet Kestner den Sattigungswert der 
Nahrungsmittel. Darunter versteht man die Zeit, wahrend welcher die Nahrungs­
mittel bzw. N ahrung die Verdauungsorgane in Anspruch nehmen, d. h. das Gefiihl 
der Sattigung hervorrufen. Fleisch von Warmbliitern verweilt langer im Magen 
als mageres Fischfleisch, Fleischbriihe langer als Milch, hartgekochte Eier langer 
als weichgekochte, Brot und Kartoffeln langer als Gemiise usw.; entsprechend 
der langeren Verweildauer im Magen ist auch die Menge der abgesonderten Ver­
dauungssafte eine hahere. Der hohe Sattigungswert des Fleisches des Warm­
bliiters, besonders in Gemeinschaft mit Kartoffeln, Zucker u. a., macht eine 
aftere Aufnahme von Nahrung entbehrlich, worauf die hahere Einschatzung des 
Fleisches mit zuriickgefiihrt werden muB. 

h) Verfalschung eines Nahrungs- und GenuBmittels bedeutet, eine 
Anderung mit demselben sei es im Entstehungsvorgange sei es nach Fertig­
stellung vorzunehmen, derart, daB 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) N a c h rna: c hen heiBt einen Gegenstand derartig herstellen, daB er ein 
bestimmtes Nahrungs- oder GenuBmittel zu sein scheint, was er in Wirklich­
keit nicht ist. 

k) Verdorben ist ein Nahrungs- undGenuBmittel, wenn seineVerwend­
barkeit als solches infolge natiirlicher Vorgange unter den Normalwert ver­
mindert ist. 



A. Die chenlischen Bestandteile der N ahrungsmitteI. 

I. 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 ahnIichen Verhaltnissen am teuersten zu sein, weil sie in der Natur 
weniger verbreitet vorkommen als die stickstofffreien Nahrstoffe. Die Gruppe 
umfaBt sehr verschiedenartige Ver bindungen, namlich: 

Die Proteine 1). 

Die Pro t e i n e sind hochmolekulare Kolloide organischer Stoffe mit 50 - 54 % 
Kohlenstoff, 6,8-7,5% Wasserstoff, 15,0-18,8% Stickstoff, 0,4-2,0% Schwefel, 
in einzelnen Fallen auch Phosphor (z. B. 0,9% im Casein der Milch), Eisen, 
Magnesium und J od enthaltend. 

Die tierischen Proteine enthalten 15-16% Stickstoff, die pflanzlichen 
.1-3% mehr. 

AIle Proteine sind 16slich in Alkalien und konzentrierten Sauren, nicht 
diffusionsfahig und drehen die Ebene des polarisierten Lichtes samtlich nach links. 
Sie kannen ebenso wie die Aminosauren H-Ionen und OH-Ionen abspalten und 
daher als amphotere Elektrolyte mit Basen wie mit Sauren SaIze bilden. 

Aus ihren Lasungen werden sie durch Alkohol, Sauren (auch durch Meta-, 
nicht durch Orthophosphorsaure) und durch Salze der Schwermetalle gefallt, 
womit sie un16sliche Verbindungen bilden. 

Allgemeine Reaktionen sind die Bi uretreaktion (blau- bis rotviolette 
Farbung der alkalischen Lasung mit einer Spur Kupfersul£at); die Mill 0 n s c h e 
'Reaktion (Rotfarbung der Lasungen beim Kochen mit Quecksilbernitrat, das 
eine Spur Nitrit enthalt) u. a. 

1) Die Gruppe der Proteine (bzw. Stickstoffverbindungen) wird in den Lehrbiichern 
vieHach als E i wei B bzw. E i wei B s to f f e bezeichnet, weil das Eierklar oder EiereiweiB fast 
ganz aus diesem Protein besteht. Das EierweiB bzw. EiweiB bildet aber eine eigenartige 
Gruppe unter den Proteinen, hat unterschiedliche Eigenschaften und eine unterschiedliche 

°Konstitution unter den Proteinen, weshalb die Bezeichnung EiweiB statt Protein zu Ver­
wirrungen fiihren kann. Man pflegt ihre Menge in den Nahrungsmitteln dadurch zu be­
stimmen, daB unter der Annahme, daB die Proteine durchschnittlich 16% Stickstoff 
enthaIten, die gefundene Menge Stickstoff mit 100/16 = 6,25 multipliziert wird. Weil aber 
schon die Proteine, noch mehr aber die sonstigen Stickstoffverbindungen in den Nahrungs­
mitteln einen von 16% vieHach nicht unwesentlich abweichenden Stickstoffgehalt haben, 
so liefert dieses Verfahren, das aber international vereinbart ist, nur einen annahernd richtigen 
Anhalt fiir den Gehalt an Protein bzw. Stickstoffsubstanz. 

1* 



4 Die chemischen Bestandteile der Nahrungsmittel. 

Die Verbrennungswarme fur 1 g schwankt zwischen 5355-5949 und 
betragt im Mittel etwa 5707 cal. 

Das Molekulargewicht ist noch unbekannt, schwankend zwischen 4572 
bis 16730 (fur 10 166 z. B. = C450H72oN116S60J40)' 

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

Aliphatische Reihe: I Glykokoll CH2(NH2)· 

COOH 
1. Monoamino- ~-Alanin 

mono carbon- ~-Valin 
saure I-Leucin 

~-Isoleucin 

monocarbon. I·Serin (Amino milch. 
2. Amino·oxy. { 

saure saure) 

3 M . ll-Asparaginsaure 
. ?nOamlI~o- Asparagin 

dicarbonsaure ~ Gl t . .. 
(b . ) . u ammsaure 

zw. -amm Glutamin I Lysin (a-<-Diamino· 

4. Diamino. capronsaure) 
Omithin (a-<'l-Diami­

monocarbon· novaleriansaure) 
saure 

Arginin (~·Guanidin.a. 
Aminovaleriansaure) 

5. Diamino-trioxy.dodekansaure 
6. Schwefelhaltige Aminosauren (Cystein 

nnd Cystin, Thioaminomilchsanren) 
7. Glykosamin (Chitosamin). 

Homocyclische Reihe: 

1. Phenol 
2. Kresol 
3. Phenylessigsaure 
4. I-Phenylalanin 
5. Paraoxyphenylessigsaure 
6. Tyrosin (Paraoxyphenyl-a-aminopropion. 

saure). 

Heteroc yclische Reihe: 

1. I-Tryptophan (,B-IndoI·a·Aminopropion. 
saure) 

2. I-Histidin (1-,B-ImidazoI.a.Aminopropion. 
saure) 

3. I·Prolin (a·Pyrrolidincarbonsaure) 
4. I-Oxyprolin (l-Oxy-a-Pyrolidincarbon· 

saure) 
5. Indol (aus einem Benzol· und Pyrrolring-

gebildet) 
6. Skatol=Methylindoi 
7. Skatolcarbonsaure 
8. Skatolessigsaure 
9. Pyridin und Pyrrol 

10. Pyrimidinbasen (Cytosin und Uracil). 

Bei der Spaltung durch Sauren und Enzyme entstehen vorwiegend die ali­
phatischen Aminoyerbindungen, bei der durch Alkali und Faulnis die Verbin­
dungen der hom 0 - und he t e roc y c Ii s c hen Reihe, wobei dann als sekundare 
Spaltungserzeugnisse noch Ameisensaure, Essigsaure, Propionsaure, Valeriansaure, 
Oxalsaure u. a. auftreten. Bemerkenswert ist es, daB die Aminosauren samtlich 
iX- Aminosauren sind. Die durch Sauren· und Enzymspaltung auftretenden 
Verbindungen sind, mit Ausnahme von Glykokoll und Serin, samtlich optisch 
aktiv, die durch Alkali und Erhitzen unter Druck auftretenden Verbin· 
dungen meistens inaktiv. 

Die Aminosauren werden noch weiter abgebaut, so durch Hefe zu Fett­
alkoholen (vgl. S. 113), durch Faulnisbakterien zu Diaminen (S. 8, e), 
im Tierkorper zu Zucker, Aceton (bei Diabetikern) usw. 

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

Diesen Aufbau denkt man sich als eine Verkettung von Aminosauren. 
So konnte E. Fischer durch Losen der Aminosauren, z. B. von Glykokoll bzw. 
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Glycin NHa . CHa • COOH, in Alkohol und durch Einleiten von Salzsaure in die 
alkoholische Losung den Ester, hieraus durch Erwarmen auf, 160-180° und 
weiter durch Aufspaltung mit Salzsaure, das Glycylglycin NHa · CHa , CO 
, I NH ' CHa ' COOH herstellen. Dadurch, daB dieses in Alkohol gelost und in 
derselben Weise weiterbehandelt wird, laBt sich ein drittes Molekul anketten; 
man erhiilt das Digl yc ylglycin: NH2' CH . CO· [NH' CHz' CO I NH, CHz' COOH 
usw, E. Fischer nennt diese Verbindungen Peptide, und es gelang ihm, bis 
7 Molekiile Aminosauren miteinander zu verketten, ein Heptapeptid zu ge­
winnen und bis 70 verschiedene Polypeptide herzustellen. Die hoheren Glieder 
derselben zeigen schon aIle Eigenschaften der Peptone und lassen sich durch 
dieselben Mittel (nicht nur durch Sauren, sondern auch Enzyme) wieder abbauen 
wie die Proteine. Fur die Richtigkeit dieser Ansicht spricht auch der Umstand, 
daB bei dem Abbau (bei der Verdauung) der Proteine durch Trypsin Tri­
peptide entstehen, die sich mit kunstlich 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
carbonsauren bzw. -dicarbonsauren, die beim Wachsen der Pflanzen wieder ver­
schwinden und zu Pflanzenprotein wieder aufgebaut werden. 

Man glaubt auch Anhaltspunkte dafUr zu haben, daB aus dem in den Pflanzen 
gebildeten Zucker und aus vorhandenem Ammoniak zunachst Aminozucker, 
dann Aminoaldehyde und Aminosauren entstehen ki:innen. 

1m menschlichen Korper vollzieht sich dieser Ab bau bei der Verdauung 
im Darm und der Aufbau beim nbergang der Nahrungsbe<;tandteile 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. An tikorper aus, die in dem Blut des Tieres, von 
welchem das eingespritzte Blut entnommen war, kennzeichnende Reaktionen 
hervorrufen (Serumtherapie). 

1m ganzen sind bis jetzt durch Abbau des Proteins gegen 20 verschiedene 
Aminoverbindungen als Bausteine nachgewiesen. Nimmt man das Molekular­
gewicht des Proteins zu 15000 -17 000 und das der Aminoverbindungen im Durch­
schnitt zu 120 an, so wurden zum Aufbau eines Molekuls Protein bis gegen 
140 verschiedene Bausteine gehoren, Aus 5 verschiedenen Bausteinen lassen 
sich durch Verkuppelung schon 120 verschiedene, aus 100 zweifellos un­
zahlige verschiedene Proteine aufbauen. Daher ist es wohl moglich, daB alle 
Pflanzen und Tiere, ja aIle unzahligen Zellen ihr arteigenes Protein aus den­
selben Bausteinen besitzen (E. Abderhalden). Notwendig ist nur, daB fur 
den jedesmaligen Aufbau aIle erforderlichen Aminoverbindungen vorhan­
den sind. 

Zum Aufbau fUr den tierischen Organismus sind unbedingt folgende 
Aminosauren erforderlich: Valin, Leucin, lsoleucin, Cystin, Lysin, Arginin, 
Histidin, I-Phenylalanin, I-Tyrosin und I-Tryptophan, besonders die mit Ring­
schl uB, da der tierische Organismus zuin RingschluB (Cyclopoiese) nicht geeignet 
ist. Wenn also einem Protein bei der Hydrolyse eine dieser Aminoverbindungen 
abgeht, so kann es fur die tierische Ernahrung 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, konnen 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 aIlein nicht ausreichend, ein voIles tierisches Wachstum zu unterhalten; 
sie bediirfen dazu der Zulage eines voIlwertigen Proteins oder der ihm abgehenden 
Aminosauren. 

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, 

100 98 

Hafer, Hirse; 

75 75 

Weizen, Mais, Reis, 

50 

Bohnen, Erbsen -----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 Korpers mit dem notigen und 
geeigneten Protein sicher zu gehen, empfiehlt es sich, fiir die 
menschliche Ernahrung ein Gemisch von verschiedenen pflanz­
lichen und auch tierischen Nahrungsmitteln zu wahlen. 

Die verschiedenen Proteine. 

Auf Grund der chemischen Bestandteile laBt sich bis jetzt keine Einteilung 
der Proteine vornehmen; dafiir ist das Trennungsverfahren fUr die einzelnen 
Aminoverbindungen noch zu umstandlich und ungenau. Nur die einfachsten 
Proteine, die stark basischen Protamine (mit 25-30%N) , die hauptsachlich im 
Fischsperma vorkommen, konnen durch die Enzyme Trypsin, Erepsin, HefepreB­
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 
Nucleinsauren), die im Verhaltnis zu den Diaminosauren nur mehr Monoamino­
sauren enthalten, gelingt dieses noch einigermaBen. 

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

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

·namlich: 

IX. Einfache Proteine. 

a) Albumine (EiweiB, weil das WeiBe 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 kaItem Wasser loslich sind, durch Erwarmen auf 70-80° gerinnen 
und durch Sattigen mit Ammonsulfat gefallt werden. Schwefelgehalt 1,5-2,04 %; 
sie liefern bei der Hydrolyse kein Glykokoll. 

b) Globuline (im Tier- wie Pflanzenreich weit verbreitet), 16slich in 5- bis 
15proz. Salzlosungen, fallbar durch Verdunnen mit Wasser oder durch Sattigung 
mit Salzen, durch Halbsattigung mit Ammonsulfat oder durch Erhitzen auf 
35-50°. 

Zu den Globulinen gehort auch das Fi brinogen des Blutplasmas, welches 
bei der Gerinnung des Blutes in unlosliches Fibrin umgewandelt wird. Die 
Muskelproteine (Myosin und Myogen) sind ebenfalls gerinnungsfahig 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). 

c) Kleberproteine (Prolamine). Sie kommen nur in Pflanzen vor und 
sind dadurch gekennzeichnet, daB sie in Alkohol von 10-80 Vol.-% 16slich sind. 
Der Weizen enthaIt drei verschiedene alkohollosliche Proteine, die zusammen 
mit dem alkoholun16slichen Glutencasein den Kleber bilden. In den anderen 
Getreidekornern ist nur e in in Alkohol losliches Protein enthaIten. Sie liefern 
bei der Hydrolyse meistens nicht aIle Aminosauren, z. B. das Weizengliadin 
meistens kein Lysin, das Zein des Maises kein Cystin und Tryptophan (wegen 
dieses Mangels ist der Mais bei einseitiger Ernahrung mit demselben wahr­
scheinlich die Ursache der Pellagra). 

(3. Zusammengesetzte Proteine (auch Proteide genannt). 

Die Proteide enthalten neben dem Proteinkern eine anhangende sog. pro­
sthenische Gruppe von ganz· anderer Beschaffenheit. Hierzu gehoren: 

a) Phosphorproteine. Wahrscheinlich Kalksalze einer substituierten 
Aminophosphorsaure NH2 • PO(OH)2 (Neuberg); un16slich in Wasser,loslich 
in Alkali, fallbar durch Sauren, Z. B. Casein in der Milch, Vitellin im 
Eigelb, Ichth ulin in den Fischeiern; sie liefern bei der Verdauung mit Pepsin­
salzsaure Nuclein, aber bei der Hydrolyse keine Nucleinsaure oder Purinbasen. 

b) Nucleoproteine (in den Kocnen der tierischen Zellen, auch in der 
Hefe); durch Abbau mit Sauren liefern die Nucleoproteine ein Albumin und 
Nuclein, letzteres weiter Albumin und Nucleinsaure, diese weiter Phosphorsaure 
und Purinbasen (Xanthin, Hypoxanthin, Harnsaure, Guanin u. a.). 

c) Glykoproteine (in den tierischen Schleimen, Mucinen, im Ovalbumin); 
sie liefern bei der Spaltung durch Miueralsauren neben Protein ein Kohlenhydrat, 
einige spalten auch Phosphorsaure ab, aber keine Xanthinkorper. 
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d) Chromoproteine. Hierzu gehoren der rote Blutfarbstoff, das Hamo­
globin, welches aus dem Protein "Globin" und dem Hamatin, 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. Veranderte (denaturierte) Proteine. 
Durch Behandeln mit verdiinnten Sauren oder Alkalien erleiden die 

Proteine geringe Veranderungen; es entstehen Acidoproteine und Alkali­
proteine; setzt man gleichzeitig Verdauungsenzyme zu, so geht die Veranderung 
schneller und tiefer um sich greifend vonstatten, indem an das Protein Wasser 
angelagert wird. So entstehen durch Einwirkung von verdiinnter Sa]zsaure und 
Pepsin (des Magensaftes) die Proteosen (auch Albumosen genannt), die nicht 
mehr koagulieren, aber noch undiffusionsfahig sind und durch Sattigen mit 
Salzen ausgesalzen werden. Durch langere Einwirkung von verdiinnter Salzsaure 
und Pepsin oder durch Trypsin (derPankreasdriise) und verdiinntesAlkalient­
stehen unter Anlagerung von mehr Wasser die Pep ton e, die weder durch Warme 
koaguliert, noch durch Neutralsalze gefallt werden und diffusionsfahig sind u. a. 

b. Geriistproteine. 
Die Geriistproteine (friiher auch Proteide genannt) kommen nur in den 

Tieren vor; sie machen die Hauptbestandteile des Korpergeriistes (der Knochen, 
Knorpel, Nackenband, Haut, Haare, Wolle, Nagel, Hufe, Horner, Federn u. a.) 
aus. Hiervon dient das Geriistprotein der Knochen und Knorpel, das Kollagen, 
auch zur menschlichen Ernahrung. Letzteres geht durch anhaltendes Kochen 
in den in Wasser schwach loslichen Leim (C67H124N24029, auch Glutin oder 
Kolla genannt) iiber und bildet in gepreBtem, 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 vollstandigen Spaltung (Hydrolyse) des Leimes durch 
8auren 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 vollig ersetzen, d. h. es kann aus ibr 
allein kein Korperprotein aufgebaut werden (8, 5). Dagegen wirkt Gelatine, 
wenn sie neben cystinreichem Protein, z. B. aus Mais oder ErdnuB verzehrt 
wird, vollwertig oder sie macht wegen ihres Lysingehaltes (6%) 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 Glycyl­
d -Alanins besteht. 

f. Die durch Faulnis der Proteine entstehenden Spaltungs. 
e rze ugnisse. 

Die Faulnisbakterien spalten die Proteine in derselben Weise, wie die Ver­
dauungsenzyme und siedende Sauren, aber die hierbei auftretenden Aminosauren 
(8.4) 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 CO2 entsteht aus Glykokoll CH2(NH2)· COOH 
Methylamin CH3 . NH2; aus Phenylalanin C6H5· CH2· CH(CH2) ~COOH Phenyl­
athylamin CaH5' CHz ' CH2· NHz usw. Die Diaminosauren gehen in derselben 
Weise in die Diamine iiber, so Lysin H2N(CH2)4' CH(NH2) . COOH in Penta­
methylendiamin oder Kadaverin H2N· (CH2ls' NH2. 

Das in fauligem Fleisch aufgefundene Neurin (Trimethylvinylammonium­
hydroxyd C2H3· N( CH3)a . OH) kommt auch regelmaBig im Gehirn vor; Mus­
k a r i n ist ein Oxycholin; Met h y 1 g u ani din, vielleicht aus Kreatin ent­
stehend, solI schon in Mengen von 2 mg Meerschweinchen in 20 Minuten toten. 
Hierher gehoren auch die durch pathogene Bakterien aus Proteinen ge­
bildeten Gifte z. B. Typhotoxin (C7H17N02) durch Typhusbacillen, Teta­
nin (ClaH30N204) durch Tetanusbacillen u. a. Letztere bilden sich durchweg 
nur im Anfang der Faulnis (bis zum 3. Tage) und nehmen dann wieder abo 

1;. Spaltungserzeugnisse der Nucleoproteine. 

Bei der Spaltung der Nucleoproteine (S. 7) entstehen besondere Spaltungs­
erzeugnisse, die zur Harnsaure in naher Beziehung stehen, und weil sie aus einem 
Alloxur- und Harnstoffkern bestehen, All 0 x ur b as en oder wegen ihrer Ableitung 
von dem Purin, einem Diazindazol C5H4N 4' auch "P uri n bas en" 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 

IHN-CO 
I ' 7 

2CO 5C-~NH" 8 

I II /CH 
3HN-C-N 

4 9 
Xanthin 

Hierzu gehoren: = 2, 6-Dioxypmin. 

a) Xanthin CSH 4N40 2 = 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) G ua ni n C5HaN 40(NH2) oder Aminohypoxanthin = 2 Amino-6-0xypurin. 
Es kommt in viclen tierischen Organen, reichlich in den Spinnen- und Vogel­
auswiirfen (Guano) vor. 

c) Hypo xanthin oder Sarkin C5H 4N40 = 2 Oxypurin; es ist ein standiger 
Begleiter des Xanthins. 

d) Adenin, C5H3N4(NH2) = 6-Aminopurin, Hauptbestandteil der Zellkerne. 
e) Das. Theobromin C5H2(CHa)2N402 = 2, 6-Dioxy-I, 7-Dimethylpurin 

oder I, 7-Dimethylxanthin, kommt vorwiegend in den Kakaosamen (Ker­
nen wie Schalen) und in kleiner Menge auch in den Colaniissen vor. 

£) Theophyllin, C5H2(CHa)zN402 = 2, 6-Dioxy-I, 3-Dimethylpurin oder 
I,3-Dimethylxanthin; das Theophyllin ist isomer mit dem Theobromin, die eine 
Methylgruppe hat nur eine andere ~tellung im Purinkern. 
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g) Coffein oder Thein, Methyltheobromin CsH(CHa)aN402 oder Trimethyl­
xanthin = 2, 6-Dioxy-l, 3, 7-Trimethylpurin, in Kaffeesamen (sog. Bohnen) und 
Kaffeeblattern, Colaniissen, im chinesischen und Paraguay tee, in geringer Menge 
in Kakaosamen. 

'Y}. Die Gruppe des Harnstoffs. 

, Zur Gruppe des Harnstoffs werden Harnsaure, Allantoin, Harnstoff, 
Kreatin, Kreatinin und Carnin gerechnet, die durch die Harnsaure mit der 
vorhergehenden Gruppe, den Purin- oder Nucleinbasen in Verbindung stehen. 

a) Harnsa ure, C5H4N40a = 2, 6, 8-Trioxypurin, kann auch als Diharnstoff 
I I 

aufgefaBt werden, in welchen das Radikal Trioxyacryl -OC-C = C- getreten 
/NH-CO-C-NH"", 

ist, also CO"", II /CO. Die Harnsaure kommt ausschlieBlich ale 
NH---C-NH' 

Erzeugnis des Stoffwechsels vor, sei es in den Korperorganen oder Saften (Blut, 
Leber, und als harnsaures Natrium in Gichtknoten), sei es im Harn oder in den 
Auswiirfen, besonders in dem breiigen Harn der Vogel (Guano), der Reptilien 
und wirbellosen Tiere (sowohl £rei wie als harnsaures Ammon). 

/NR-CR-NH' " 
b) Allantoin, C4HsN40 a = CO"", I /CO (Glyoxyldiureid), 

NH-CO NH2 
findet sich im Harn der Kalber, der neugeborenen Kinder, der Schwangeren, 
ferner in den Trieben mehrerer Baume. 

c) Harnstoff oder Carbamid, H 2N· CO . NH2, im Ham aller Saugetiere, 
besonders der Fleischfresser, der Amphibienusw.; Menschenharn enthalt davon 
2-3%. Da der Harnstoff das letzte Umsetzungserzeugnis der Proteinstoffe im 
Tierkorper ist, so findet er sich in allen tierischen Fliissigkeiten und Organen. 

NH 
d) K rea tin, C4H gN a02' leitet sich von Imidoharnstoff C(NH)( 2 oder 

NH NH2 
Guanidin ab und ist als Methylguanidinessigsaure = C(NH)( 2 

N(CHa){CH2·COOH) 
oder Methylglykocyamin aufzufassen. Es kommt vorwiegend im Muskelsaft, 
Fleischextrakt vor, femer in geringerer Menge im Blut, Gehirn, Amniosfliissig­
keit und Harn. 

NH--CO 
e) Kreatinin, C4H7NaO oder C(NH)( I, Glykolylmethyl-

N(CHa)-CH2 
guanidin oder Methylglykocyanidin, d. h. ein Methylguanidin. in welchem 2 H­
Atome der Aminogruppe durch den zweiwertigen Rest der Glykolsaure, das 
Glykolyl -CH2-CO-, vertreten sind. Es findet sich vorwiegend im ermiide­
ten Muskel, im Fleischextrakt und nimmt iiberall seine Entstehung aus dem 
Kreatin durch Wasserentziehung. Umgekehrt kann es durch Erwarmen mit 
Basen und Wasseraufnahme wieder in Kreatin iibergefiihrt werden. 

f) Carnin C5H2(NH2)2N40a = 1, 3-Dimethylharnsaure oder 2,6, 8-Trioxy-, 
1, 3-Dimethylpurin; es ist zuerst im amerikanischen Fleischextrakt gefunden. 

g) Guanidin CHsNa = Iminohamstoff NH2 • C(NH) . NH2 • Es entsteht 
bei der Oxydation des Guanins und kommt auch in Pflanzen, besonders in den 
etiolierten WickenkeimIingen natiirlich vor. 
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{}. Sonstige Stickstoffverbindungen. 

AuBer den vorstehenden Gruppen von Stickstoffverbindungen gibt es noch 
eine groBe Anzahl derselben, die sich nicht unter eine einheitliche Gruppe unter­
bringen lassen, die aber z. '1'. in der Nahrung des Menschen eine nicht unwesent­
Hche Bedeutung besitzen. Hierzu gehoren: 

a) Die Phos pha tide, stickstoff- und phosphorhaltige organische Ver­
bindungen, und unter ihnen die Lecithine (esterartige Verbindungen des 
Glycerins mit 2 Fettsauren und 1 cholinhaltiger Phosphorsaure mit rund 4,0% 
Phosphor), z. B. fUr das Oleinpalmitinlecithin: 

/0· C1sH 330 

C2H5( O· C16HO~ 
"'-0. PO/ 

"'0· C2H4(CH3)3N . OH. 

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

b) Das Cholin (Bilineurin) CSH 1SN02 (Trimethyloxyathylammoniumhydr­
oxyd); es bildet sich aus Lecithin, kommt aber durchweg vorgebildet in den 
Pflanzen vor. Auch das Betain (Oxyneurin) CsHnN02 + H 20 (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, Myronsaure im schwarzen, Sinalbin im weiBen Senfsamen, Solanin 
in den Kartoffeln (diesen bei groBerer Menge einen bitteren Geschmack ver­
leihend), Glycyrrhizin in der SiiBholzwurzel (dieser den siiBen 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, Blausaure (aus einem Glykosid entstehend) 
in indischen Rangoon- und Rundbohnen sowie in Mondbohnen von Java. 

e) Auch noch unverarbeiteteSal petersa ure wieauchAmmoniakkommen 
in den Pflanzen vor, aber in so geringer Menge, daB sie keiner besonderen Beriick­
sichtigung bediirfen. 

t. Fermente (Enzyme). 

Dber die c hem i s c heN atur 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 gewinnen1). Da sie aber meistens Stick stoff 
enthalten oder an Proteinen (Stickstoffsubstanz) gebunden sind, mogen 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. Willstatter hat indes in den letzten Jahren (seit 1918) durch verschiedene 
Verfahren (Fallen der Enzymlosungen 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, 
Qhneselbst bei diesen Umsetzungen oder Reaktionen eine Umsetzung oder eine 
EinbuBe zu erleiden. Man kann daher mit Hilfe von solchen Enzymen eine 
verhaltnismaBig groBe Wirkung erzielen. Die Enzyme bzw. Fermente werden 
als amphotere Elektrolyte - z. T. mehr saurer, z. T. mehr basischer Natur -
aufgefaBt, welche als Saure 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 Starung der Wirkung von der Zelle 
lostrennen laBt, 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 auBert, so wird er "Ferment" genannt (die Faulniserreger z. B. sind 
Fermente). 

In vielen Fallen muB der Enzymtrager durch einen anderen Stoff (Ko£er­
ment, Aktivator) zerlegt und aktiviert werden. 

Das Pankreas scheidet als Vorstufe des Enzyms Trypsin, ein Z y m 0 g e n (Trypsinogen) 
aus, das erst durch den aus der Darmwandung ausgeschiedenen Stoff, die Enter okinase, 
in aktives Trypsin iibergefiibrt wird. Die Zymase bedarf zur Vergarung des 
Zuckers eines Koferments, das aus leicht reduzierbaren Stoffen (Aldehyden, Ketonsauren) 
besteht und als Acceptor ffir 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" anhangt, z. B. be­
deutet "Amylase" das Ferment, welches Starke (Amylum) zu spalten vermag. 

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

I. Hydrolasen, alle solche Fermente, bei denen durch Anlagerung von Wasser gro13ere 
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 vergarenden 
Hefen. Unter den Polysaccharasen ist das wichtigste Ferment die Amylase bzw. Dia­
s t a s e , welche Starke in Dextrin, und die Dextrinase, welche letztere zu Maltose abbaut; 
die Cellulose wird du:cch ein besonderes Ferment Cellulase, die Hemicellulosen werden 
ebenfalls durch besondere Fermente (Hemicell ulasen) abgebaut. Diese finden sich in 
Bakterien, Pilzen und auch Darmsaft. 

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

3. Esterasen, z. B. die Li pasen (Steapsin), welche Neutralfette, Lecidasen, die 
Phosphatide, und Phytase, die Phytin (S. 27) zerlegen. 
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4. Proteasen. Diese zerfallen in mehrere Untergruppen, namlich: 
a} Pepsinasen (Pepsin des Magensaftes, auch in Hefen undPilzen), welche die Pro­

teine bei verhaltnismaBig 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 Kalbermagens, die Chymase, nahe, die Casein 

in Paracasein und Molkenproteose spaltet; dem Trypsin verhalt sich ahnlich das Pa pa yotin 
des Melonenbaumes. 

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

II. Oxydoredukasen, d. h. Fermente, welche gleichzeitig eine Oxydation und eine 
dazu reziproke Reduktion bewirken. Bei einem H.haltigen Stoff wird H aktivierl und abo 
gespalten. Der Stoff wird dehydriert oder auch oxydiert; der aktive H geht ail einen 
Acceptor, meistens Sauerstoff; der Stoff wird hydriert, mithin red uziert. Friiher wurden 
diese Fermente Oxydasen, bei denen Acceptor fiir H2 freier 0 ist, und Peroxydasen 
genannt, bei denen die oxydative Reaktion nur bei Gegenwart von H20 2 als Acceptor verlauft. 

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

CHa . CHO + fH 2 _ CHa . CH20H 
CH3 • CHO \0 - CH3 • COOH 

(Canniza roS Dismutation). 
2. Garungsfermente (Zymase, Carboxylase). Hierbei spielen Aldehydasen eine 

Rolle mit. Durch die Zymase mit ihrem Koenzym1} wird das Zuckermolekiil in Methyl­
glyoxal CHa · CO· CHO und Brenztraubensaure CHa · CO· COOH zerlegt, von denen 
ersteres durch Aufnahme von H 20 in Milchsaure CH3 • CHOH . COOH und letztere durch 
die Carboxylase in Acetaldehyd CHa · CHO und Kohlensaure iibergefiihrt werden kann 
(vgl. unter Garung S. 112). 

3. Alkoholase, die Alkohol in verdiinnten Losungen in Essigsaure iiberfiihrt, auch 
eine Fermentwirkung, weil sie mit abgetoteten 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~02 in 
2 H20 + O2 bewirkt, ohnedaB der freigewordene Sauerstoff oxydierend wirkt. 

x. Vitamine (Eutonine, Secretine). 

Neben den eigentlichen Niihrstoffen spielen nach neueren Forschungen auch 
die Vitamine in unserer Nahrung eine besondere Rolle2). 

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

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

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 yom 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 fUr 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 schlie.Bt nur indirekt 
auf die Anwesenheit und Wirkungsart dieser Stoffe, indem man feststellt bzw. 
festgestellt hat, da.B nach langerem 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, 
~tirachitisches Prinzip). 

Loslich in Fett, Alkohol und Ather; Storung bzw. A ufhoren des Wachs-
gegen hOhere Temperatur verhaltnismaBig un- turns, Korpergewichtszerfall, X ero p h­
empfindlich, dagegen sehr'empfindlich gegen thalmie (Trocken- und Rissigwerden der 
Licht, Sauerstoff und oxydierende Einfliisse Binde- und Hornhaut des Auges), Kerato­
(z. B. beim Braten und Rosten der Nahrungs- malacie (Erweichung oder Verschwarung 
mittel). Man rechnet zu dieser Gruppe ver- der Homhaut), Storungen der Kalkaufnahme 
schiedene Stoffe: Phosphatide, Lecithine, und der Knochenentwicklung, Rachitis 
Cholesterine1), Phytosterine und glykosid- (Knochenerweichung), Osteoporose (Auf-
artige Lipoide. 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 Sauren 
(1)rganischen). In den Stoffen, in denen es 
in der Natur vorkommt, ist es ziemlich be­
standig; von diesen losgetreunt aber sehr 
empfindlich; durch Erhitzen unter hohem 
;Druck und durch alkalische Reaktion wird 
es leicht zerstort; auch gegen Trocknen, 
J>okeln und Rauchem empfindlich; in sau­
rer Reaktion, auch bei langerem Kochen 
sehr widerstandsfahig. Es soli aus meh­
rerenverschiedenen Individuen (anscheinend 
'Purinen und Pyrimidinen)2) bestehen. 

Storung des ganzen Stoffwechsels, 
derZellatm ung, derFunktionderVerdau­
ungsdriisen und der motorischen Tatigkeit 
von Magen und Darm; Storung der Funk­
tion der Elemente des Nervensystems, 
der Ganglienzellen. Es treten auf: Appetit­
losigkeit, ungeniigende Nahrungsaufnahme, 
Lahmungen, Atmungsbeschwerden, Muskel­
und Nervenschwund, Neuritis, Ansammlling 
von Wasser in der Haut u. a. (Beriberi). 

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

2) R. R. Williams will gefunden haben, daB synthetische Erzeugnisse dieser Korper­
gruppe, z. B. ,8-0xypyridin, p-Methylpyridon (je 2 mg), 4-Phenylisocytosin (5 mg), femer 
daB Betain, Nicotinsji.ure, 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 
(Wasserlosliches Vitamin C, Antiskorbutischer Faktor, Antiskorbutisches Kom­

plettin C, Antiskorbutin). 
In Wasser, ebenso in Alkohol und Auftreten dcs SkorbiIts (fehlerhafte 

Aceton lOslich und dialysierbar. Es ist sehr Blutmischung, Blutungen in den Gelenken der 
empfindlich gegen· Sauerstoff, wird durch Unterhaut besonders im Zahnfleisch, Lockern 
langeres Kochen, durch Erhitzen unter Druck der Zahne, Bleich- und Schmutzigwerden des 
vollig zerstort und nimmt schon durch Trock- Gesichts, Einsinken der Augen, Schwache 
nen oder bei langerem Aufbewahren wesent- u. a.); Ursache der Moller - Barlowschen 
lich abo In saurer Losung bleibt es beim Krankheit (kindlicher Skorbut); fibrose Um­
Trocknen wahrend kiirzester Zeit bei niede- wandlung des Knochenmarks und Schwund 
ren Temperaturen (Vakuum) erhalten. der Knochensubstanz. 

Allgemein ist auch festgestellt, daB Tiere, die langere Zeit einseitig mit 
Nahrungsmitteln, die wie geschalte Getreidekorner u. a. Mangelkrankheiten 
(Avitaminosen) verursachen, die Fortpflanzungsfahigkeit verlieren. 

AuBer den genannten drei Vitaminen wird von einigen Seiten noch ein viertes, 
daswasserlosliche Vitamin D (Komplettin D), als Begleiter des Vitamins B, unter­
schieden, bei dessen Fehlen Degeneration der Muskeln, Marasmus (Entkraftung) 
auftreten solI. Das wasserlosliche Vitamin B solI die Lahmungen, das wasser-
16sliche Vitamin D den Zerfall der Muskeln verhiiten oder heilen1). 

Die Gruppe Vitamin B wird von einigen Seiten auch wohl in zwei Gruppen 
zerJegt, namlich in B I, welches in Wasser 16slich, aber stickstofffrei ist und 
wie A vorwiegend das Wachstum befordern solI, und B II, auch wasserloslich 
aber stickstoffhaltig, das vorwiegend die Nervenerkrankungen verhiiten solI. 

E. Abderhalden ninImt auBer den eigentlichen Vitaminen oder Nutra­
minen usw., welche bestimmte Mangelkrankheiten verhiiten, noch eine besondere 
Gruppe von Stoffen an, welche allgemein die A b son de run g der V e r d a u -
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 selbstandige Stoffe zu denken. Es kann auch sein, daB es sich um 1 a b i 1 e 
V e r bin dun g e n handelt, die durch Kochen, Braten, Trocknen zerlegt, im 
natiirlichen Zustande aber chemische Umsetzungen im Tierkorper einleiten oder 
unterstiitzen konnen. Scheiden doch die sch wefel- (oder cystin-) haltigell 
Proteine beimKochenMercaptane ab, und das Lecithin (Phosphatid) zerfallt 
beim einfachen trockenen Aufbewahren in Cholin und Phosphorsaure (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
reich2) vor, haften den pflanzlichen Nahrungsmitteln an und gehen von diesen 

l)W. Tonnis MIt die Annahme eines vierten Vitamins nicht fiir gerechtfertigt, 
behauptet aber, daB zum normalen Verlauf der Lebensvorgange ausgewachsener Tiere 
(Ratten, Mause) aIle drei Vitamine A, B und C (z. B: in Lebertran, Hefe, Citronensaft) 
gleichmaBig 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 N ahrungsmitteln 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, Rauchem) 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 entfemt. 

Zur Verhiitung der Mangelkrankheiten (Avitaminosen) sind verhaltnis­
maBig nur geringe Mengen vitaminhaltiger Nahrungsmittel erforderlich. 
Die Mengen werden, weil sich die Vitamine bis jetzt quantitativ nicht bestimmen 
lassen, in der Weise ausgedriickt, daB man angibt, durch welchc Menge des Nah­
rungsmittels die Mangelkrankheit bei Verabreichung einer vitaminfreien 
Nahrung vermieden werden kann. So wurde nach Osborne und MendeP) bei 
Affen, die ausschlieBlich mit vitaminfreiem Reis emahrt wurden, Beriberi 
durch Beigabe VOIl folgenden Mengen verschiedener Nahrungsmittel verhiitet: 

I 
Nahrungsmittei I frisch getrocknet Nahrungsmittei I frisch getrocknet 

Ochsenfleisch . 20,Og 5,Og Kuhmilch 35,Og 4,5g 
Herzmuskelfleich 5,Og 1,7 g Kase 8,Og 5,6g 
Ochsenhirn . 6,Og 1,2g Eidotter . 3,Og 1,5g 
Ochsenkleinhirn 12,Og 2,4g Schafshirn 6,O-15,Og 1,6-3,5g 
Ochsenle ber 3,Og 0,9g Fischfleisch 1O,Og I 2,Og 

Das Wachstum von jungen Ratten bei einem v6llig vitaminfreien Grund­
futter wurde nicht gestort durch Beifiitterung von: 

15--20% getrocknetem Klee und Kohlblattern oder 10% Spinat oder 1-4% Milch. 

Zur Erhaltung des Wachstums der Ratten waren erforderlich: 

0,5 g Kastanien, Wal- und PekanuB oder 2 g Pinien -, Hasel- und ParanuB oder 3,0 g Mandem. 

1 g Trockenmasse von Spinat enthielt ebensoviel Vitamin A als 2 g Trocken­
masse von Weizen, Sojabohnen, Eiem und Milch (= 16 ccm frischer Milch); 
1 g Spinat war gleichwertig 2 g Salat oder 3 g WeiBkraut; 10 g frische Apfel oder 
Bimen 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; Griinfuttermilch enthalt 2-3 mal 
mehr Vitamin als Trockenfuttermilch. 

Auch gegen die Art des Trocknens verhalten sich die einzemen Vitamine, wie schon 
angegeben, verschieden; ob das Trocknen bei LuftabschluB oder -zutritt, in saurer oder 
alkalischer Reaktion, in langerer 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 Ernahrung des Menschen, S.38. Berlin 1924. 
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II. Fette und Ole. 

Die zweite Stelle in der Nahrung des Menschen nehmen wegen ihrer hohen 
Verbrennungswarme die Fette ein; diese betragt 9300 g-Calorien1) gegen rund 
4000 g -Calorien der Kohlenhydrate. Die Fette2) bilden daher eine ausgie bige Warme­
queUe und verringern, neben Kohlenhydraten, fur die gleiche Warmemenge das 
Volumen der Nahrung. Sie sind auch fur die schmackha£te Zubereitung der 
Nahrung vonn6ten und machen die Nahrungsbissen schlupfrig. Die "Fette" 
bzw. "Ole" im engeren Sinne bestehen aus den neutralen Estern des drei­
wertigen Alkohols, des Glycerins und der hoheren Fettsauren. AuBer den 
Glycerinestern finden sich in geringen Mengen auch die Ester der einwertigen 
Sterine C27H 45{OH)3). 

Man pflegt den Verbindungen des Glycerins CH20H . CHOH· CH20H mit 
den Saureresten z. B. der Palmitinsaure (C16H 310), Stearinsaure (OlsH3S0) und 
Olsaure (C1sH330) folgende Strukturformeln zu geben: 

1. II. III. IV. 
IX CH20 . C16H 31O CH20H CH20 . C16H 31O CH20 . C1sH 35O 

I I I I 
P OHO· H OHO·016H 31O CHO . C1sH 35O OHO . C16H 31O 

I I I I 
J' OH20· H CH20 . C1sH 35O OH20· C1sH 33O CH20 . C1sH 33O 

Mono-""palmitill (J-Palmito·y·stearill ",. Palmito·(J·stcaro·y·olein (J-Palmito-",·stearo·y·olein 
Monoglycerid Diglycerid Triglyceride 

Je nachdem ein Saurerest die IX- oder ,8-SteUung einnimmt, gibt es verschie­
dene stereoisomere Fette. 

1st in den Glyceriden nur eine und dieselbe Fettsaure vorhanden, so heiBen 
sie "einfache", sind zwei oder drei verschiedene Fettsauren vorhanden, so 
heiBen sie "ge misch te" Glyceride. 

Mono- und Diglyceride kommen in den naturlichen Fetten und Olen 
nicht oder nur vereinzelt vor; durchweg bestehen sie aus gemischten 
Trigl yceride n. 

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

1) Auch "calorien" geschrieben im Gegensatz zu Kilo-Warmeeinheiten = Calorien ge­
schrieben. 

2) Unter Fett in den analytischen Angaben versteht man allgemein den Xtherauszug 
der Nahrungsmittel, der auBer Fett auch noch geringe Mengen anderer Stoffe einschlieBt. 

3) Die Fette und Ole in den Pflanzen sind hiiufig von geringen Mengen Wachs 
begleitet. Dieses besteht meistens aus den Estern hoherer Fettsauren mit hoheren 1- oder 
2 wertigen Fettalkoholen. So enthalt da's B i en e n wac h s vorwiegend den Ester der Palmi tin -
saure (C16H3Z0Z) und den Myricylalkohol (C30H 320), namlich: Cll;H31 . COO· C30H sl ' Die 
Wachse haben ffir die menschliche Ernahrung keine Bedeutung. 

K 6 n i g, X uhrllng und Ernahrung. 2 
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a) Sauren der gesattigten Reihe. Hiervon kommt als niedrigstes Glied, 
die Essigsaure, als Triacetin nur sehr wenig vor. Dagegen sind die 

Buttersaure CH3 • (CHz)z . COOH 1 
Capronsaure CH3)CH. (CH) . COOH in der Butter, die letzten 2 Sauren auch 

CHa z 2 f im CocosnuB- und Palmfett 
Caprylsaure CH3 • (CHZ)6 • COOH 
Caprinsaure CHa · (CHz)s . COOH 
Laurinsaure CHa · (CHzho' COOH in Lorbeerol, Cocosfett, Walratol, 
Myristinsaure CHa · (CHZ)IZ' COOH in Muskatbutter, Palm- und Dikafett, 
Palmitinsaure CHa · (CHZ)14' COOH1. . 
St '" CH . (CH) . COOH III den melsten Fetten, eannsaure 3 z 16 
Arachinsaure CHa · (CHZ)l1 . COOH. E dn B"'l 
Lignocerinsaure CzHa . (CHzb . COOH Jm r u 0 

haufiger vertreten. 
b) Fettsauren der ungesattigten Reihe. Die hierher gehOrigen Fett­

sauren enthalten auf gleiche Mengen Kohlenstoff 2 oder 4 oder 6 oder 8 Atome 
Wasserstoff weniger, als die der gesattigten Reihe. Man nimmt daher in ihnen 
Doppelbindungen an, z. B. bei der Olsaure ClsHa402 eine Doppelbindung 
zwischen dem 9. und 10. Kohlenstoffatom, namlich CHa . (CH2)7 • CH : CH . (CH2h 
. COOH. Die fehlenden Wasserstoffatome lassen sich leicht durch Jod ersetzen, 
worauf die Bestimmung der J odzahl 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 ungesattigten Fettsauren mit 2-8 freien Valenzen in SteariIisaure 
uber. Auf diese Weise werden aus denflussigen die geharteten Fette gewonnen1). 

Zu den in Fetten bzw. Olen vorkommenden ungesattigten Fettsauren gehoren: 

Hypogaasaure C16HaoOz = CHa · (CHzh' CH: CH· (CHZ)5' COOH im ErdnuBol; 
Olsaure ClsHa40z (wie vorstehend) in fast allen Fetten; 
Rapinsiture ClsHa40z im RiiMI; 
Eruca- oder Brassicasaure CZZH4Z0Z im Riib- und RapsOl u. a.; 
Linolsaure ClsHazOz in den trocknenden Olen (Leinol, Hanf-, Mohn-, NuBol u. a.); 
Linolensaure ClsHaoOz im Leinol; 
Clupanodonsaure ClsHzsOz im Sardinen·, Herings- und WalOl; 
c) Die Ricinolsaure C1sHaz(OH) . COOH kommt im Quittensamenol vor und wird 

als ungesattigte hydroxylierte Fettsaure angesehen. 
d) Chaulmugrasaure ClsHazOz im Samen von Taractogenus Kurzii King und die 

Hydnocarpussaure C16HzsOz im Samen von Hydnocarpus Wigthiana Blume neben 
Chaulmugrasaure weisen statt der offenen Kohlenstoffkette der Fettsauren eine cyclische 
Verkettung der Kohlenstoffatome auf und drehen das polarisierte Licht stark nach rechts. 
Die Chaulmugrasaure 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 Sauren 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 folgenderEndreaktion verlauft: . 

CaH5(O· C1sH 3aOla + 3 KOH = CaH5(OH)a + 3 C17H 33 ' COOK. 
----=-

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

b) Die Sterine; sie sind in allen Fetten vorhanden und werden in den 
tierischen Fetten als Cholesterin1 ) und in den pflanzlichen als Phytosterin be­
zeichnet. Das Cholesterin ist in den tierischen Fetten (mit Ausnahme des Leber­
trans) fast ganz in freie m Zustande vorhanden, das Phytosterin in den pflanz­
lichen bis zur Halfte und mehr gebunden. So ergaben die letzteren (und Leber­
tran) in lOO g C)l 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: 

Alkohole, freie . . . . . . . . . . 
Essigsaureester. . . . . . . . . . 

Phytosterine 

148,4-150,8° 
114,3-114,8 ° 

Cholesterine 

138,0-143,8° 
125,6-137,0 0 

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

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

a) Unverseifbares. Darunter versteht man diejenigen Bestandteile, 
welche weder in Wasser loslich sind noch durch Verseifen mit Alkalien wasser­
loslich werden. Hierzu gehoren also die in Wasser unloslichen Sterine. Die 
tierischen Nahrungsfette enthalten neben diesen noch geringe Mengen sonstiger 
unverseifbarer Stoffe (0,03-0,15%), die pflanzlichen dagegen bis 1,0% (Sheafett 
sogar 3,87%). Letztere Stoffe sind teilweise noch unbekannt; bei Sesamol be­
stehen sie vorwiegend aus dem stark rechtsdrehenden Sesamin. 

b) Freie Fettsauren. Wahrend Neutralfette geruch- und geschmacklos 
sind, beeintrachtigen freie Fettsauren den Geschmack haufig so sehr, daB die 
Fette hiervon fUr den menschlichen GenuB besonders gereinigt werden mussen. 
Dieses trifft besonders bei den Pflanzenfetten zu, die vielfach niehrere Prozent freie 
Fettsauren enthalten; selbst das beste Pflanzenol, das Oliven61, enthalt 1-2% 
freie Fettsaure, als Olsaure berechnet; die tierischen Fette dagegen· weisen 
hiervon im frischen Zustande nur 0,2-0,7% auf; in ranziger Butter sind 
allerdings bis 3,5 % und mehr freie Fettsauren nachgewiesen. 

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

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

g:3)CH. CH2 • CHz ' C17H 26 • CH: CHz 

3 /~ 
CH2 • CHOH . CHt • 

2* 
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ungesattigte Fettsauren sie enthalten. Die Ursache des Ranzigwerdens sind 
noch unbekannt, ob z. B. dabei ein Ferment, wie Lipase, fur die Verseifung der 
Fette erforderlich ist, erscheint noch fraglich. Man nimmt eine A u to x yda tio n 
der ungesattigten Fettsa uren an, wo bei sich W asserstoffsu peroxyd bzw. Fettsa ure­
ozonide, Aldehyde und Ketone sowie Oxysauren, z. B. Oxystearinsaure und 
Stearolacton, bilden. Nachgewiesen sind anscheinend als aus der 0lsaure ent­
standen neben Wasserstoffsuperoxyd einerseits Nonylaldehyd [CHa(CH2)7COH] 
und Acelainaldehyd [COH . (CH2)7 . COOH] , andererseits Nonylsaure (Pelargon­
saure) [CH3 • (CH2)7 . COOH] und Acelainsaure [HOOC· (CH2)7 . COOH]. Der 
scharfe Geruch der ranzigen Fette ruhrt von den mit Wasserdampfen fluch­
tigen Aldehyden oder Ketonen her. 

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

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 Pflanzenole (viel­
leicht mit Ausnahme der NuBole) sind vollig frei davon. Man hat auch den 
Lecithinen der Fette (S. 11) wohl eine besondere diatetische Wirkung zu­
geschrieben; damit kann aber der Vitamingehalt der drei genannten Fette 
nicht zusammenhangen; denn fur Butter und Lebertran werden nur Spuren 
bis 0,014% Lecithin angegeben, wahrend in vitaminfreien Fetten die 10fachen 
Mengen Lecithin gefunden worden sind. 

III. 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 Mensch etwa400-600g 
Kohlenhydrate. Diese werden, wie auch z. T. Stickstoffsubstanz und Fett, in 
Glykogen als Reservestoff ubergefiihrt und dieses unter Wiederuberfuhrung in 
Glykose uber Milchsaure als Zwischenstufe in den Muskeln zu Kohlensaure und 
Wasser verbrannt. Durch diese Umsetzung und Oxydation wird die Arbeits­
leistung der Muskeln bewirkt, wahrend Warme dabei als Nebenerzeugnis auf­
tritt. Die Kohlenhydrate als Brennstoffe sind hiernach die eigentliche Ener­
gie- und Warmequelle fur den Menschen. 

Unter "Kohlenhydraten" im engeren Sinneversteht man aIle stickstoff­
freien Verbindungen, welche wie die Zuckerarten neben 5 bzw. 6 Atomen KohIen­
stoff oder Vielfachen hiervon Wasserstoff und Sauerstoff in solchem Verhaltnis 
enthalten, daB sie Wasser bilden (z. B. Zucker = C6H 120 6). 1m weiteren Sinne 
rechnet man zu dieser Gruppe indes aUe sonstigen stickstofffreien organischen 
Verbindungen, welche neben den Stickstoffverbindungen, Fetten und der Zell­
membran in der Natur vorkommen, auch unter der Bezeichnung "stickstoff­
fr e i e Ext r a k t s t 0 ff e" zusammengefaBt und j edesmal a us der Differenz von 
100 - (Wasser + Stickstoffsubstanz + Fett + 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 fur die Nahrung des Menschen in Betracht kommenden 
Stoffen gehoren: 

1. Die Zuckerarten. 

Die Zuckerarten werden als die Aldehyde und Ketone mehrwertiger Alkohole 
aufgefaBt; so kann Glykolaldehyd HOH20· OHO als erste und Glycerin (S. 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 fUr die mensch­
Hche Ernahrung in Betracht. Die nachstfolgende Zuckerart, die Erythrose 
HOH20 . OH(OH) . OH(OH) . OHO, 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 angehangte Endung "ose" bedeutet Zucker, die Endung 
"ane" die Anhydride derselben, d. h. Kohlenhydrate, gebildet durch Zusammen­
lagerung von 20der mehreren Zuckermolekulen unter Austritt von Wasser. 

Wie durch Polymerisation von Formaldehyd mittels Alkali Zucker gebildet 
wird, so nimmt man auch an, daB bei der wachsenden Pflanze aus Formaldehyd 
als erst em Erzeugnis aus Kohlensaure und Wasser (002 + H 20 = H . OHO + O2) 

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 vergarbar 

OHO OHO OHO OH2OH OHO 
OHO HOOH HOOH HOOH 00 HOOH 

HOOH OHOH HOOH HOOH HOOH HOOH 
HOOH HOOH HOOH HOOR HOOH HOOH 
HOOH HOOR HOOH HOOH HOOH HOOH 

OH2OH OH2OH OH2OH OH2OH OH2OH OH2OH 
d -Arabinose d-Glykose l-Glykose d -Galaktose d-Fructose d-Talose 

(Dextrose) 
Nicht vergarbar '- Nicht vergarbar 

Verg:irbar 

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

Aus dem Grunde sind nach der van't Hoffschen Regel bei den Aldohexosen 24=16 1 ), 

bei den Ketohexosen und Pentosen 23 = 8 stereoisomere Verbindungen moglich. 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 
gedacht; nimmt man mit Tollens die nebenstehende Bindung 
an, so wiirde eine cyelisehe Bindung, eine Ringformel sieh er­
geben und statt der 16 noeh weitere 16 Stereoisomere moglieh 
scin, die auch z. T. wirklich dargestcllt sind. 

H·C·OH 

H· C--:-OH---7 0 ' 
HO·C·H / 

HC/ 
H·C·OH 

CH20H 
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Vereinigung der beiden aktiven Formen inaktive Modifikationen; man unterscheidet daher 
zwischen dextrogyren = d, lavogyren = lund inaktiven = d,l-Hexosen; jedoch 
beziehen sich die Vorzeichen nach E. Fischer nicht auf das wirkliche Drehungsvermogen, 
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, daB bei den Aldosen die Gruppen OHO und 
OH20H bald oben, bald unten stehen k6nnen_ 

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

L Zunachst sind nur solche Zuckerarten vergarbar, welche 3 A to me Coder ein Viel­
faches hiervon enthalten, also die Triosen, Hexosen und Nonosen; die zwischenliegenden 
Zuckerarten, die Tetrosen, Pentosen, Heptosen und Octo sen vergaren nicht_ 

2_ Aber auch nicht aIle Hexosen, auf welche es hier wesentlich ankommt, vergaren 
mit Hefe_ Von den 16 moglichen Aldohexosen haben sich bis jetzt nur qrei die d-Glykose, 
d-Mannose und d-Galaktose, von den Ketohexosen nur eine, die d-Fructose, als vergarbar 
erwiesen; die d-Talose ist unvergarbar_ 

Die d-Fructose ist vergarbar, 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 aIle oder zum groBten Teil auf der einen Seite stehen wie bei der d-Talose, so sind 
die Hexosen, auch die der l-Reihe angehorenden von vorstehenden Hexosen, nicht vergarbar_ 

3. N ur die M 0 nos a c c h a rid e (Hexosen) werden durch Hefe direkt vergoren; die Di - bzw_ 
Polysaccharide werden vor ihrer Vergarung durch besondere Enzyme in Monosaccharide ge­
spalten und dann erst vergoren. 

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

Die Milchzuckerhefe (Kefir) vergart keine Saccharose und keineMaltose, 
enthalt 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 Sauren, wie Milch-, Butter-, Citronensaure, 
erzeugt werden. Verschiedene Bakterien bewirken schleimige Garung, der Bac. amylo­
bacter Cellulosegarung. 

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

IX) Pentosen. 

Fertiggebildete Pentosen kommen in der Natur frei nicht vor, wohl aber in 
komplexen Verbindungen (Pflanzenglykosiden und tierischen N ucleinen); nur 
Ado ni t HO' H 20. (OHOHh' OH2 • OH findet sich als Pent it (Alkohol) im Adonis­
r6schen. Um so verbreiteter sind die Anhydride, die Pent osane, z. B. Araban 
und Xylan n 05HS04 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 endstandige Alkoholgruppe entstehen Methyl­
pen t 0 sen CH3 • HCOH(HCOHh . CH O. Die Pentosen bilden Krystalle von suBem 
Geschmack, sind abel' unvergarbar. Neben del' Unvergarbarkeit zeichnen sie sich 
dadurch VOl' den Hexosen aus, daB sie beim Kochen mit Sauren (Destillation mit 
Salzsaure von 1,06 spez. Gew.) Furfurol, die Glykosen dagegen Lavulin­
saure bilden. 

C5H g04 = C5H 40 2 oder C4HsO . CHO + 2 H 20, 
Pcntosan Furfurol oder Aldehyd der Brenzschleimsaure 

C6H 120 6 = CsHgOs oder CHs . CO . CH2 • CH2 • COOH + 2 H 20 + CO. 
Hexose Lavulinsaurc oder li-Acetylpropionsaure 

Da das Furfurol mit Phloro gl ucin einen in Salzsaure und Wasser unloslichen Nieder­
schlag gibt, benutzcn wir obige Behandlung zur quantitativen Bestimmung der Pentosane. 

fJ) Die Hexosen. 

Diese fUr die menschliche Ernahrung wichtige Nahrstoffgruppe wird, je 
nachdem das Molekul C6H l20 a ein odeI' mehrere Male vertreten ist, in Mono-, 
Di- usw. bis Polysaccharide eingeteilt. 

1. Monosaccharide, Monohexosen. Von diesel' Gruppe kommen auch die 
6wertigen Alkohole H 2COH· (HCOH)4' HOCH2 , namlich Mannit, Sorbit und 
Dulcit VOl'. Als Zucker sind weit verbreitet: 

a) G ly kose (fruher Dextrose, auch Traubenzucker odeI', wenn kunstlich aus 
Starke dargestellt~ auch Starkezucker genannt) ist eine Aldohexose (S. 21); 
Drehungswinkel + 52,5 0; sie kommt mit 

b) Fructose (auch Lavulose odeI' Fruchtzucker genannt), einer Ketohexose 
(S.21), mit einem Drehungswinkel von -920 bis -93 0 zusammen in fast allen 
Pflanzenteilen, besonders in den siiBen Friichten, reichlich in Weintrauben, 
Honig l ) VOl', und zwar in beiden letzten Erzeugnissen zu nahezu gleichen Teilen. 
Bei del' Erwarmung einer Lasung von Saccharose mit verdiinnten Sauren bzw. 
durch Einwirkung von dem Enzym Invertase entsteht del' Invertzucker, 
in dem Glykose und Fructose ebenfalls in gleichem Verhaltnis vorhanden sind. 
Bei del' Garung wird Glykose im allgemeinan schneller vergoren als Fructose, 
so daB in teilweise vergorenen 8iiBweinen letztere vorzuwalten pflegt. 

Die Glykose ist auch weitverbreitet in den Glykosiden, d. h. Verbindungen, die bei 
der Hydrolyse durch Sauren und Enzyme in Glykose und eine andere Verbindung der 
aliphatischen oder aromatischen Reihe zerfallen. So zerfallt das in den bitteren Mandeln 
und Obstkernen vorkommende Amy g d a lin durch das Enzym Emulsin in Glykose und 
Bittermande161 (Benzaldehyd und Blausaure), das im schwarzen Senfsamen vorkommende 
Sinigri n durch das Enzym Myrosin in Glykose, Allylsenfol und saures schwefelsaures Kalium. 

c) Die d-Mannose odeI' Seminose wird durch Oxydation des gewahnlichen 
d-Man nits; 

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

wahrend e) die d-Sorbose im naturlichen und vergorenen Saft del' Vogel­
beeren vorkommt. Sie liefert bei del' Oxydation mit Salpetersaure Lavulinsaure, 
die Galaktose dagegen Schleimsaure. 

1) Der beim Stehen des Honigs sich ausschcidende feste weiBe Anteil besteht vor­
wiegend aus Glykose, der fl iissige siru pose Anteil aus Fructose. 
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2. Disaccharide oder Saccharobioscn (C12H220U)' DieseZuckerarten entstehen 
durch Zusammenlagern von 2 Molek"iilen Monohexosen unter Austritt von Wasser: 

2 C6H 120 6 - H 20 = C12H22011 + H 20. 

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

I
--+C H 0 d-Glykose l 

C12H 220 n + H 20 6 12 6 (["jD = +52,5°) Invertzncker 

Saccharose (Invertase) -~C HOd. Fructose J (linksdrehend). 
6 12 6 ([ajD =-93°) 

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

Zu den fur die menschliche Ernahrung wichtigen Disacchariden gehoren: 
a) Saccharose (Rohr- oder Rubenzucker, im Handel und Haushalt der 

Zucker schlechtweg genannt). Sie ist der wichtigste Zucker fur uns; es entfallen 
im Deutschen Reich jahrlich rund 40 kg davon auf den Kopf der Bevolkerung. Tech­
nisch wird die Saccharose als Rohrzucker in den Tropen aus Zuckerrohr, als Ruben­
zucker im gemaBigten Klima aus Zuckerruben gewonnen. Da sie neben Starke 
das erste Bildungserzeugnis im Chlorophyll ist, so kommt sie auch in allen grunen 
Pflanzen vor. Ebensowenig wie sie durch Hefe direkt vergart, ebensowenig werden 
MetallsalzlOsungen durch sie direkt reduziert. Sie liefert mit Hydrazin kein 
Osazon; ihr Drehungswinkel betragt +66,5°. 

b) Lactose (Lactobiose oder Milchzucker C12H22011 + H 20) kommt 
nur in der Milch der Saugetiere VOl' und wird aus ihr (d. h. den Molken) gewonnen; 
sie zerfallt bei der Hydrolyse in 1 d-Glykose und 1 d-Galaktose; Drehungswinkel 
+52,5°. 

c) Maltose (Maltobiose oder Malzzucker C12H22011 + H 20) bildet sich 
durch Einwirkung von Diastase, Ptyalin und Pankreasferment aus Starke und 
wird technisch durch Verzuckerung von Starke mit MalzaufguB 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 C12H220ll + 2 H 20) in der orientalischen Trehala, 
im Mutterkorn und in Pilzen. 

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

3. Trisaccharide oder Saccharotriosen (ClsH32016), entstanden aus 3 Mol. 
Monohexosen unter Austritt von 2 H 20. Von diesen sind erwahnenswert: 

a) Raffinose (Raffinotriose, Melitose, Melitriose, Gossypose, 
Pluszucker C18H32016 + 5 H 20). Sie zerfallt bei der Hydrolyse in je 1 Mol. 
d-Glykose, d-Fructose und d-Galaktose, die durch Sauerstoff verkuppelt ge­
dacht werden: C6HllOS' 0 . C6H 100 4 • 0 . C6H l10 5 • Sie findet sich in der 
Zuckerrube, besonders in der Melasse, in Baumwollesamen, Eucalyptus-Manna, 
gekeimtem Weizen. Sie wird durch Oberhefe nur bis zu Fructose + Melibiose, 
durch Unterhefe ganz aufgeschlossen und vergoren. 

b) Melezitose ClsH32016 + 2 H 20 in del' Manna von Brianzon, Turanibin, 
zerfallt bei del' vollen Hydrolyse in 2 d-Glykose und 1 d-Fructose. 

Die Gentianose ClsH32016 im Wurzelsaft von Gentiana lutea und das 
Lac to sin C1sH32016 in del' Wurzel derCarpophyllaceen mogen nur erwahnt werden. 
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4. Tetrasaccharide. Die in den Stachysknollen vorkommende Zuckerart 
Stachiose C24H42021 + 4 H 20 wird mit der in der Eschenmanna vorkommenden 
Manneo -Tetrose ffrr 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, Saccharo-Kolloide. Die Polysaccharide sind kolloidal 
lOsliche hochmolekulare Stoffe, die das Anhydrid der Hexosane C6HlOOS 
oder der Pentosane CSH S04 in groBerer Anzahl (n mal) enthalten, ohne daB man 
hierffrr eine bestimmte GroBe angeben kann. Die Konstitution der Starke, des 
Hauptvertreters dieser Gruppe, hat in letzter Zeit eine wesentliche Aufklarung 
erfahren. 

Schardinger fand bei del' Vergarung von Starke mit Bae. macerans krystallisierte 
Dextrine, die aus 2 oder 3 Komplexen CSH100, (vgl. untenstehende Konfiguration) 
bestehen und von Pringsheim Amylosen genannt werden. Diese sind nach Karrer die 
Anhydride eines Disaccharids, namlich Maltoseanhydride, die sich durch Nebenvalenzen 
leicht miteinander verkniipfen (polymerisieren) und wieder in Diamylose zerfallen. 
Pringsheim nimmt 3 Maltoseanhydride an. 

l~H' CHOH. ~.~.CH~_~~ CHOH '_bH 1 
11-----0-- -I 1 
cil . CHOH . CHOH . CH . CHOH . CH2 x. 

Dem Inulin wird eine almliche Struktur aus Di- oder Trifructoseanhydriden 
zugeschrie ben. 

Die Polysaccharide sind in Wasser unloslich oder doch sehr schwer loslich, 
konnen aber durch verdunnte Sauren und Enzyme wie die Di- und Trisaccharide 
hydrolytisch gespalten und in die loslichen (und vergarbaren) Monosaccharide 
ubergefUhrt werden. Die Hydrolyse erfolgt nul' schwieriger und langsamer. 
Hierzu g~horen: 

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

£x) Starke. Die Starke wird als das erste Umwandlungserzeugnis von 
Kohlensaure und Wasser unter dem EinfluB des Chlorophylls in den Blattern 
angesehen, indem sich erst Formaldehyd, daraus durch Kondensation Zucker 
oder Starke bilden solF). Die Starke ist der wesentlichste Bestandteil der Haupt­
ernahrer der Menschheit, der Getreidekorner und -mehle, die 60-78%, und der 
Kartoffeln, die von 25% festen Stoffen 20% Starke enthalten; sie uberwiegt daher 
der Menge nach aUe anderen Nahrstoffe in unserer Nahrung. Sie kommt in den 
Pflanzen in einfachen oder zusammengesetzten runden oder langlichen Kornern 
von 2-140 fL Durchm. vor, die meistens einen Kern (auch mehrere) besitzen 
und um diesen geschichtet sind. Ihre eigenartigste Eigenschaft ist die Blau­
farbung mit Jod. 

AuBer dul'ch verdunnte Sauren wird die Starke 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 Disaccharid 
Maltose und aus diesem durch das Enzym der Hefe, die Glykase (Maltase), in 
das Monosaccharid (die d-Glykose) ubergefUhrt. Von dieser Verzuckerung del' 

1) Aus CO2 + H 20 soll erst CH20 + O2 entstehen und dureh Kondensation 6 CH30 
= CSH120S erst Zucker oder n 6 (CH20) - n H 20 = n CSHlOO •. 



26 Die chemischen Bestandteile der Nahrungsmittel. 

Starke durch gekeimte Gersten-Diastase (Malz) macht man bei der Herstellung 
von Bier und Branntwein Gebrauch. 

Durch heiBes Wasser von 60-80° quellen die Starkekorner auf, sie gehen 
als Kolloid vondem "Gel"- in den "Sol"zustand iiber; es entsteht eine gelatinose 
Masse, der sog. Starkekleister. 

Die friihere Annahme yom stufenweisen Abbau der Starke und der Annahme 
yon mehreren Dextrinen (Amylo-, Erythro- und Achroodextrin) fallt nach 
vorstehender Strukturformel weg. Die Dextrine sind hiernach nur voriiber­
gehende kolloidchemische Abbaustufen von verschiedenem Polymerisationsgrade. 

fJ) Dextrine (Starkegummi, Rostgummi). Sie werden durch Erhitzen der 
Starke mit iiberhitztem Wasserdampf bei 150-160° oder Einwirkung von ganz 
verdiinnten Sauren oder von Diastase auf Starke gewonnen; sie bilden dick­
fliissige Sirupe oder nach dem Austrocknen amorphe Pulver. 

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

~) Licheni nstar ke (Moosstarke) im islandischen Moos und anderenFlechten. 
b) Inulin und andere Polysaccharide, welche bei der Hydrolyse 

d - Fructose liefern, n (C6HlOOS). 
~) In ulin (S.25), als Reservestoff im aufgelosten Zustande hauptsachlich 

in den unterirdischen Organen der Kompositen, Kampanilaceen u. a.; Dahlien­
knollen enthalten bis 42 %, Zichorien bis zu 50% Inulin in der Trockensubstanz; 
im Friihjahre geht es z. T. inLavulin iiber. Das durchkochendes Wasser gelOste 
Inulin scheidet sich beim Eindampfen der Losung in Spharokrystallen aus. Es 
wird durch Fermente und Hefe fast gar nicht angegriffen. 

tJ) Lavulin; es entsteht z. T. durch Umwandlung aus dem Inulin, ist im 
Herbst neben rechtsdrehenden Zuckerarten bis 8-12% in den Topinambur­
knollen, auch in unreifen Roggenkornern enthalten. Es vergart leicht mit Hefe. 

c) 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 G a I a k tan e in Leguminosensamen, 
Agar-Agar u. a., die Mannane in Kaffee, Datteln u. a. Noch weiter verbreitet 
sind die Anhydride der Pentosen, die Pen to san e. 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-, Althaaschleim), die z. T. bei der Hydrolyse auch Cellulose 
abscheiden; Pektine, Pektinstoffe (in Obstfriichten und Wurzelgewachsen), 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 fiir den Methylester der Pektinsaure ge­
halten, der durch Alkalien in letztere und Methylalkohol zerfallen soIl. 

2. Sonstige Kohlenhydrate bzw. stickstofffreie Extraktstoffe. 

AuBer den Zuckerarten und deren Abkommlingen werden noch folgende 
verschiedenartige Stoffe zu den Kohlenhydraten bzw. den sog. stickstofffreien 
Extraktstoffen gerechnet: 
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1. Cyclohexite, Cyclosen ; es sind Stoffe mit ringformiger, g esc h los s en e r Kette 
von 6 mal CH2, z. B. x) Inosit CSH120S oder CSH6(OH)6' Cyclohexan-Hexol, 
im Pflanzen- und Tierreich weit verbreitet. Phytin ist Inositphosphorsaure 
CsHs[PO(OH)2]S. (J) d-Quercit CSH7(OH)s Cyclohexan-Pentol, in den Eicheln. 

2. Bitterstoffe, weitverbreitete Stoffe von bitterem Geschmack, die 
groBtenteils zu den Glykosiden (S. 23) gehoren, z. B. Absinthiin in Blattern 
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.1l5) u. a. 

3. Saponine, Stoffe von brennendem, kratzendem, mitunter auch bitterem 
Geschmack, welche die Eigenschaft haben, in wasseriger Losung seifenartig zu 
schi1umen; sie gehoren ebenfalls zu den Glykosiden und sind meistens giftig; 
hierher gehort das Sap 0 ni n der Seifenwurzel und das Gi th a gi n in der Kornrade. 

4. Farbstoffe, Die physiologisch wichtigen Farbstoffe, das Hamoglobin 
und Chlorophyll, werden zu den Proteinen gerechnet (S.8), die Gallenfarb­
stoffe, BiHrubin und Biliverdin, ebenso die Melanine (schwarze bis schwarz­
braune Pigmente) sind ebenfalls stickstoffhaltig und fallen unter die Proteine. 
Dagegen mussen die Lipochrome, gelbe und rote Farbstoffe in den Fett­
geweben, im Eidotter Luteine genannt, ferner die groBe Anzahl der pflanzlichen 
Farbstoffe unter die Gruppe der Kohlenhydrate gerechnet werden. Das gelbe 
Carotin, ein Umsetzungserzeugnis des absterbenden Chlorophylls, ist ein un­
gesattigter Kohlenwasserstoff C4oH s6 ; sein Oxyd, das Xanthophyll, ein Isomeres 
von Lutein. Die groBe Gruppe der Anthocyane, z. B. das Cyanin der Korn­
blume, das Idanin der PreiBelbeere, das Oenin der Weintrauben, der rote 
Farbstoff der Heidelbeere u. a. sind Glykoside, die durch Sauren in Glykose 
und den eigentlichen Farbstoffkomponenten, die Anthocyanidine (Stoffe von 
phenolischer Beschaffenheit) gespalten werden (R. Willstatter). 

5. Gerbstoffe (Tannine, Ester der Digallussaure mit Zuckern), welche mit 
tierischen Proteinen eine un16sliche Verbindung (Leder) bilden, Protein- und 
Leimlosung fallen und zusammenziehend schmecken. x) Die in der Eichen­
rinde ph ysiologisch gebildete, eisengrunfarbende Gerbsaure dient zum Gerben 
des Leders, die in den Eichengallen pathologisch gebildete, eisenblauende 
Eichengerbsaure als Arzneimittel und zur Tintenbereitung. 

(J) Die Kaffeeger bsa ure liefert bei der Hydrolyse Zucker- und Kaffeesaure 
(letztere weiter Oxalsaure, Brenzcatechin und Blausaure). Auch andere Gerb­
sauren des Pflanzenreiches werden fUr G I y koside gehalten (E. Fischer). 

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

a) Ameisensaure CH20 2, frei in den Brennhaaren der Nesseln, Fichtennadeln 
SchweiB u. a. 

b) Essigsaure C2H,02' frei und als Salz im Saft vieler Baume, Friichte, der Muskel­
fliissigkeit, als Triacetin im Sesamol u. a. 

c) Buttersaure C4H g0 2, frei in der Fleischfliissigkeit, im SchweiB, als gemischter 
Glycerinester (S. 17), namlich als Butyrodiolein und als Butyropalmitoolein im Butter­
fett, Isobuttersaure, frei im Johannisbrot, als Athylester im Crotonol. 

d) Valeriansa ure CSH100 2, frei und als Ester in der Baldrian- und Angelikawurzel. 
e) 0 xalsa ure C2H20" im Pflanzenreich weit verbreitet, als Kaliumsalz in den Oxalis-, 

Rumex- und Salsolaarten, als Calciumsalz (krystallinisches) in vielen ZeIlen, besonders 
reichlich im Rhabarber. 
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f) Glykolsaure (Oxyessigsaure CH2(OH) . COOH) in unreifen Weintrauben. 
g) Mile hsa ure C3H60 3 , 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 Milchsaure im Fleischsaft und Fleischextrakt. 

h) Malonsaure C3H40 4 , als Calciumsalz in den Zuckerriiben. 
i) Fumarsaure C4H40 4 , frei in Fumaria officinalis, im islandischen Moos, in einigen 

Pilzen, besonders im Champignon. 
k) Bernsteinsaure C4Hs0 4 , frei im Bernstein, im Lattich und Wermut, in tierischen 

Saften, im Wein. 
'I) Apfelsaure C4HsOs' frei als linksdrehende Apfelsaure, 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) Weinsaure C4H60 s' als gewohnliche (rechtsdrehende) Weinsaure frei und als 
saures weinsaures Kalium in den Weintrauben. 

n) Citronensaure CsHs07' als freie Saure in den Friichten der Citrone und 
Orange, neben Apfelsaure in Johannis· und Stachelbeeren, als citronensaures Kalium oder 
Calcium im Kopfsalat, Gartenlattich u. a.; in geringer Menge ein regelmaBiger Bestandteil 
der Milch. 

IV. Zellmembran. 
Die Zellmembran, der in Wasser, Alkohol, Ather, verdunnten Sauren und 

Alkalien unlosliche Teil der Nahrungsmittel, auch Rohfaser genannt, deren 
Hauptbestandteil die Cell ulose, das Anhydrid der Glykose (bzw. Maltose) ist, 
hat fUr die Ernahrung 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, Ruben, Obst u. a.), 
tunlichst entfernt zu werden p£legt, andererseits erst im Dunn· und Blinddarm, 
und zwar nur die zarte, nicht grobe Cellulose, durch Bakterien, die ein cellulose· 
spaltendes Enzym, die Cytase enthalten, zersetzt und ge16st wird. Hierbei 
bilden sich Kohlensaure, Methan und Wasserstoff (etwa 1/3 der Cellulose) und 
weiter (etwa 2/3) organische Sauren, welche erst fUr die Ernahrung in Betracht 
kommen1). Die anderen Teile der Zellmembran, das Lignin wird hierbei nur 
zum geringen Teil 2), das Cutin wohl gar nicht angegriffen. Die Zellmembran 
bzw. Cellulose aber hat den Vorteil, daB sie die Peristaltik und damit die 'Ent. 
leerung des Darmes unterstutzt. 

Die Zellmembran besteht namlich aus drei festen, mehr oder weniger lOs· 
lichen Formgebilden, der wahren Cell ulose als Hauptbestandteil, dem Lignin 
undCutin, und zwar nicht nur bei den Holzarten, sondern beiden oberirdischen 
Teilen aller griinen Pflanzen 3). Von diesen drei Bestandteilen laBt sich die cenu· 

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

2) Das Lignin wird als Muttersubstanz dervon den Pflanzenfressern im Harn aus· 
geschiedenen Hippursaure angesehen. 

3) Man nimmt wohl fiim verschiedene Zellmembranarten an, namlich Lignocell ulose, 
worin die Cellulose mit Lignonen oder Ligninsauren, P e kt 0 c ell ul 0 s e, worin sie mit Pektinen, ' 
Mucocellulose, worin sie mit Schleimstoffen, Adipocell ulose, worin sie mit Phellon~ 
saure (Kork), Cutocellulose, worin sie mit Stearocutinsaure verbunden sein solI. Wir 
aber haben gefunden, daB Vertreter aller dieser Gruppen nach Behandeln mit verdiinnten 
Sauren und Alkalien Riickstande (Rohfasern) hinterlassen, in denen die obigen drei Form· 
elemente vorhanden sind. 



Zellmembran. 29 

lose durch 72 proz. Schwefelsaure oder durch 42 proz. Salzsaure quantitativ von 
Lignin und Cutin, und Lignin durch Oxydation mit Wasserstoffsuperoxyd und 
Ammoniak von Cutin trennen; die jedesmal verbleibenden Riickstande besitzen 
dieselbe Struktur wie die urspriingJiche Zellmembran, ein Beweis, daB die drei 
Bestandteile nicht chemisch miteinander verbunden, sondern mechanisch so innig 
durcheinander verwachsen bzw. geschichtet, gleichsam so verkittet sind, daB 
sie sich ohne chemische Eingriffe nicht erkennen lassen. 

1. Die Cellulose n (CSHlO05)' Sie besteht nach Herzog aus fadenformigen 
Krystallen und wird nach Karrer aus den Anhydriden von je 2 oder 3 Mol. 
einer Zuckerart, z. B. dem Anhydrid der Cellulose, aufgebaut, ahnlich wie die 
Starke (S. 25) aus Diamylose, das Protein (S. 5) aus Di- oder Tripeptiden. 

Die Cellulose soIl sich nur durch die Lage einer Sauerstoffbriicke von der 
Starke 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) einschlieBt. 

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 gelOst (h ydroli­
siert), von Verf. Proto cellulose genannt, ein anderer und groBerer Teil ist 
durch 2-3proz. Sauren und durch Fermente hydrolysierbar, es sind die all­
gemein so bezeichneten Hemicellulosen, und der letzte, groBte Teil der 
Cellulose bedarf zur Losung (Hydrolyse) starkerer Saure (72proz. Schwefelsaure 
u. a.), von Verf. Orthocell ulose genannt. Die Proto- und Hemicellulosen 
diirften vorwiegend yom Menschen verdaut werden. 

2. Lignin. Die Lignine spalten reichlich Methyl ab und konnen als durch Einlagerung 
von Methyl bzw. Methoxyl in die Cellulose aufgefaBt 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 (C6H 4(O. g~ aufgefaBt; wieder andere schreiben ihr die Struktur der Flavon e zu. 

P. Kaso n nimmt fiir das iX-Lignin im Fichtenholz (C22H2207) als Derivat von Coniferyl­
paraldehyd 3 Benzolringe mit 3 Methoxylgruppen an. Die Lignine enthalten bis 70% Kohlen­
stoff. Auch von ihnen lost sich ein kleiner Teil l ) durch "Vasser unter Druck, ein anderer wie die 
Hemi-, ein weiterer wie Orthocellulose. Dann bleibt aber noch ein selbst in konzentrierten 
Sauren unloslicher Teil zuriick, der braun gefarbt aussieht. 

3. Cutin unloslich in allen genannten Losungsmitteln, aber durch Alkali verseifbar; esist 
ein wachsartiger Korper, wahrscheinlich Nonyl- bzw. Caprinsaure-, Cetyl- oder Nonylester. 

Cutin hat fiir die menschliche Ernahrung jedenfalls keine Bedeutung. 
In der Trockensubstanz der verschiedensten Pflanzenstoffe (Stroh, Kleie, Heu, Gespinst­

fasern, Holz usw.) fanden wir 9,98-75,29% Rohfaser und in Prozenten der letzteren 50 
(Kleie) bis 90% (Hanf) Orthocellulose, 30 (Holz) bis 9% (Gras) Gesamt-Lignin und 0,3 (Holz) 
bis 18% (Apfelschale) Cutin. 

Zu den Inkrusten von unverholzten Membranen konnen 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 samtlich in verdiinnten Sauren 
und Alkalien lOslich. 

1) D. h. kohlenstoffreicherer als die Cellulose. 
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V. Mineralstoffe. 
Die mineralischen Bestandteile der N ahrung sind fiir die Ernahrung des 

Menschen, besonders des wachsenden jugendlichen Menschen, zum Aufbau des 
Knochengeriistes und zur Bildung des Blutes und der Organe, aber auch fiirden 
bestandigen Stoffwechsel des ausgewachsenen Korpers 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, Eiseno:xyd, Mangan, Phosphorsaure, 
Schwefelsaure, Ohlor, Kieselsaure, neben welchen sich vereinzelt geringe Mengen 
Tonerde, Kupfer, Zink, auch Jod, Brom, Fluor und ziemlich haufig Borsaure 
finden. 

1m 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 Kieselsaure, durch einen geringeren Gehalt 
an Ohlor 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
fiihren, so kommt es, daB sich bei vorzugsweise pflanzlicher N ahrung ein erhohtes 
Bediirfnis nach Kochsalz geltend macht, um den Korper auf seinem Natrium­
salzbestande zu erhalten, wahrend bei Volkern, die vorwiegend von tierischer 
Nahrung leben, ein solches Bediirfnis nicht hervortritt. 

Das Kochsalz hat aber auch dadurch eine besondere Bedeutung, daB es, 
wie aIle 16slichenMineralstoffe, den osmotischen Druck der Gewebesafte und 
den Quellungszustand des Protoplasmas auf einer gewissen Rohe halt, daB 
es ferner beim Entstehen des Magensaftes wie auch bei der Bildung von SchweiB, 
Tranen, Schleim und sonstigen Sekreten eine Rolle spielt. Man schatzt daher je 
nach dem Obwalten dieser VerhiHtnisse den taglichen Bedarf des erwachsenen 
Menschen an Kochsalz auf 10-20 g. 

2. Ebenso wichtig wie die Menge ist auch das Verhaltnis der Mineral­
stoffe zueinander. Das Verhaltnis von Kali : Natron solI wie 3 : I, das von 
Kalk : Magnesia wie 6 : I sein, dabei miissen die Basenionen iiberwiegen, weil 
durch die Verbrennung des organisch gebundenen Schwefels und Phosphors deren 
Sauren entstehen, die gebunden werden miissen, wenn der tierische Organismus 
nicht an Sa ureii bersch uB (Acidosis), an Osteomalacie, Rachitis u. a. erkranken 
solI (R. Berg). 

Osborne halt z. B. folgendes Salzgemisch als zweckmaBig: 134,8 Calciumcarbonat, 
24,2 Magnesiumcarbonat, 34,2 Natriumcarbonat (trocken), 141,3 Kaliumcarbonat, 103,2 
HaP04 , 53,4 HCI, 9,2 H 2S04 , Ill,1 Citronensaure (krystallisiert), 6,34 Eisencitrat (kry­
stallisiert), 0,02 Jodkalium, 0,079 Mangansulfat, 0,248 Fluornatrium und 0,0245 Kalialaun. 

Man kann den geeigneten Baseniibersch uB 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 
Alkalitat liefern, vorwiegen. Einen Saureiibersch uB besitzen z. B. aile tie­
rischen Organe und Fleischsorten, die Fette, Eier, Samen und Blattknospen, 
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einen BaseniiberschuB dagegen Milch, Kase, Knollen, Wurzeln, Stengel, 
Blatter (Gemiisearten), Zwiebeln, Friichte (R. Be r g). 

3. Das zum Ersatz von fehlendem Kal k vielfach empfohlene C h lor c al c i u m 
ist hierfiir nicht geeignet, weil es sich mit dem Natriumphosphat des Blutes zu 
Tricalciumphosphat, Chlornatrium und freier Salzsaure umsetzt, welche den 
Sauregehalt des K6rpers noch erh6ht. Als Kalkzusatzmittel, die auch gleich 
die Basizitat erh6hen,. 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 K6rpers von 3g sollen etwa 1/6 auf Hamoglobin entfallen. 
Hiervon werden taglich 80-100 mg in Freiheit gesetzt. Diese werden von Leber, 
Milz und sonstigen Drusen gr6Btenteils gespeichert, so daB der tagliche Bedarf 
in der Nahrung nur 20-30 mg betragen solI. Solche Mengen Eisen sind auch 
wohl in einer gemischten Nahrung vorhanden. Die gr6Bten Mengen Eisen 
finden sich in grunen Gemusen, namlich in 100 g 30-60 mg Fe20a (die H6chst­
menge im Spinat); andere Nahrungsmittel enthalten nur den 10. Teil und 
noch weniger. 



B. N ahrungs- und Genu6mittel aus dem Tierreich. 
I. Milch und Milcherzeugnisse. 

1. Milch. 
Die Milch ist eines der wichtigsten Nahrungsmittel fUr den Menschen; nicht 

nur, daB sie in den erst en Lebensmonaten die ausschlieBliche Nahrung des Kindes 
bildet, sie nimmt auch beim erwachsenen Menschen bald als solche, bald in Form 
von daraus hergestellter Butter oder Kase usw. unter den Nahrungsmitteln eine 
hervorragende Stellung ein. 

Man kann den Verbrauch an Milch als solcher im Durchschnitt der Bevolke­
rung zu Ih-l/3l, den Verbrauch an Butter zu 20-30 g, den an Kase zu 8-15 g 
fur den Tag und Kopf der Bevolkerung veranschlagen, welche letztere beiden 
Erzeugnisse etwa 11 Milch entsprechen, so daB der Gesamtverbrauch rund 
11/41 fur den Kopf und Tag betragt. 

Die Milch wird nach jedem Geburtsakte der Sauger aus dem der Milchdruse 
reichlich zustromenden Blut durch eine besondere Tatigkeit der Drusenzellen 
gebildet, wobei ein Teil der Drusenzellen sich abtrennt und zerfallt. 

1m gewohnlichen Leben und fur den Handel versteht man unter Milch 
besonders die Kuhmilch, die uberall und seit den altesten Zeiten als mensch­
liches Nahrungsmittel verwendet wird. 

Zum Begriff "Vollmilch" oder "Handelsmilch" gehort noch 
besonders die Voraussetzung einer vollstandigen Entnahme 
der aus dem Euter gesunder Kuhe zur Melkzeit durch regel­
rech te s (d. h. un unterbrochenes und vollstandiges) A usmelken 
erhaltlichen Milch. Die feilgehaltene und verkaufte Milch soIl also das 
ganze Gemelke umfassen. 

Die Milch ist eine weiBe bis gelblichweiBe Emu 1 s ion, d. h. eine Flussig­
keit, welche neben gequollenen und ge16sten Proteinen, Milchzucker und Sal­
zen fein verteiltes Fett in der Schwebe enthiilt. 

Milchplasma ist Milchflussigkeit ohne Fett (wie z. B. die vollstandig 
entrahmte Milch). 

Milchserum ist Milchflussigkeit ohne Fett und Casein (z. B. die durch­
sichtige gelbliche Flussigkeit 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 Milchdruse abgesonderte Flussigkeit, die gegenuber 
der gewohnlichen 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 ele ktrol ytische Lei tflihig kei tim Vergleich zu N-Chlorkaliumlosung 
betragt 15-55 X 10-4, bei Kuhmilch zwischen 45,0-54,0 X 10- 4 • 

2. Chemische Zusammensetzung. Die Art der Bestandteile ist bei 
allen Milcharten gleich; nur das Verhaltnis 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 (Kasestoff, S. 7), das darin als Caseincalcium - in Verbindung mit 
Dicalciumphosphat - in gequollenem (kolloidem) Zustande vorhanden ist; das 
Albumin macht nur 1/10-1/5 der Proteine aus; nur bei Frauen- und Eselinnen­
milch ist es umgekehrt in groBerer 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 
voll wertig, d. h. sie liefern bei der Hydrolyse aIle Aminoverbindungen, die 
zum Wiederaufbau von Korperprotein notwendig sind (S.5). 

b) Das Fett, in Form von feinen Tropfchen (Kiigelchen) von 0,5-20 fL 

Durchm., enthalt auBer den gewohnlichen Glyceriden der hoheren Fettsauren 
auch groBere Mengen der Glyceride der niederen Fettsauren (S. 18). Der Gehalt 
an Lecithin schwankt von 0,01-0,17%, der an Cholesterin von 0,3-0,5%. 
Beide steigen und fallen mit dem Fettgehalte. 

c) Der Milchzucker oder die Lactose (S. 24) ist unter den Milchbestand­
teilen der bestandigste und bei der Sauerung der Milch die Quelle fUr die M il c h -
saure. Neben Milchzucker kommt auch regelmaBig Citronensaure in den 
Milchsorten vor, namlich 0,1-2,1 g in 11 Milch. . 

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

e) Die Fermente oder Enzyme der Milch ruhren wie die Oxydasen, 
Katalase und Diastase von dem Protoplasma der Driisenzellen her oder werden 
wie die Reduktase nachtraglich in der Milch durch Bakterien gebildet .. Sie werden 
durch Hitze zerstort, weshalb rohe Milch, direkt von der Kuh, besser bekomll1lich 
und verdaulich sein solI als gekochte oder pasteurisierte bzw. sterilisierte Milch. 

f) Auch werden in der Milch Antigene, Antikorper, Antitoxine, 
d. h. Stoffe angenommen, welche den durch Verzehr sonstiger Nahrung hervor­
gerufenen Vergiftungen entgegenwirken. Man schlieBt das daraus, daB Kinder, 
die von Muttermilch ernahrt werden, weniger den Kinderkrankheiten ausgesetzt 
sind und eine geringere Sterblichkeit zeigen, als kiinstlich ernahrte 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 
konnen. 

Die frischeMiIch aller Sauger, die sich direkt oder indirekt durch Pflanzen ernahren, 
enthalt alle drei Vitamine, und zwar in um so groBerer Menge, je mehr sie frische und junge 
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Pflanzen verzehren (bei Weidegang und Griinfiitterung). Wenn man bis jetzt als Vorzugs­
milch (fiir Kindemahrung) nur die mit bestem Trockenfutter gewonnene Milch zulieB, 
mull 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, mull man mallige Mengen Fu tter­
rii ben oder noch besser gelbe Pferdemiihren (15-20 kg fiir ein Stiick Grollvieh und 
Tag neben tadellosem Heu und Kraftfutter als durchaus empfehlenswert bezeichnen. 

Vielfach wird bei mangelhafter Entwicklung der Kinder infolge Genusses vitaminarmer 
Milch eine Gabe vonfrischen Gemiisen (vorwiegend Spinat) verordnet; weil aber die Gemiise 
von den Kindem 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 erhiihen. 

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

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

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

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

Sahne und Butter sind, besonders bei Griinfiitterung, sehr vitaminreich, weil 
vorwiegend das fettliisliche Vitamin A der Milch in sie iibergegangen ist; daher die besonderc 
Bedeutung der Sahne bei entkrafteten Personen und Fettkuren, daher die Bevorzugung der 
Butter vor allen anderen Fetten. Der Gehalt der Butter an Vitaminen scheint urn so 
hiiher zu sein, je gelber sie durch den natiirlichen Farbstoff des Griinfutters gefarbt ist. 

3. Krankheiten und Fehler der Milch. DaB die Krankheiten der 
Mutter durch die Milch auf das Kind iibertragen werden konnen, wird wohl als 
selbstverstandlich 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 Veranderung annehmen, daB sie fUr den Menschen nicht mehr genieB­
bar ist. 

Ebenso ist die Handelsmilch groben Verfalsch ungen ausgesetzt. Die 
haufigsten Verfalschungen 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 groBten Wichtigkeit. 

Einige Milcharten. 

1. Franenmilch. Die Franenmilch unterscheidet sich dadurch von Kuh- und 
anderer Milch, daB die alkalische Reaktion bei ihr vorwaltet, daB sie im Ver­
haltnis zum Casein mehr Albumin und im Verhaltnis zum Fett mehr Zucker 
enthalt, daB sie ferner nicht oder nur feinflockig gerinnt.Das Colostrum 
halt 8 Tage an und ist besonders reich an Albumin. Die Milchmenge betragt 
entsprechend dem Bedarf des Kindes etwa 1/21 und steigt bis zur 28. Woche mit 
dem Gewicht des Kindes auf 1-1,51 (etwa 1/6 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 groBtem EinfluB auf die Beschaffenheit der Frauenmilch ist die N ahrung; 
sie muB in erster Linie ausreichend, schmackhaft und sorgfiiItig zubereitet sein. 
Besonders wichtig fiir stillende Frauen sind vitaminreiche Nahrungsmittel 
(S.14 u. 34). AlkoholischeGetranke, mit Ausnahme von echtem alkoholarmemMalz­
extraktbier, sind zu vermeiden, ebenso trberanstrengungen und Gemutserregungen. 

Die Muttermilch kann wegen ihrer eigenartigen Zusammensetzung und Eigen. 
schaftendurch keine andere Milch voll ersetzt werden. Es ist daher PIlicht jeder 
Mutter, die dazu in der Lage ist, ihr Kind selbst zu stillen. 

2. Kuhmilch. Die vorstehend aufgefuhrten aligemeinen Eigenschaften der 
Milch beziehen sich vorwiegend auf Kuhmilch. Die Colostral milch, die 
etwa 8 Tage anhalt, 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 Rohe, nimmt 
dann vielfach etwas ab, um vom 5. Monat bis zum SchluB der Lactation regel­
maBig ein wenig zu steigeIi, indem die anderen Bestandteile entsprechend ab~ 
nehmen. Der geringste Fettgehalt fallt meistens in die Friihjahrsmonate, der 
hochste in die Rerbstmonate. 1m ubrigen sind auf die Menge und Beschaffen­
heit der Kuhmilch von EinfluB: 

a) Rasse und Eigenart der Einzelkuh. Hiihenrassen liefern durchweg weniger, 
aber fettreichere, NiederungsraBBen mehr, aber fettiinnere Milch. 

b) Melk2;eit. Dei zweimaligem Melken pflegt die Abendmilch, bei dreimaligem die 
Mittagmilch am fettreichsten zu sein, d. h. nach derkiirzeren Pause zwischen den Mel­
kungen wird weniger Milch, aber mit etwas hoherem Gehalt an Fett und Trockensubstanz 
entleert. . 

c) Gebrochenes Melken. Di~ zuerst ermolkene Milch ist fettarm, die zuletzt er­
molkene bei weitem fettreicher, fast rabmartig. 

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

e) BeschafIenheit des Futters_Verdorbenes bzw. fehlerhaftes :!!'utter erteilt auch 
der Milch, wenn auch erst von auBen (der Stalluft aus) eine fehlerhafte Beschaffenheit; 
Schlempe und ahnliche wasserige Futtermittelliefern 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 Griin£utter erzeugen die 
wohlschmeckendste und vitaminreichste Milch. 

f) Futterwechsel, plotzlicheTemperatur- undWitterungsanderimg, Brunet u. a. 
konnen unter Umstanden den Gehalt der Milch, besonders an Fett, fUr mehrere Tage abnorm 
erniedrigen. 

Alie diese Umstande und auch der, daB die Milch wahrend des Versandes 
in den GefaBen schon teilweise aufrahmt, also im oberen Teil fettreicher ist als 
im unteren, mussen bei der Marktkontrolie der Milch beriicksichtigt werden. 

3. Ziegenmilch. Die Ziegenmilch gleicht im allgemeinen der Kuhmilch; sie 
enthalt indes etwas mehr Fett und Albumin, besitzt eine groBere Klebrigkeit UI}.d 
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 uberhaupt nicht hervor. Die Ziegenmilch soIl 
bei Kindern Blutarmut hervorrufen, was aber nochwohl weiterer Bestatigung 
bedarf. Die Zusammensetzung der Ziegenmilch wird durch dieselben Umstande 
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beeinfluBt wie die der Kubmilch. Eine Ziege (von 35 kg Lebendgewicht) liefert 
die ~0-12fache Menge Milch im Jahr, namlich 350-420 kg, eine Kuh (von 
500 kg Lebendgewicht) nur die 5-6fache Menge, namlich 2500-3000 kg. Die 
Ziege friBt aber auch fUr gleiches Korpergewicht entsprechend mehr. Bezogen 
auf die gleiche Futtermenge liefert die Kuh mehr Milch als die Ziege. 

4. Schafmilch. DieSchafmilch, von weiBer bis gelblicher Farbe, ist wesent­
lich reicher an Trockensubstanz, Casein und Fett, letzteres auch reicher an wasser­
unloslichen fliichtigen Fettsauren als Kuhmilch. Das Milchschaf, das haufig 
4 Lammer wirft, liefert nach dem Absetzen der Lammer etwa 2-3 Monate 3-51, 
von da bis Oktober 1-1,51 Milch taglich, das Nichtmilchschaf durchschnitt­
lich nur 0,551. Die Schafmilch dient nach teilweiser Entrahmung vorwiegend 
zur Kasebereitung (z. B.Roquefort). 

5. Milch sonstiger Wiederkiiuer. Von sonstigen Wiederkauern 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, nahert sich in der Zusammensetzung der Schafmilch. Dagegen 
enthalt die Renntiermileh 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 Ese 1 mil c h, die wie 
die Frauenmilch auch mehr Albumin als Casein enthalt, wird dort, wo sie geniigend 
zu haben ist, als geeignetster Ersatz fUr Muttermilch angesehen. Das Casein 
gerinnt bei allen 3 Milchsorten feinflockig. Die Stu ten mil c h dient haupt­
sachlich zur Bereitung von K u m ys. 

2. Milcherzeugnisse. 
Als gangbare Milcherzeugnisse (Tabelle Nr. 9-17) sind folgende zu erwahnen: 
1. Pasteurisierte und sterilisierte Milch. Pas t e uris i e r t e Milch ist solche, 

die in geschlossenen GefaBen 10 oder auch 30 Minuten auf 70°, sterilisierte 
Milch solche, diel-3mall5und mehr Minuten auf je 100° erhitzt ist. DaDauer­
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 oftere Erhitzen auf 100° (und besonders auf mehr als 100°) 
wird aber der Nahrwert der Milch (bzw. des Nahrungsmittels) und vorwiegend 
der Vitamingehalt (S. 34) vermindert. Das Pasteurisieren wirkt weniger 
ungiinstig, macht die Milch aber nicht keimfrei und verzogert nur die Zersetzung. 
1m Haushalt wird dieser Zweck durch einfaches A ufkochen, sofortiges Ab­
kiihlen und kiihles Aufbewahren unter Schutz vor Luftzutritt erreicht. Die beim 
Koc hen der Milch sich bildende Haut besteht aus etwa 0,55% Protein (Casein), 
0,50% Fett, 0,10% Milchzucker und 0,04% Mineralstoffen. ' 

Die chemische Zusammensetzung der Milch wird durch die drei Verfahren 
aber nur unwesentlich verandert. 

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 Ih-l/S ihres Volumens eingedickt 
worden ist. AuBer Vollmilch werden auch Magermilch, Rahm und Molken in gleichei: 



Milch- und Milcherzeugnisse. 37 

Weise eingedampft. Del' kondensierten Vollmilch sagt man nach, daB sie mitunter 
schwach entrahmt ist - erkennbar daran, daB sie weniger Fett als Sticks4off­
substanz (N X 6,37) enthalt - und fiir Kinderernahrung nicht giinstig wirkt. 

3. Trockenmilch, Milchpulver (aus VoU-, Ralbfett-, Magermilch, Rahm und 
Molken hergestellt). Rierfiir sind drei Verfahren in Gebrauch: 

Nach dem N. Ekenbergschen Verfahren wird die Milch auf del' Oberflache 
eines auf 30-40 0 erhitzten rotierenden Zylinders unter vermindertem Druck, 
nach dem Just - Hatmakerschen Verfahren auf del' Oberflache von zwei durch 
iiberspannten Wasserdampf auf 120 0 erhitzten, in 1_1/2 m Entfernung gegen­
einander rotierenden Zylindern unter gewohnlichem Druck eingedunstet, als feste 
Raut 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 zerstaubt, gelangt als feiner Regen in von 
heiBer Luft durchstromte Kammern, wird hier vollstandig getrocknet und 
schlieBlich wieder in Sammelkammern als Pulver aufgefangen. 

Ersteres und letzteres Verfahren diirften zur Erhaltung del' Vitamine am 
zweckmaBigsten sein. BehufsErhaltung del' Quellbarkeit des Caseins pflegt 
man del' Trockenmilch wohl 0,1-0,3% Natriumbicarbonat zuzusetzen. Gutes 
Milchpulver soIl nul' 4% Wasser enthalten und zum Schutz VOl' Wasseraufnahme 
in geschlossenen GefaBen aufbewahrt werden. 125 g Vollmilchpulver + 875 g 
Wasser sowie 95 g Magermilchpulver + 905 g Wasser, zu 11 aufgefiillt, miissen 
eine gleichmaBige, milchahnliche Emulsion liefern. 

4. Homogenisierte Milch wird dadurch gewonnen, daB Milch auf 85 0 erwarmt 
und dann unter einem Druck von 250 Atm. durch feine Kanale hindurchgepreBt 
wird, um die Fettkiigelchen in feinste Tropfchen zu zerteilen. 

5. Buddisierte (Perhydrasemilch) Milch ist eine mit Wasserstoffsupero:x.yd 
(Perhydrol) haltbar gemachte Milch. Beide Milchsorten haben im iibrigen die 
Zusammensetzung del' natiirlichen Milch. 

6. Saure Giirungserzeuguisse aus Milch. (Tabelle Nr. 18-20.) Hierzu gehoren: 
a) Kefir (Kefyr, Kafyr, Kephor u. a.) ist das mit Hilfe del' Kefirkorner vor­

wiegend aus Kuhmilch, abel' auch Ziegen- und Schafmilch hergestellte, dick­
fliissige, emulsionsartige Getrank (bzw. Speise). Die Umwandlung der Milch­
bestandteile wird durch die in den Kefirkornern vorhandenen, in Symbiose 
wirkenden Kleinwesen (Milchsaurebakterien und Refen) hervorgerufen. 

b) Kumys ist das aus Stuten- (z. T. auch Kamel-) Milch mit Rilfe von 
altem Kumys (etwa 1/3) oder von an del' Sonne eingetrocknetem Kumys­
absatz zubereitete diinnfliissige Getrank (Milchwein oder Lac fermentatum ge­
nannt). Auch zu seiner Gewinnung wirken Milchsaurebakterien (ein besonderer 
Kumys- oder Lactobacillus) neb en 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 alterer Joghurt (oder Maja) 
in del' Warme zubereitete Sauermilch. 

In ahnlicherWeisewerdender "Maz un", das "Lebenraib" derAgypter, Mezzo­
r a d u oder Gi 0 d d u auf Sizilien, T ae t te oder Tatmj olk in Skandinavien gewonnen. 

In allen Fallen handelt es sich um eine groBere oder geringere Sa u e run g 
CUberfiihl'ung des Milchzuckers in Milchsaure) und daran sich anschlieBende teil-



38 Nahrungs- und GenuBmittel aus dem Tierreich. 

weise alkoholische Vergarung des durch die gebildete Saure hydrolytisch ge· 
spaltenen Milchzuckers zu Alkohol und Kohlensaure 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 diatetische Wirkung. Der Vitamingehalt der Milch diirfte 
durch diese Behandlung eher erhOht 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, daB man Magermilch oder Magermilchpulver + Wasser 
und ungesalzene Butter durch besondere Vorrichtungen wieder zu einer Em ulsion - daher 
Em ulsionsmilch genannt - verarbeitet, also die urspriinglichen Milchbestandteile wieder 
zusammenmischt; das andere Verfahren darin, daB man fettreiche Samen (Mandeln, Para­
niisse, Sojabohnen) mit kochendem Wasser briiht, von der Raut befreit und dann unter 
Zusatz von Wasser - unter Umstanden auch von Zucker und Kaliumphosphat - zu einer 
milchahnlichenEmulsion zerreibtoderzermahlt(Mandelmilch, Sojamilch usw.). Ersteres 
Erzeugnis kann im Raushalt 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 muB 
das Fett tunlichst von den anderen Bestandteilen der Milch getrennt werden. 
Das geschieht entweder durch A ufr ahm ung 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 nachsten der Zentrifugenachse ansammelt. Die so 
gewonnene Rahmschicht wird dann noch in der Regel erst einer natiirlichen 
oder kiinstlichen Sauerung (Rahmsauer in Reinkultur) unterworfen und dann 
erst verbuttert, wobei weiter die Buttermilch ab£allt. 

a} Magermilch. Die durch Stehen der Milch in Satten gewonnene Mager­
milch ist mehr oder weniger sauer und geronnen; die nach SwartzBchem Ver. 
fahren durch Kiihlhaltung der Satten mittels kalten Wassers bleibt dagegen 
ebenso wie Zentrifugenmagermilch siiB, d. h. weniger sauer, und laBt sich viel· 
seitiger und hoher verwerten. Die Sat ten mag e r mil c h enthalt meistens 
noch 0,5--0,7% Fett, die Zentrifugenmagermilch durchweg nur mehr 
0,1~0,2% Fett. "Ober den Vitamingehalt vgl. vorstehend S. 34. 

b} Rahm oder Sahne (Obers oder Schmant). Einfache Sahne (Ka£fee. 
sahne) solI mindestens lO%, Doppelsahne (oder .rahm) 20%, Schlagsahne 25% 
Fett enthalten. Frischer Rahm wird auch wohl "siiBer" genannt, "saurer" 
heiBt solcher, der entweder auf natiirlichem Wege oder durch Zusatz von Lab bzw. 
Saurebakterien sauer geworden ist. Ober Vitamingehalt vgl. S.34. 

c} Butter. Butter ist das durch schlagende, stoBende oder schiittelnde 
Bewegung aus dem Rahm abgeschiedene innige Gemisch von Milchfett und 
w~s!!eriger Milchfliissigkeit, welches durch Kneten und Waschen mit kaltem 
Wasser :von der anhaftenden Milchfliissigkeit (Buttermilch) tunlichst befreit wird. 
Butter. ~t eine fettreiche Emulsion aus Milch bzw. Rahm, in welcher das Fett 
z~ T . ..,r~t/ll~t, d. h. fest ist. 
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Um eine tunlichst hohe Butterausbeute zu erzielen, laBt man den Rahm 
sauern, namlich entweder durch einfache Aufbewahrung bei 12-15 0 (Selbst­
sauerung) oder durch Zusatz von Rahmsauer (Reinkultur von Milchsaure­
bakterien nach Weigmann), wodurch eine stets gleichmaBig gut beschaffene 
Butter erhalten werden kann. Der zu der sog. SiiBrahmbutter verwendete Rahm 
ist in Wirklichkeit auch sauer, nur weniger sauer als der gesauerte Rahm. Zur 
Gewinnung von 1 kg Butter gehOren je nach dem Fettgehalt der Milch 25-35 1 
Milch. Je nach der Fii tt erun g unterscheidet man Stall- und Grasbutter, je nach 
der G ii te Tee-, Tafel-, Molkereibutter und Land-, Bauern-, Koch- u. a. Butter. 

Zum Gelbfarben der Butter verwendet man den in 01 gelOsten FarbstQff von Orlean 
oder Anatto oder Saflor u. a., zum etwaigen Salzen 1-4% (in der Regel 1,5%) Salinen­
oder Meeressalz, kein Steinsalz. Die Butter ist vielen Fehlern und Mangeln ausgesetzt, 
die z. T. aus einer fehlerhaften Milch herriihren kiinnen. Verfalscht ist sie einerseits durch 
zu hohen Wassergehalt - ungesalzene Butter darf nur 18%, gesalzene nur 16% Wasser 
enthalten -, andererseits durch Zusatz von anderen Fetten (Margarine), von Quarg, Kar­
toffelbrei, Frischhaltungsmitteln u. a. Wiederaufgefrischte Butter (Renovated-, ProzeB­
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 hiiher als bei Trockenfiitterung (S. 16 u. 34). 
Das Vitamin wird als Begleiter des gelben Farbstoffs der griinen Pflanzen angesehen, und 
der Gehalt an Vitaminen solI um so hiiher sein, je starker die Butter gelb gefiirbt ist. Insofern 
wiirde die kiinstliche Gelbfarbung der Butter die Vortauschung einer besseren Beschaffenheit 
bedeuten. 

Beim Erhitzen (Bra ten) 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 allmahliche Verarmung an Vitaminen zur Folge. 

Der Mensch kann unter Umstanden groBe Mengen Fett, besonders groBe 
Mengen Butter ohne Bescl";.werden bewaltigen, von No 0 r den ermittelte bei 
einem Diabetiker in einem FaIle den Verzehr von 400 g Butter taglich. 

d) Buttermilch. "Buttermilch" ist die beim Verbuttern von Milch oder 
Sahne nach Entfernung des Butterfettes iibrigbleibende Fliissigkeit. Sie bildet 
das mehr oder weniger veranderte Serum des Rahmes und enthalt teilweise 
geronnenes Casein, mehr oder weniger Fett (0,3-0,7% bei Verbutterung von 
saurem, 1,2-2,0% bei solcher von sog. siiBem Rahm) teils in Form kleinster 
Butterkliimpchen, teils in Form von Fetttropfchen neb en den sonstigen Milch­
bestandteilen. Der Milchzucker ist z. T. in Milchsaure (0,11-0,62%) iibergefiihrt, 
wodurch die Buttermilch einen angenehm sauerlichen Geschmack und eine 
diatetische Bedeutung erlangt. 

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

8. Erzeugnisse bei der Verarbeitung der Milch auf Kase. Bei der Verarbeitung 
der Milch auf Kase unterscheidet man vorwiegend zwei Vorgange, namlich das 
Dicklege n und das Reifen der Kase. 

a) Das Dicklegen wird (\:) bei suBer Milch (Vollmilch) durch Zusatz von 
La b (Auszug aus Kalbermagen) bewirkt, indem die Milch vorher auf 31-35 0 er­
warmt wird. Das gerinnende Casein, welches eine Umwandlung in Parac asein 
und Molkenprotein (eine Proteose, S. 8) erfahrt, reiBt das Fett vollstandig, auch 
das Kalkphosphat, dagegen den Milchzucker nur zum geringen Teil mit nieder_ 
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Die uberstehende F1ussigkeit, die Mol ke n, wird abgeschopft, der letzte Rest durch 
Pressen entfernt. Der von den Molken befreite Quarg wird zerkleinert, gesalzen, 
durch Kaseformen in besondere Formen gebracht, diese werden nochmals gepreBt, 
dann meistens wechselweise in eine Kochsalzlosung gelegt und auf Brettern ge­
trocknet, darauf schlieBlich im Kasekeller der Reif u ng uberlassen. Diese dauert bei 
den einzelnen Sorten verschieden lange, einige (4-6) Wochen bis mehrere Monate. 

Fur Weichkase wird zum Unterschiede von den Hartkasen die Dick-
1egung bei niederen Temperaturen durch weniger Lab vorgenommen und die 
Kasemasse keinem oder nul' einem gelinden auBeren Drucke ausgesetzt. 

Zur klinstlichen Far bun g wird dem Bruche beim Dick1egen entweder 
Orleanfarbstoff (in alkoholischer Natronlauge) oder Safranfarbstoff (in alkoho­
lischer Losung) zugesetzt. 

Man gewinnt aus 9-141 Milch 1 kg Kase. 
{J) Bei saurer Milch wird die Dicklegung nicht durch Lab, sondern durch 

die vorhandene Milchsa 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 suBer Milch weiterbehandelt. 

Quarg, Quark oder Quargeln ist das aus saurer Magermilch durch Er­
warmen auf 40° abgeschiedene Gerinnsel, das nach Abtropfen der F1ussigkeit 
(Quargserum) frisch gepreBt oder auch getrocknet in den Verkehr gebracht wird. 

b) Das Reifen der Kase. Wahrend der ReHung im Kasekeller gehen 
namhafte Veranderungen in derKasemasse vor sich, die durch verschiedene 
Kleinwesen und von diesen abgeschiedene Enzyme bewirkt werden. 

<X) Milchzucker. Die Reifung beginnt mit der Umwandlung des Milch­
zuckers durch die Milchsaurebakterien. Aus den milchsauren Salzen entstehen 
unter Umstanden Propionsaure, Valeriansaure u. a. 

{J) Fett. Das Fett erleidet durch Schimmelpilze, Bakterien oder Lipase 
eine Spa1tung in freie Fettsauren und Glycerin. Dieser Spa1tung unterliegen 
besonders die niederen Fettsauren und die Olsaure. Hierbei tritt unter Um­
standen Buttersaure in Kasen auf, Glycerin aber wird weiter zersetzt bzw. 
veratmet. 

y) Casein. Das Casein erfahrt einen Abbau wie bei del' hydrolytischen 
Spaltung durch Sauren. Vorwiegend sind unter den Spaltungserzeugnissen 
Tyrosin und Leucin, Phenylaminopropionsaure und <x-Pyrrolidincarbonsaure, 
auch Diaminosauren mit Ausnahme von Arginin nachgewiesen. 

Auf Gehalt an Vitaminen scheinen die Kase bis jetzt nicht gepruft zu sein, 
indes ist anzunehmen, daB die fettha1tigen Kase noch Vitamine A entha1ten und 
daB, wenn eine geringe Abnahme eintreten sollte, durch die Tatigkeit der einzelligen 
Kleinwesen wieder neue Vitamine gebildet werden. Auch wirkt gut ausgereifter 
Fettkase "\1. a. gunstig auf die Verdauung. 

Je nachdem man Rahm oder Milch von verschiedenem Fettgeha1t verwendet 
hat, unterscheidet man beiKuhkase Rahm-, Vollfett- (odel'Fett-), Halb­
fett-, Einviertelfett- und Magel'kase. Diese pflegen zu enthalten bzw. 
sollen enthalten in del' Tl'ockensubstanz an Fett: 
Rahmkase Fettkase 
. 50-65% 40-50% 

Vgl. Tabelle Nr.29-69. 

Halbfettkase 
20-30% 

Einviertelfettkase 
10-20% 

Magerkase 
unter 10% 
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Ais Abfalle kommen bei der Kasebereitung in Hetracht: Kasemilch 
(Abfallflussigkeit von der Herstellung der Labkase), Molken (Abfallflussigkeit 
von derVerarbeitung der Kasemilch auf Ziegerkase), Quargserum (AbfaH­
flussigkeit oder Molken von der Sauermilchkaserei). Die Molken liefern durch 
einfaches Eindampfen den Molkenkase (Mysost); sie werden auch auf Milch­
zucker verarbeitet oder vergoren oder zur Brotbereitung oder zur Schweine­
futterung verwendet. 

Schichtkase ist Sauermilchquarg, der schichtweise mit Rahm, Stipp­
kase ist Sauermilchquarg, der mit Salz und Kummel versetzt ist. 

Krauterkase ist das aus Magermilch-Quarg durch Zusatz von Ziegenklee 
(Melilotus coerulea) und Salz, Kochkase ist das aus Sauerquarg oder auch aus 
Sauermilchkase durch Mischen mit Butter und Gewurzen (Kummel) sowie durch 
Erwarmen dieses Gemisches bis zum Schmelzen hergesteHte Erzeugnis. 

Margarinekase wird aus Magermilch durch Emulgieren mit fremden 
Fetten hergestellt; fiir 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 Verhaltnis der einzelnen Teile zu­
einander ist verschieden. Sie bestehen aus rund 55% Eiklar, 34% Eigelb und 
II % Eischalen. 

Das Eiklar (EiereiweiB) ist im wesentlichen nur eine Emulsion von Albumin 
mit rund86% Wasser. Das beiseinerHydrolyse sich bildende Glykosamin solI 
fur das Wachstum dieselbe Bedeutung besitzen wie der Milchzucker der Milch. 

Die groBte Bedeutung liegt in dem E i gel b; es enthalt als wesentlichstes 
Protein das Ovovitellin, ein Phosphorprotein wie das Casein der Milch, ferner 
rund 32% Fett, wovon etwa 10% Lecithin und 1,5% Cholesterin sind; es ist 
auch verhaltnismaBig reich an Eisen. 

Da im Eireichlich Vitamin A nachgewiesen ist, so ist es sehr wahrschein­
lich, daB die Lipoide (Phosphatide und Sterine) und der Farbstoff Trager des 
Vitamins A, wenn nicht dieses selbst sind. Wie bei den Kuhen die gelbe Farbe 
der Milch und Butter vorwiegend von dem Griinfutter herriihrt, so ist dies auch 
bei dem gelbenFarbstoff, demLutein des Eidotters, der Fall; es ist ein Isomeres 
von dem in den Pflanzen vorkommenden Xanthophyll (Willstatter). Deshalb 
werden Eier zur Zeit und dort am meisten ge~chatzt, wann und wo den Hiihnern 
neben Kornerfutter und Wiirmern auch reichlich Gras - im Winter gekeimte 
Korner - zur Verfugung 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, daB die Proteine - und dieses gilt fur das Eiklar wie Eigelb -
biologisch vollwertig sind (S. 6). In den Mineralstoffen uberwiegen die Saure-Ionen. 

Trockenei ist ein aus Ganzei bei so niederen Temperaturen im Vakuum 
eingetrocknetes Erzeugnis, daB keine Gerinnung eintritt. Auch Eiklar und Eigelb 
werden fiir 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
steHung 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 anhangenden Schmutzes und der auBeren Bakterien erst 5 Sekunden lang 
in kochendes Wasser einzutauchen und dann in Kiihlraumen oder in 10proz. Wasserglas­
liisung aufzubewahren. 1m gefrorenen Zustande aufbewahrte Eier sollen kaum oder nur 
nnwesentliche Mengen Vitamin verlieren. 

Anmerkung. Den Vogeleiern kiinnen auch die eBbaren Vogelnester von der 
S alangaschwal be (Collocalia fucifaga oder esculenta) angereiht werden. Die Schwalbe 
baut zwar ihr Nest aus Meeresalgen (vgl. S. 89) auf; weil aber die Nester zu 63-70% 
der Trockensubstanz aus Protein bestehen,. so sieht man sie als ein Erzeugnis des S peichels 
bzw. wie die Vogeleier letzten Endes als ein Erzeugnis von Chylus und Blut an. Dic Stickstoff­
substanz wird zu den Glykoproteinen gerechnet. Die eBbaren Vogelnester diirften demgemaLl 
auch vitaminhaltig sein. 

III. Fleisch. 

Unter "Fleisch" im engeren Sinne versteht man die Muskeln bzw. das 
Muskel£leisch des tierischen K6rpers, also hier aller eBbaren Tiere; unter "Fleisch" 
im weiteren Sinne alle zum GenuB fUr Menschen bestimmten und geeigneten 
Teile von Saugetieren, Vogeln, Fischen usw. 

Das Fleisch besteht aus einzelnen Fasern (Schlauchen, R6hren), die durch 
Bindegewebe zusammengehalten werden. Jede Faser ist von einer glashellen 
Rulle (dem Sarcolemma) umgeben. Die Fasern sind bei willkurlichen Muskeln 
und beim Rerzen q uergestreift, bei den unwillkiirlichen Muskeln (mit Aus­
nahme des Rerzens) glatt. Die rote Farbe des Muskel£leisches ruhrt vom Elut­
farbstoff her. Bei dem weiBen oder blassen Muskel£leisch sind die Fasern 
meist breiter, armer an Sarcolemma, die Querstreifung dichter, die Menge del' 
dem Sarcolemma anliegenden Kerne zahlreicher als in den roten Fasern. 

1. Die chemische Zusammensetzung ist in erster Linie von dem zwischen 
den Muskel£asern eingelagerten Fett abhangig; je h6her diese Menge ist, um 
so geringer ist der Wassergehalt und umgekehrt (vgl. Tabelle Nr. 82-113). 
Trennt man das eingelagerte Fett ab, so enthalt das Muskelfleisch nur noch 
etwa 0,5-3,5% Fett, und das so erhaltene Fleisch fast aller Tiere hat im 
wesentlichen nahezu gleiche Zusammensetzung. Der Stickstoffgehal t 
des von anhangendem Fett befreiten Fleisches schwankt imr zwischen 3,1-3,5%, 
del' War m e we r t der fett- und aschenfreien Fleischtrockensubstanz zwischen 
5561-5735 caL fur 1 g. 

a) Stickstoffver bind ungen. Durch Pressenoder Behandeln des Fleisches 
mit 10-15proz. Neutralsalzl6sungen erhalt man: 

,x) als Ruckstand das leimgebende Bindegewebe (2,0-3,5%) und das 
Sarcolemma (wahrscheinlich Elastin und Nucleoprotein); 

fJ) 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 Al bumin 
(Serumalbumin), etwa 1,5-3,5%). 

Die Proteine des Fleisches sind ebenso wie die des Elutes sowohl im frischen 
als gekochten, getrockneten, gepreBten odeI' mit Alkohol und .Ather ausgezogenen 
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Zustande biologisch vollwertig (S. 6) bzw. hOchstwertig. Auch die Organe 
Leber, Herz, ferner frischesund haltbar gemachtes Fischfleischvermogen 
das tierische Wachstum geniigend zu unterhalten. 

y) Fleischbasen, deren es 18 verschiedene geben solI; am meiste:p.,sind 
vertreten: Kreatin(undKreatinin) mit 0,10-0,38%, die Purinbasen (Xanthin 
und Hypoxanthin) mit 0,13-0,26 %, In 0 sin (eine Verbindung von Hypoxanthin 
und Pentose), Oarnosin (ein Dipeptid aus Histidin mid ,B.Aminopropionsaure) 
mit 0,07-0,25% u. a. Aus den Purinbasen von 160 g Fleisch konnen durch· 
schnittlich 0,18 g Harnsaure gebildet werden; in den Ham sollen davon nur 
etwa 0,10-0,12 g iibergehen. 

Hierzu kann auch die Inosinsaure 1) und Phosphorfleischsaure 2) 
(0,06 bis 0,24 %) gerechnet werden. 

~) An Aminosauren (0,8-1,2%) sind im Fleischextrakt (Liebig) nacho 
gewiesen: Alanin, Valin, Asparaginsaure, Phenylalanin u. a., im frischen Muskel· 
saft auch Diaminosauren. GroBere Mengen von Aminosauren bilden sich erst bei 
der Zersetzung (Faulnis) des Fleisches. 

b) Fett. Das Fett besteht vorwiegend aus den Glyceriden der Palmitin., 
Stearin· und Olsaure; Rinds· und Rammeltalg enthalten z. B. 1,5-3,0% Tri. 
stearin und aIs gemischte Glyceride Palmitodistearin und Stearodipalmitin 
(A. Bomer); der Gehalt des Fleischfettes an Oholesterin betragt 0,1-0,2%, 
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 Hunde£leisch noch mehr; auBerdem werden angegeben Pentosen 
(0,42% wahrscheinlich im Fleischprotein) und Inosit (S. 27). 

Ala Saure kommt die Fleischmilchsaure (<x.Oxypropionsaure), die regel. 
maBig bei der Totenstarre auf tritt, in Mengen von 0,05-0,07% in Betracht, ferner 
Bernsteinsaure (0,007 %) u. a. 

d) Mineralstoffe. Die Mineralstoffe (0,8-1,8% je nach Fett· und Wasser· 
gehalt) bestehen vorwiegend aus Kalium· und Oalciumphosphat sowie Ohlor· 
natrium. In ihnen iiberwiegen die Saureionen. 

e) Vita mine. Der Gehalt des Muskelfleisches an allen drei Vitamineri 
A, B, 0 wird nur als gering angegeben, immerhin aber so hoch, daB die Mangel. 
krankheiten (Avitaminosen) durch den Verzehr verhiitet werden kOnnEln und 
sogar Skorbut, der besonders nach anhaltendem Verzehr von gepokeltem und 
gesalzenem Fleisch aufzutreten p£legt, durch den GenuB von frischem, nament· 
lich r 0 hem Fleisch, geheilt werden kann. 

Die inneren Organe Leber, Nieren, Herz, Hirn, Bauchspeicheldruse und 
Roden gelten aIs reich an Vitaminen, besonders an A und B. 

DaB Gr ii n f u t t e r 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, Rauchern und Trocknen ganz zerstort. 

1) Eine Nuoleinsaure, die bei der Spaltung in je 1 Mol. Phosphorsaure, Hypoxanthin 
und Pentose zerfallt. 

B) Ein Nucleon von verwickclter Zusammensetzung, das bei der Spaltung Fleischsaure 
(eine Art Antipepton), Paramilchsaure, Phosphorsaure, Kohlel'lhydrat u. a. Hefem solI. 
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Eine besondere Bedeutung des Fleisches liegt aber auch in der nerven­
erregenden Wirkung seiner organischen Basen, und der Gehalthieran ist beirn 
Muskelfleisch irn allgemeinen hOher als bei den Schlachtabgangen. 

2. Fehlerhafte Beschaffenheit des Fleisches. Als fehlerhaft bzw. genul3untauglich 
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 infektions-kranken 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 RindvieheB, Bac. enteritidis Gartner, Starrkrampf, Gelbsucht u. a. 
erkranktsind. Es handelt sich dabei meistens um das Fleisch notgeschlachteter Tiere. 
Haufige Krankheitserscheinungen sind Schwindel, Brechdurchfall, ruhrahnliche Enteritis. 

d) Fleisch, das nach dem Schlachten schadlich 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 kOnnen das Fleisch Mufig nach­
teilig verandern. 

e) AlB Verfalschungen kommen vor: Unterschiebung minderwertigerer Fleischsorten 
unter hOherwertige, Einarbeitung von Wasser in Hackfleisch und Wurst, kiinstliche Frisch­
haltung durch verbotene Mittel, z. B. durch Borsaure und deren Salze, durch schweflige 
Saure und deren Salze, Formaldehyd, Salicylsaure, unterschwefligsaure und chlorsaure 
Salze, Alkali- und Erdalkalihydroxyde und -carbonate. 

1. Fleisch von Warmbliitern (Saugetieren und Vogeln). 
1. Frisches Muskelfleisch. Das Muskelfleisch1) macht durchweg 30-45% 

des Korpergewichtes oder 40-70% des Schlachtgewichtes aus. Letzteres betragt 
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 abo 

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 fUr das nahrhafteste ge­
halten. Die Faser des Kalbfleisches ist zaher, es enthaIt mehr Bindegewebe 

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

KJasse 

I. 

II. 

III. 
IV. 

Korperstelle 

Schwanz-, Lendenstiick (Keule bei Schaf und Kalb, Schinken 
beim Schwein), Riicken- und Lendenwirbel (Koteletten­
stiick beim Schwein, Nierenbraten beim Kalb) . .'. . 

Hochrippenstiick, hinteres Halsstiick bzw. Bruststiick, Kamm 
und Vorderschinken beim Schwein 

Hals, Brust, Bauch . . 
Kopf mit .Backen, Beine . . . . . . 

Mittlere 
Menge 
Abfi\lle 

(Knochen, 
Sehnen) 

% 

10-12 

17-20 
25-30 
35-55 

Wertsver­
hiiltnis (an­
niiherndes) 

100 

75 
60 
40 
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und liefert infolgedessen mehr Gelee. Das Schweinefleisch ist am melsten 
von Fett durch- und umwachsen, die Faser fein; dasselbe ist beim Hammel­
fleisch der Fall; es hat ein loseresGewebe als andere Fleischsorten; das Fett 
ist an das Fleisch an~, nicht zwischengelagert. Das Pferdefleisch besitzt 
dunkelrote Farbe und wegen des hohen Glykogengehaltes einen siiBlichen <k­
schmack. 

Das Fleisch von Wild und Gefliigel ist durchweg fettarm 1) und zeichnet 
sich durch ein feinfaseriges und dichtes Gewebe vor den genannten Fleischsorten 
aus, weshalb es gern einer langeren Reifung (Hautgout) unterworfen wird. 1m 
allgemeinen wird nur das Fleisch von grasfressenden Tieren genossen; es 
hat gegeniiber dem Fleisch von fleischfressenden Tieren oder von mit Kiichen­
abfallen und Fleischresten aufgezogenen geziihmten Tieren nitJht nur einen 
besseren Geschmack, sondern auch einen hoheren <khalt an Vitamin en. 

2. Schlachtabgange. Von den vitaminhaltigen Schlachtabgangen (S. 43 
und Tabelle Nr. 114-124) werden nur Nieren, Leber, Gehirnals solche zu 
Speisen zubereitet und genossen. Vom Herzen stellt man nur beim Kalb und 
Schwein selbstandige 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 Kal b s bro sche n 
bzw. Kalbsmilch (Thymusdriise) diirften in ihrem Nahrwert dem Kalbshirn und 
der Bauchs peicheldriise gleich zu erachten sein. Sehr geschatzt 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 gelOst. Aus,knorpel­
rei c hen Knochen z. B. KalbsfiiBen) werden auch selbstandige Gerichte zu­
bereitet. 

Die Abfalle sind meistens armer an organischen Basen, aber reicher an 
Sterinen und Phosphatiden als Muskelfleisch. Das Mar k der Rohrenknochen 
ergab z. B. in dem Fettgehalt von 40-98% 0,32-1.1.7% Lecithin neben kleinen 
Mengen J{anthinbasen. 

3. ·Fleischdauerwaren. Die FleiE'ch- wie andere Dauerwaren werden in der 
Weise hergestellt, daB man den aufzubewahrenden bzw. aufzuspeichernden 
Gegenstanden eine der Bedingungen entzieht, welche eine Zersetzung und em 
Verderben zur Folge haben, namlich: 

a) Entziehung von Wasser bzw. Trocknen !Iouf mindestens nur 14% 
Wassergehalt, sei es durch natiirliche Sonnenwarme (Charque in Brasilien, 
Pemmican in Indien), sei es durch kiinstliche Warme (Patentfleischmehl oder 
Carne pura). Bei einem hOheren Gehalt als 14% Wasser konnen sich Kleinwesen 
entwickeln. 

b) Anwend ung von KiUte (Gefrierfleisch). Man laBt das Fleisch ent­
weder durch 3 tagiges Aufbewahren bei -20 0 (Chicago) oder durch 12 tagiges 
·Aufbewahren bei - 6 0 (Australien) gefrie-ren und ve-rsendet es in Gefrier- oder 
Kiihlraumen. Beim Gefrieren trittWasser 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 enthiilt neben 21% Protein bis 14% Fett. 
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am besten im Eisschrank und langsam vorgenommen werden soli, besitzt· das Ge­
frierfleisch eine weiche, teigige Beschaffenheit und unterliegt, weil es beim Auftauen 
eine erhOhte Keimzahl aus der Luft auf sich niederschlagt, rasch der Faulnis. 
Es solI daher nach dem Auftauen rasch verbraucht werden. Beim Einfrieren und 
Lagern verliert das Gefrierfleisch in 6 Monaten etwa 6-7% Wasser durch Ver­
dunstung. 

c) A bhaltung vonLuftnach Appert bzw. Week (Biichsenfleisch), d. i. 
Einlegen in luftdicht schlieBende Biichsen oder Einmachglaser unter Abtotung 
der Keime durch Sterilisation, Kochen oder Braten sowie unter Zusatz von Salz, 
Pfeffer u. a. Das in der Kriegszeit viel eingefiihrte Corned beef wird in der 
Weise hergestellt, daB das Fleisch erst in Stiicken gepokelt, dann halb gargekocht 
und in die BletJhdosen gepreBt wird, in denen es nach AusgieBen der Rohlraume 
mit der Fleischbriihe und nach VerschlieBen der Dosen der Sterilisation unterliegt. 
Rierdurch wird das Fleisch ganz gargekocht, das Bindegewebe in Gelatine um­
gewandelt, so daB der Doseninhalt eine zusammenhangende Masse bildet und 
einen faden Geschmack annimmt. 

d) Salzen, Pokeln und Ra uchern. Dieses Aufbewahrungsverfahren ist 
bei Fleisch wohl das alteste und am weitesten verbreitet. 

IX) Salzen Einsalzen). Die Fleischstiicke werden mit Kochsalz bzw. mit 
einem Gemisch [von z. B. 100 Teilen Kochsalz, 0,6 kg Kalisalpeter1), 0,6 g Zucker] 
eingerieben und unter Bestreuen mit weiterem Salz in Fassern iibereinander 
geschichtet. 

fJ) pokeln. Die Fleischstiicke werden in die fertige (15-25proz.) Kochsalz­
Wsung, der man auch noch 0,5-1,0% Kalisalpeterl) zusetzt, eingelegt. 

Infolge osmotischer Vorgange tritt in beiden Fallen Salz in das Fleisch und 
umgekehrt Wasser nebst geWsten Proteinen, Fleischbasen, Glykogen und Fleisch­
salzen (Kalium und Phosphorsiiure) in die Salzlosung (Lake) iiber, und zwar 
urn so mehr, je langer der Vorgang anhalt, und beim Pokeln mehr als beim 
Salzen. 

Der Nahrwert des Fleisches wird durch Einsalzen und Einpokeln vermindert. 
Das gesalzene oder gepokelte Fleisch wird meistens noch g era u c her t. 
Das Rauchern des gesalzenen Fleisches wird am besten mit Buchenholz 

und Wacholder vorgenommen. Wirksamer Bestandteil des Rauches ist das 
Kreosot. Schnellraucherung besteht darin, daB man die Fleischwaren mit 
Rolzteer bestreicht oder in Rolzessig oder in eine Losung aus GlanzruB unter 
Zusatz von Kochsalz legt. 

In den Fleischdauerwaren sind die Vita mi ne, zweifellos Vitamin C, zerstort. 

Vber fehlerhafte Beschaffenheit und Verfalschungen vgl. S. 44. Hier konnen auch 
noch durch mangelhafte Herstellung ungenieBbare Dauerwaren entstehen. Btichsenfleisch 
in beulenartig aufgetriebenen (sog. bombierten) Btichsen ist von vornherein als verdorben 
vom GenuBauszuschlieBen. 

4. Wiirste. Wiirste sind Fleischwaren, zu deren Bereitung gehacktes 
Muskelfleisch und Fett, ferner Bl ut und Eingeweide, d. h. Leber, Lunge, 
Milz, Rerz, Nieren, Rindermagen und Gekrose sowie Hirn, Zunge, Knorpel 

1) Der Kalisalpeter bewirkt die Salzungsrote. Die nattirliche Fleischrote 
verschwindet erst beim .Aufbewahren des Fleisches, geht allmahlich in G r a u tiber und 
wird erst nach einiger Zeit durch die Sal z u n g s rot e ersetzt. 
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(Schweinsohr) und Sehnen der verschiedensten Schlachttiere (Rind, Kalb, Schaf 
und Schwein) unter Zuhilfenahme von Salz, Gewurzen, Zucker, Wasser, Bier 
und Wein, unter Umstanden auch Milch und Eiern, verwendet werden. Ais 
weitere Zutaten sind bei einzelnen Wurstarten Zwiebel, Knoblauch, Schnittlauch, 
Citronenschalen, Triiffel, Sardellen und ahnliche Stoffe gebrauchlich. 

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

Die Wurstfabrikation hat dadurch, daB sie die Verwendung der Schlacht­
abfalle aller Art ermoglicht, eine nicht geringe wirtschaftliche Bedeutung. 

Die Fleischdauerwurste (Plock., Mett., Zervelat-, Salamiwurst u. a.) 
durfen ebenso wie die mit Wasser abgeriebenen Anruhrwurste (Koch., Brat­
und Bruhwiirste) k e i n Mehl oder keine Starke enthalten. 

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

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

Der Gehalt der Wurste an Protein, Fett und Kohlenhydraten ist je nach den 
Mischbestandteilen sehr verschieden (vgl. Tabelle Nr. 136-153). Vita mine diirf­
ten in geringen Mengen nur bei solchen Wursten vorhanden sein, die aus frischem 
Fleisch und nennenswerten Mengen Leber, Nieren, Herz und Hirn hergestellt sind. 

Wurstvergiftungen sind haufig festgestellt worden. Weiche und schmierige 
Wtirste mit grtinlich verfarbtem Fett und widerlichem Geruch sind immer verdachtig. 

Als unerlaubte Zusatze bzw. Verfalschungen sind anzusehen: 
1. Verwendung von schlechtem und verdorbenem Fleisch oder Fett, die 

durch faulniswidrige Mittel wieder aufgefrischt und mit gutem Fleisch bzw. Fett vermischt 
werden. Als v e r d 0 r ben gilt auch Fleisch von zu frtih geborenen Kalbern, Roden, Gebar­
mutter mit und ohne Frtichte. 

2. Zusatz von sog. Wurstbindemitteln: Mehl, Starke, Eieralbumin, Quarg (Casein), 
Kleber, Agar.Agar u. a., urn eine bessere Beschaffenheit vorzutauschen. Anwendung von 
Starkemehl soIl bei gewissen Wiirsten, z. B. Leber· und Blutwiirsten - nicht aber bei Fleisch­
wiirsten -, bei Deklaration bis zu 2% gestattet sein. Der Zusatz von proteinhaltigen 
Bindemitteln ist ebenfalls unzulassig. 

3. Einarbeitung von Wasser. Dauerwtirste sollen kein, Wiirste ftir den 
alsbaldigen Verzehr nicht mehr als 10% Fremdwasser enthalten. 

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

5. Pasteten. Die Pasteten des Randels und die ahnlich hergestellten "Pai ns" 
bilden innige Gemenge von feinst zerhackten besten Fleischsorten mit bestem 
Fett und Gewiirzen; sie werden in Metall- oder PorzellangefaBen, I u f t d i c h t 
verschlossen, aufbewahrt. Die weitverbreitete StraBburger Gansele berpastete 
besteht aus zerkleinerter Ganseleber, unter Umstanden auch Gansefleisch, Ganse­
fett, Triiffeln 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
blutern und meistens von weiBem Blut weiB bzw. blaB gefarbt zu sein, einige 
Fische, z. B. Lachs, Karpfen, Stor, haben aber auch rot gefarbtes Blut. Das Fisch-
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fleisch enthiilt durchweg mehr Wasser und weniger Fett 1), beschaftigt die 
Verdauungsorgane weniger lange und ruft daher eine gleiche Gewichtsmenge 
desselben nicht das gleiche Sattigungsgefiihl (S. 2) hervor wie das Muskel­
fleisch von Warmbliitern; es wird daher meistens geringwertiger als letzteres 
eingeschatzt. In Wirklichkeit hat es aber dieselbe chemische Zusammensetzung 
(S.42) und ist auch gleich hoch ausnutzbar wie Warmbliiterfleisch. 

a) Chemische Zusammensetzung. Ais auBergewohnliches Zersetzungs­
erzeugnis der Stickstoffsubstanz kommt das Trimethylamin, vorwiegend in 
der Heringslake, in Betracht. Vita mine 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 erhOht. 

1m iibrigen ist die Zusammensetzung des Fischfleisches wesentlich von der 
Art der Fische und ihrer Fangzeit abhangig. Da ihr Fett als Energiequelle 
dient, so sind ruhende (seBhafte) Fische fettarmer als Oberflachen- (schwim­
mende) Fische; wahrend 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 In:£ektions­
(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 B eulenkrankhei t u. a. 

Hechte und Quappen enthalten mituntcr die auch fur Menschen gefahrlich werdende 
Finne des breiten Bandwurmes. 

In schmutzigen, v er un rei n ig ten Gewassern werden die Fische nicht selten ungenieBbar. 
Durch zu lange oder mangelhafte (zu warme) Aufbewahrung bildet sich das Fischgift 

(Ichthyosismus), das sich in drei Formen, namlich in Brechdurchfall, in scharlach­
artigen Hautausschlagen oder in· Nervenlahmung auBert. 

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 Stor, 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 1,0-59,0%)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 FluBaal erreichen auBergewohnlich hohe Fettgehalte, namlich 
13-15% bzw. 25-30% Fett (vgl. Tabelle Nr. 158-180). 

2) Der hohe Gehalt von 59,19% Lecithin in Prozenten des Fettes wurde von 
1. G r 0 S s f e 1 d 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-lonen bedeutend 
die Basen-lonen. 

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 (S.6). 
Beide liefern bei der Hydrolyse diesel ben Mono- und Diaminosauren als sonstige 
Proteine, nur von den Diaminosauren erheblich mehr. Das S permafett 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 yom Rogen (Kaviar). 

3. Fischdauerwaren. (Tabelle Nr. 190-216.) Bei der Herstellung der Fisch­
dauerwaren kommen dieselben Grundsatze zur Anwendung, wie bei der Rer­
steHung der Dauerwaren aus Warmbliiterfleisch, namlich: 

a) Trocknen der Fische, vorwiegend bei fettarmen Fischen (Schell­
fisch bzw. Kohler, Kabeljau) in Gebrauch; wenn diese nachAbtrennungvonKopf 
und Eingeweide an Stangen bis zur stockharten BeschaHenheit getrocknet werden, 
heiBen sie Stockfisch, wenn sie aufgeschlitzt werden und nur noch am Schwanz 
zusammenhangen, so heiBen sie Rotscheer, wenn sie gleichzeitig gesalzen und 
dann auf Sand- undFelsenboden getrocknet werden, Klippfisch (friiher Laber­
dan); Salzfisch ist ein halbfertiger Klippfisch, gesalzen, aber nicht getrocknet. 

b) Salzen bzw. Marinieren, vorwiegend beiHeringen angewendet. Voll­
heringe (Rogner oder Milchner) sind ausgewachsene fettreiche Reringe. Leicht 
gesalzene und warm geraucherte frische Heringe heiBen Biicklinge. Werden 
die Reringe entgratet, ausgenommen und von den Kopfen be£reit, so kommen 
sie als Bismarckheringe, wenn auch noch yom Schwanz befreit, als Roll­
mopse in den Handel. Die etwas kleineren Heringe, die nicht entgratet 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 it l'huile), werden vor dem Ein­
salzen ausgenommen. Sardellen enthielten nach A. Rohrig 0,80-3,13%, im 
Mittel 1,71 % Fett, wahrend der Fettgehalt der Sardinen zwischen 7-12% 
angegeben wird. Appetitsild sind enthautete und entgratete SardeHen (Bris­
linge) in besop.derer feiner Zubereitung (Essig, Salz, Pfeffer u. a.); S protten 
sind Breitlinge (kleine junge Reringe). 

Die Bratheringe werden nach dem Entfernen del: Eingeweide und nach 
dem Waschen erst in Mehl eingetaucht, in Schweineschmalz gebraten, nach dem 
Abkiihlen in Biichsen gelegt und darin mit 6-8proz. Essig und Zwiebeln iiber­
schichtet. Auch andere Fische werden durchEintauchen in heiBes Speiseol 
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 Ii n i g. N ahrung und Ernahrung. 4 
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c) Rauchern bzw. Salzen und Rauchern der Fische. Behufs Rau­
cherns legt man die Fische (Heringe, Sprotten) entweder direkt oder wie Aale, 
Butte, Schellfische usw. nach vorheriger Entfernung von Eingeweiden in eine 
Salz16sung, trocknet sie dann (nach 2 Stunden) in geschlossenen C}fen uber 
gliihenden, wenig rauchenden Holzschciten und weiter im Rauch, den man 
durch Uberdecken des Feuers mit Holzspanen und Eichenlohe erzeugt. Hierzu 
gehOren auch die Bucklinge (geraucherter Hering). 

d) Einlegen in Gelee oder 01 od. dgl. Die Fische werden gereinigt, 
in Stucke 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 heiBen 
Losung von Gelatine iibergossen. Die beim Erkalten entstehenden Hohlraume werden vor 
dem SchlieBen der Dosen mit verdiinntem Essig ausgefiillt. 

Behufs Einlegens in 61 bleiben die Sardinen nach Entfernen der Kopfe und Ein­
geweide 12 Stunden in Salz liegen, werden dann auf Hiirden in besonderen 6fen oder im 
Freien getrocknet, 2-3 Minuten in ein auf 200 0 erhitztes 61bad getaucht, hierauf in Blech­
kasten verpackt, mit siedendem 61 iibergossen und schlieBlich noch 1 Stunde in einem 
siedenden Wasserbade gekocht. 

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

3. Fleisch von wirbellosen Tieren. 
Von den Muschel- und Krustentieren dient eine groBe Anzahl fiir die 

Ernahrung 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. Austernbanke. Die auf felsigem 
Grund gewachsenen (die sog. Felsaustern) gelten fUr besser als die Sand- und 
Lehmaustern. 

b) Miesm uschel (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-, KIaff- 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 gr6Bten 
aller Krebse, des Hummers (Homarus vulgaris Edw.), Verwendung, und zwar 
frisch, gekocht, mariniert und in Buchsen 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 ahnliche 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. Fleischextrakt. Unter Fleische xtrakt versteht man den eingedickte n 

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° heiBem Wasser, durch 
Filtrieren und Eindunsten der Lasung im Vakuum erhalten; wenn das Fleisch 
mit kaltem Wasser ausgezogen wird, so muB es behufs Abscheidung des Albumins 
vor dem Eindampfen erst auf 80 ° erwarmt werden. Denn zum Begriff von Fleisch­
extrakt bzw. einer guten normalen Beschaffenheit des Fleischextraktes gehart, 
daB er wie von Fett, so auch von Albumin und Leim tunlichst frei ist. 

Der Fleischextrakt enthalt aber auBer den Fleischbasen, als welche man 
18 verschiedene gefunden haben will, infolge der Hydrolyse der Proteine wahrend 
der Bereitung mehr oder weniger Proteosen (5,0-17,5%) und Aminosauren; 
ferner Phosphorfleischsaure, Inosit, Glykogen, Milchsaure, Bernstein- und Essig­
saure (S. 42). Die Mineralstoffe bestehen vorwiegend aus Phosphaten und 
Chloriden der Alkalien. Der Fleischextrakt enthalt etwas Vi tam i n B, aber 
nur Spuren von Vitamin A und C. 

Der Fleischextrakt, vondessen fester Form hachstens 5 g im Tage fiir einen 
Erwachsenen verwendet werden sollen, solI nach M. Rubner keinen Nahrwert, 
sondern nur einen GenuBwert besitzen. Die Proteosen und Aminosauren des 
Fleischextraktes diirften sich aber wie diese in anderen Nahrungsmitteln ver­
halten; zweifellos iiben auch die Fleischbasen und Aminosauren eine nerven­
anregende und als Saurelocker wegen des Eutoningehaltes (S. 15) eine 
sekreto-excitatorische Wirkung auf die Absonderung des Magensaftes aus. Dem 
Gehalt an Purinbasen glaubt von N oorden wegen der geringen anzuwenden­
den Menge Fleischextrakt keinen Ein£luB auf Harnsauregicht beilegen zu diirfen. 

Der Wassergehalt solI 21%, der an Mineralstoffen 25% nicht iibersteigen. (Vgl. 
hieriiber Nr. 2-4 und Tabelle Nr. 233-257.) 

2. Fleischsafte. 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 laslichen Proteine liegenden Temperatur 
eingedickt wird. Er unterscheidet sich also von dem Fleischextrakt nur dadurch, 
daB er noch die 16slichen und gerinnbaren Proteine des Fleisches enthalt. 

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

3. BouiIIonwiirfeI bzw. Fleischbriihwiirfel. Diese sollen aus Gemischen von 
Fleischextrakt mit Kochsalz, Fett, Gemiise- bzw. Suppenkrautern und sonstigen 
Wiirzen bestehen. Eine Mitverwendung der friiheren BouiIlontafeln, die nur 
Gelatineerzeugnisse waren, ist nicht gestattet. Ein BouiIlonwiirfel von 4 g solI 
mindestens 1 g Fleischextrakt und nur rund 2,5 g (65%) Kochsalz enthalten. 

4. Speise- und Suppenwiirzen. Die Speise- und Suppenwiirzen, die denselben 
Zwecken wie Fleischextrakt und BouiIlonwiirfel dienen sollen, namlich 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 Dampfen mit und ohne Salzsaure verfliissigt (hydroly­
siert, abgebaut) und diese Losung mit Ausziigen aus Suppenkrautern, Ge­
miisen, Pilzen und mit Kochsalz gewiirzt. Hierzu gehort u_ a. Maggis 
Suppenwiirze. 

EinegroBe Anzahl derartiger Wiirzen enthalt aber keine aufgeschlossenen 
Proteine, sondern besteht nur aus Pflanzenausziigen. 

b) Hefenextrakte.Die Hefe ist wegen ihres hohen Gehaltes an Protein 
und Xanthinbasen im abgetoteten Zustande schon vielfach als Futier-und 
Nahrungsmittel (S. 53) vorgeschlagen. Zu dem hohen Gehalt an stickstoffhaltigen 
Nahrstoffen tritt, wie die neueren Untersuchungen gezeigt haben, ihr hoher 
Gehalt an Vitamin B. Aus diesen Grunden wird sie jetzt vielfach zur Her­
stellung von Extrakten verwendet. Diese werden im allgemeinen durchEnt­
bittern der Hefe (Waschen mit Wasser, Sodalosung oder Essigsaure), durch 
Dampfen unter Zusatz von Kochsalz und Eindicken der Losungen gewonnen. 
Hierzugehoren z.B. die Erzeugnisse Beduin, Bios,Pana, Obl'on,Ovos, Siris, 
Sitogen, Wuk u.a_ BeigeeigneterVel'arbeitungwird das VitaminB z.T. er­
halten bleiben. 

c) Bratenbriihen (Tunken bzw. Saucen). Sie werden ausAusziigen 
von Pflanzen, Gewiirzen und entsprechenden Fleischsorten der Warm- und Kalt­
blnter unter Zusatz von Mehl und Zuckercouleur gewonnen. 

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

Es ist anzunehmen, daB die Soja z. T. die Vita mine des Weizens und der 
Sojabohne enthalt. 

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 bloB um die Arbeit in der 
Kiiche zu erleichtern. (Vgl. Zusammensetzung Tabelle Nr. 258-287). 

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

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

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

c) Gemische von Mehl mit Fett allein und Gewiirzen. Diese Mi­
schungen sind gegeniiber den beiden ersten wertvolleren Mischungen am 
weitesten verbreitet. Vita mine werden nur in geringen Mengen und so weit 
vorhanden sein, als sie aus den verwendeten GrundstoHen (Leguminosen, 
Fleisch, Fleischextrakt und Gemiisen) bei sachgemiWer Behandlung erhalten 
geblieben sind. 

6. Protein- und Proteosen- (bzw. diiitetische) Nahrmittel. In den letzten 
Jahren sind eine Reihe von Protein- und Proteosennahrmitteln in den 
Handel gebracht, die tells zur Anreicherung einer vorwiegend aus Pflanzen be­
stehenden Kost mit Protein, teils zur Ernahrung von Kranken bei gestorter 
Verdauungstatigkeit dienen sollen; die ersteren enthalten die Proteine in 
mehr oder weniger natiirlichem Zustande, bei den letzteren Nahrmitteln sind 
diesel ben aufgeschlossen, d. h. in eine in Wasser losliche Form iibergefiihrt. Diese 
Erzeugnisse werden meistens aus Abfallen (Blut), aus Fleisch, Milch und auch 
aus pflanzlichen Abfallen (der Starkefabrikation) gewonnen. 

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

<X) Proteinnahrmittel mit unloslichen oder genuinen Proteinen. 

Hierzu gehoren (vgl. Tabelle Nr. 288-309) unter anderen: 
a) Erzeugnisse aus Fleischabfallen, z. B. Tropon Finklers, an­

scheinend durch Behandeln der Riickstande von der Fleischextraktherstellung 
mit sehr verdiinntem Alkali (0.2-2proz. Natronlauge) und Fallen der gelosten 
Proteine mit Saure, Geruchlosmachen mit WasserstoHsuperoxyd gewonnen; 
Soson durch Dampfen von Fleischabfallen mit Alkohol; Mocqueras Fleisch­
mehl (z. T. durch Papain aufgeschlossen) u. a. 

b) A us Magermilch (Plasmon oder Caseon, Nutrium, Lactarin, Eulactol). 
c) Aus B I u t (Euprotan, Protoplasmin, Prothamin, Hamose, Hamatin­

albumin, Roborin, Hamogallol, Myogen u. a.). 
d) Aus pflanzlichen Abfallen (Aleuronat oder Roborat aus Kleber, 

Plantose, Conglutin [aus Lupinen], Nahrhefe, Mineralhefe u. a.). 
Die sog. Mineralhefe wird in der Weise gewonnen, daB man die Hefe in verdiinnten 

Zuckerlosungen unter Zusatz von Ammoniumsulfat (oder Harnstoff) und Mineral­
salzen (Kaliumphosphat usw.) wachsen laBt und das Wachstum durch einen starken Luft­
strom beschleunigt, so daB der Zucker nicht zu Alkohol und Kohlensaure zerfallt, sondern 
zum schnellen Wachstum verwendet wird. Auch die Brauereihefe wird fiir den Zweck 
verwendet. Sie wird en t bit t ert und dann wie die Mineralhefe sorgfaItig getrocknet. Beide 
Hefensorten sind reich an dem antineuritischen Vitamin B, das Hefenfett enthalt auch 
Vitamin A; das Hefenprotein ist in Gemeinschaft mit Butter fiir das Wachstum und die 
Fortpflanzung von Ratten ausreichend (Osborne), dagegen nach anderweitigen Versuchen 
fur den Menschen biologisch minderwertig, indem nur 10-25% des Nahrungsproteins 
beim Menschen durch Hefenprotein sollen ersetzt werden konnen. 

fJ) Pro te inna hr mi tte I mit vorw ie g end 10 slic hen Protein en. 

Die Loslichmachung kann auf verschiedene Weise erreicht werden, namlich: 
a) Durch chemische Hilfsmittel (vorwiegend Alkalien oder Alkalisalze 

oder auch durch Sauren). Hierzu gehorten Z. B. die Erzeugnisse aus Milch: 
Nutrose (Caseinnatrium), Sanatogen, Eucasin (Caseinammoniak), Galaktogen, 
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Eulactol u. a.; aus BI u t: Fersan, Sicco, Ferratin, Hamalbumin, Sanguinol u. a. 
(Tabelle Nr. 310-321). 

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

c) Durch proteolytische Enzyme loslich gemachte Enzyme. 
Hierzu gehoren 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% 16slichem Kohlenhydrat), Erepton der Hochster Farbwerke, Hapan 
Theinhardts u. a. (Vgl. Tabelle Nr.333-341). 

7. Gelatine. Die Gelatine des HandeIs ist ein besonders gereinigter Leim, 
der aus Knochen, Knorpeln, Haut u. a. meistens in der Weise gewonnen wird, 
daB man die Knochen und Knorpeln mit Salzsaure behufs Losung des Calcium­
phosphats auszieht, das ruckstandige Kollagen (Ossein) bzw. das Chondrogen 
der Knorpel mit Wasser auswascht, bis es farb-, geruch- und geschmacklos 
ist. Man laBt die Masse aIsdann unter Wasser erweichen und aufquellen, 
preBt sie aus,ubergieBt wieder mit Wasser und schmilzt im Wasserbade bei 
maBiger Temperatur. 

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

"Ober die Bedeutung fiir die Ernahrung vgl. S. 8, d). 
Engelhardt hat aus entfetteten Knochen auch einen dem Fleischextrakt 

ahnlichen Knochenextrakt (Ossosan) hergestellt, der sich nach C. von 
N.oorden als Zusatz zu Speisen bewahrt hat. 

8. Lecithine. Unter "Lecithin" versteht man fettahnlicheester­
artige Verbind ungen der Glycerinphosphorsaure mit zwei Fettsaure­
radikalen einerseits und dem Cholin (Trimethyloxathylammoniumhydroxyd) 
andererseits. Sie fallen unter die groBere Gruppe der Phosphatide bzw. Lipoide 
(vgl. S. ll). 

Sie werden aus lecithlnhaltigen Nahrungsmitteln [Eigelb (S. 41), Fischrogen ·(S. 48), 
Leguminosensamen] durch Ausziehen mit Athyl- oder Methylakohol erhalten, entweder 
durch direktes Ausziehen oder nach einer Vorbehandlung mit Essigester, der in der Kalte 
Fett, Fettsaure und Cholesterin, Lecithin aber nur wenig lost. Letzteres Verfahren liefert 
daher ein reineres Lecithin. B a u man n und G roB f e 1 d gewinnen aus dem lecithin­
reichen Rogen dadurch ein dem Eigelblecithin ahnliches Lecithin, daB sie die ein­
gedunsteten alkoholischen Ausziige mit Essigester aufnehmen und die Losung wie bei 
der Hartung der fliissigen Fette teilweise h y d ri ere n (S. 61). Reines Eigelblecithin 
enthitlt 3,7-3,9% Phosphor. Handelslecithine ergaben 2,51-3,94% Phosphor und 
1,58-2,51 % Stickstoff. 

FUr die lecithinhaltigen Fabrikate Klopfers, namlich Glidine (LecithineiweiB aus 
feinem Weizenmehl) und Materna (aus Roggen- und Weizenkeimen) werden 1-2%Lecithin 
angegeben. 

Das Lecithin gilt als nervenstarkendes und wachstumforderndes Mittel; es faUt 
zweifellos unter die Gruppe der Stoffe von Vitamin A. Die Lecithine aber sind, selbst im 
reinen Zustande, wenig haltbar und diirften fUr 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 
wsung 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 Vi tam i n g e h a I t (vgl. 
S.39). Wir verstehen unter "Butter" oder "Butterfett" schlechtweg das nur 
aus K uh milch hergestellte Erzeugnis (vgl. S.38). 

Butterschmalz (Schmelzbutter oder Schmalz butter, in Siiddeutschland 
auch Rindsschmalz oder einfach Schmalz genannt) ist das durch Schmelzen 
von Butter und durch groBtmogliche Trennung des Fettes von den anderen 
Bestandteilen (Wasser, Casein, Milchzucker, Salze) erhaltene (zuweilen auch mit 
Kochsalz versetzte) Butterfett (mit nur 0,5% Nichtfett); Butterol ist der 
klare olige Anteil, der sich haufig aus vorsichtig gcschmolzenem Butterfett 
beim langsamen Erkalten oben abscheidet. 

Das Butterschmalz ist armer, das Butterol unter Umstandenreicher an 
Vitamin als Butter. 

Das Butterfett untcrscheidet sich dadurch von anderen tierischen Fetten - ins­
besondere auch vom Korperfette der Kuh -, daB es neben den Glyceriden der Olsaure 
Palmitinsaure und Stearinsaure betrachtliche Mengen von Laurin- und Myristin­
saure und femer auch Buttersaure, Capron., Capryl- und Caprinsaure enthalt. 
Sowohl die niederen wie die hoheren Fettsauren kommen vorwiegend in Form von ge­
mischten Glyceriden vor. C. Amberger konnte auBer 2,4% Triolein in dem alkohol­
loslichen Teil des Butterfettes z. B. Butyrodiolein, Butyropalmitoolein und 
Oleodipalmitin nachweisen, wahrend die unloslichsten Glyceride des Butterfettes 
nach den Untersuchungen von A. Bomer aus Stearodipalmitin, Palmitodistearin 
(0,06-0,09%) sowie aus geringen Mengen Tristearin bestehen. Das Butterfett enthalt wie 
aIle tierischen Fette Cholesterin, doch ist sein Gehalt hieran (0,3--0,5%) wesentlich hOher 
als der des Korperfettes von Rind, Schaf, Schwein usw. Der Sa u reg r a d (Gehalt an 
freien Fettsauren, S. 19) solI 8° nicht tibersteigen. 

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

Die Gewinn ung des Schweineschmalzes geschieht z. T. iiberfreiemFeuer, 
z. T. durch Wasserdampf 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, Damp£schmalz, Neutralschmalz, raffiniertes Schweineschmalz, deut­
Rches Schweineschmalz, amerikanisches Schweineschmalz usw. 



56 Nahrungs. und GenuBmittel aus dem Tierreich. 

Bratenschmalz ist das durch Erhitzen von Schweineschmalz unter Zu· 
setzung von Gewiirzen, Zwiebeln, Apfeln u. dg1. gewonnene Erzeugnis. 

Schmalzol (Speckol) ist das aus Schweineschmalz bei niedriger Temperatur 
(10-15°) durch Pressung gewollr.ene 01. Der dabei verbleibende PreBriickstand 
heiSt Sch malzstearin (Solars1iearin). 

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

Das Schmalzfett besteht aus den gemischten Triglyceriden der Palmitin., Stearin., 
und Olsaure (auch etwas Leinolsaure); die festen Triglyceride aus (¥·Palmitodistearin und 
Stearodipalmitin (A. Bomer). 

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

Reines Schmalz enthalt nur Spuren Wasser; wenn das bei 70° geschmolzene Fett 
triibe erscheint, so entMlt 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 Zusiitze kommen Talg und 
PflanzenOle vor. 

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

Der Rindstalg schmilzt bei 37-38°, der Hammeltalg etwas hoher, 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 erhalt man den Feintalg (Premier jus) und, indem man diesen 
wiederum schmilzt und das geschmolzene Fett in 26-27 0 warmen Raumen 
stehen laBt, die schwer schmelzbaren Fette (Stearin usw.) und den bei 20-25° 
fliissigen·Anteil, das Oleomargarin, das ffir Hers1iellung von Kunstbutter 
Verwendung findet. 

Ais unloslichste Glyceride erkannte A. Bomer im Talg Tristearin 
(3%), Palmitodistearin (4-5%) undDipalmitostearin (ebenfallsetwa4-5%). 

Der Talg enthalt wenig Vi tam inA, 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 Ganseschmalz wird in den Haushaltungen aus dem Ein­
geweide- und Brustfett der Ganse gewonnen. Es ist weiB bis gelb, von korniger Be­
schaffenheit und angenehmem Geschmack. Es enthalt als schwerstlOsliches Glycerid 
Stearodipalmitin. Ober den Vitamingehalt ist bis jetzt nichts bekannt. 

5. Fischfett, Lebertran. Von den Fischfetten im abgetrennten Zustande als 
solches kommt fiir die menschliche Ernahrung nur der Lebertran in Betracht 
- andere Trane hochstens 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 bel3te. 
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DerLebertran wurde fruher dadurchgewonnen, daB man die Leber faulen 
und das Fett freiwillig austreten lieB oder auch auspreBte (brauner Leber­
tran). Jetzt werden die Lebern frisch mit Wasser ausgekocht oder auch durch 
Einleiten von Wasserdampf entfettet, wobei man ffir besonders gute Sorten eine 
Kohlensaureatmosphare statt Luft - die leicht eine Oxydation bewirkt -
anwendet (blanker, helIer Lebertran). Er ist ein alt- und allbekanntes Heil­
mittel besonders bei Kindern gegen mangelndes Wachstum und Skrofulose. Man 
8chrieb die heilende Wirkung friiher dem in geringen Mengen vorhandenen Jod 
oder den Gallenstoffen zu, jetzt aber seinem Gehalt an Vitaminen. Der Leber­
tran ist namlich in seinem unverseifbaren Anteile sehr reich an Vitamin A, 
enthalt auch Vitamin B, ob auch Vita~in C, ist zweifelhaft. Sehr lange au.f­
bewahrter Lebertran verliert an Vitamin A; das Harten bei niedriger Tem­
peratur (32°) hat keinen, dagegen das Harten bei 45° einen geringen Verlust an 
Vitamin zur Folge. 

6. Knoehenfett. Von den Knochenfetten wird das in den Rohrenknochen 
vorhandene Mar kfett meistens fur sich genossen und sehr geschatzt. Nach 
S. Frankel enthalt es aber keine Vitamine. 

7. Margarine. Unter "Margarine" (auch Kunstbutter oder friiher 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 ahnlichen 
Zubereitungen, deren Fettgehalt nicht ausschlieBlich der Butter 
entstammt" . 

. Zur leichteren Erkennbarkeit von Margarine und Margarinekase mussen in 
100 Gewichtsteilen der angewendeten Ole bei Margarine mindestens 10 Gewichts­
teile, bei Margarinekase mindestens 5 Gewichtsteile SesamoP} vorhanden sein. 

Urspriinglich (1869) wurde nach der Vorschrift von. Mege - Mouries die Margarine 
nur aus Oleo mar garin und Milch (30 kg Oleomargarin, 251 Kuhmilch, 251 Wasser und 
losliche Teile von 100 g zerkleinerter Milchdriise) durch Verarbeitung in einem ButterfaJ3, 
durch Salzen, Farben usw. hergestellt. 

Seit der Zeit sind aber verschiedene andere Fette in Anwendung gekommen, namlich: 
Premier jus, Neutral-Lard, Baumwollsamenol (Cottonol) oder Baumwollsamenstearin, Erd­
nuBol, Cocosfett, Palmkernfett und Sesamol, zu den geringen Sorten auch gehartete Ole, 
PreBtalg, Maisol u. a. 2). , 

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

DurchAusschmelzen der Margarine laBt sich wie bei der Butter das Butter­
schmalz, so hier das Margarineschmalz gewinnen. 

Margarine wie Margarineschmalzsind zwar durch die Gelbfarbung und 
Streichfahigkeit butterahnliche Zubereitungen und besitzen bei gleichem Fett-

1) Wahrend der Kriegszeit und noch jetzt ist statt SesamOl auch Kartoffel. 
mehl zulassig. 

2) DaB bei Auswahl der zu verwendenden Pflanzenfette groJ3e 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 "Chaulmugrasaure" 
zuriickgefiihrt werden muJ3ten. Diese Saure zeichnet sich dadurch vor anderen Fettsauren 
11,18, daB sie die Ebene des polarisierten Lichtes stark nach rechts (+55°) dreht (S. 18). 
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gehalt denselben Calorienwert wie die Butter, besitzen aber nicht den Nahr- und 
GenuBwert der Butter, weil ihnen, wenn nicht ausschlieBlich Oleomargarin undMilch 
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 Kuhmilchoder deren Er­
zeugnissen mit Mandelmilch zubereitet ist (vgl. Mandelmilch S.38). 

9. Kunstspeisefett. K unstspeisefette im Sinne des Gesetzes yom 15. Juni 
1897 sind diejenigen dem Schweineschmalz ahnlichen Zubereitungen, 
deren Fettgehal t nich t a usschlieBlich a us Sch weinefett b esteh t. Aus­
genommen sind unverfalschte Fette bestimmter Tier- oder Pflanzenarten, welche 
unter den ihrem Ursprung entsprechenden Bezeichnungen in den Verkehr ge­
bracht werden. 

Jede dem Schweineschmalz ahnliche Fettmischung ist als Kunstspeisefett 
anzusehen, und jedes zum Mischen verwendete einzelne Fett muB unverfalscht, 
d. h. rein und unvermischt sein. Die Mischung muB wie Schweineschmalz 
weiB sein. 

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

Als fliissige Fette kommen vorwiegend Baumwollsaat61, Sesam61, ErdnuB61 
u. a., als feste Talg, PreBtalg, geringwertige Schweineschmalze, Schmalzstearin, 
Cocosfett, gehartete Fette u. a.) zur Anwendung. Die Fette werden geschmolzen 
und in solchem Verhiiltnis innig miteinander vermischt, daB eine schmalzahnliche, 
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 Pal m kernfett und anderenPflanzenfetten hergestellt werden. 

Cocosfett. Cocosfett (Cocos61, CocosnuB61, 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 (Palmkern61) ist das aus den Fruchtkernen der Olpalme 
(Elaeis guineensis oder E. melanococca mit 45-50% Fett) durch Auspressung 
oder durch Ausziehung mit L6sungsmitteln gewonnene und gereinigte Fett. 

Das aus dem Fruchtfleisch der Olpalme (mit 46---66% Fett) gewonnene Fett wird 
Palmfett (Palmal, 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
sauren (meistens durch Behandeln mit Alkalien), .der Riechstoffe (durch iiberhitzten 
Wasserdampf) und auf besondere Zubereitung des gereinigten Fettes fUr den Verkehr. 

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

Durch Verarbeiten (Emulgiere:n) des raffinierten Cocosfettes mit Milch, Eigelb, 
Zucker, Kochsalz und Farbstoffen in Bimen, wie sie bei der Herstellung der Margarine 
gebraucht werden, lassen sich auch ohne Mitverwendung tierischer Fette butterahnIiche 
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 Olsaure; hierzu gesellen sich 
bei Palmkernfett noch Glyceride der Palmitinsaure . 

.An GIyceriden sind im Palmkernfett Caprylomyristoolein, Myristodilaurin, Lauro· 
dimyristin, Palmitodimyristin und Myristodipalmitin nachgewiesen (.A. Bomer und 
K. Schneider). 

11. Pflanzen Ole. AuBer den festen Cocos·, Palmkern· und anderen Fetten 
werden auch noch eine Reihe fliissiger Pflanzenole zu Speisezwecken verwendet, 
von denen in zivilisierten Landern in erster Linie Oliven·, Sesam·, Erdn uB·, 
Baumwollsamen., Mohn. und Sonnenblumenol, in zweiter Linie Riib., 
Lein., Bucheckern., Mais., Kiirbiskern· und WalnuBol in Gebrauch 
sind. In den exotischen Landern werden noch viele andere Sorten Pflanzen ole 
genossen, die in Farbe, Geruch, Geschmack und Kaltebestandigkeit unseren 
Anforderungen nicht entsprechen1j. 

Die Gewinnung und Verarbeitung der Pflanzenspeiseole 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 Speiseole werden durch Pressen gewonnen, wei! 
dieses reinere Ole liefert und auch infolge des Fehlens von Verlusten an chemischen 
Losungsmitteln billiger ist. Die durch kal tes Pressen bei niederen Temperaturen 
gewonnenen Fette gelten als die besseren. 

Die PreBole werden durch Filtration oder Zentrifugieren oder durch Fallen 
mit Gerbsaure, Alaun usw. von EiweiB, Schleim, Harz befreit (gereinigt), durch 
Walkerde oder Kieselgur u. a. oder Oxydationsmittel (Ozon, Wasserstoffsuper. 
oxyd usw.) entfarbt, durch Abkiihlen auf 6-8 0 und tiefer von festen Glyce· 
riden (Stearin) befreit, d. h. demargariniert. 

Man unterscheidet Einmachole, wozu nur die besten verwendet werden, 
wie eben so zu den Tafel· und Salatolen, wahrend an die Koch·, Back., 
Brat· undAppreturole (z. B. letztere fiirBrote undKaffee) keine so hohen An· 
forderungen gestellt werden. Am meisten geschatzt wird unter den Pflanzenolen: 

a) Olivenol (Baumol). 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 01, das 75-80% der frischen Frucht ausmacht, heiBt auch 
Jungfernol, Provencerol, Aixerol oder Nizzaol und wird fiir das beste 
gehalten. In Handelskreisen werden das aus dem Fruchtfleisch allein und das 
aus den Kernen gewonnene FeU fUr nicht wesentlich verschieden gehalten. Die 
Giite des Olivenoles hangt wesentlich von der Starke der Pressung ab; das 
der ersten Pressung ist besser als das der Nachpressungen, welches auch Nach· 
miihlenol oder Hollenol genannt wird. 

1) Giftige Ole und Fette bzw. solche, die eine besondere Nebenwirkung besitzen, 
wie z. B. Ricinusol, Crotonol, NjamIungol und Hydnocarpusfett, sind natiirIich vom GenuB 
a usgeschlossen. 
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Ein mit Griinspan gefarbtes Olivenol wird im Handel Malagaol genannt. 
Olivenol wird als vitaminfrei bezeichnet. 
b) Sesamo1. SesamOl ist das durch Pressen der schwarzen und weiBen 

Samen von Sesamum indicum und S. orientale (mit 50-55% Fett) 
gewonnene Fett. 

Es besteht aus den Glyceriden der Palmitinsaure, Stearinsaure, 01saure sowieLeinolsaure 
und enthalt in dem Unverseifbaren (0,95-1,32%) auBer Phytosterin zwei wohl gekennzeich­
neteKorper, von denen der eine, das Sesamin, schon krystallisierende, bei 123° schmelzende 
Nadeln bildet und die verhaltnismaBig hohe Rechtsdrehung des Oles (+1,9° bis +4,6°) 
verursacht, wahrend der zweite, ein 01, das H. Kreis fUr einen phenolartigen Korper 
halt, dem er den Namen Sesamol gibt, die Ursache der Rotfarbung mit Furfurol und 
Salzsaure ist. 

c) Baumwollsamenol (Cottonol, Baumwollsaatol, auch Nigerol 
genannt). Baumwollsamenol ist das aus dem Samen verschiedener 
Arten der Baumwollstaude (Gossypium, mit 17-25% Fett) durch Pres­
sung gewonnene und gereinigte tH. 

Das rohe BaumwollsaatCil ist dunkelorange bis rotbraun gefarbt; es findet 
als solches keinerlei Verwendung. Das raffinierte 01 besitzt in der Regel eine 
hellgelbe Farbe. Es wird in ihm Vitamin A, nach anderen auch Vitamin B 
angenommen. 

d) Erdn uBol (Arachis-, Madras-, Erdeichel-, Achantin us- oder 
Katjanol). ErdnuBol ist das aus den Samen der ErdnuB (Arachis hypo­
gaea L. mit 35-50% Fett) nach Entfern ung der Samenhaut und der 
Keime gewonnene 01. 

Die Reinigung beschrankt sich meistens nur auf eine Filtration. 
Es ist vor allen anderen Speisefetten und Olen chemisch dadurch gekenn­

zeichnet, daB es neben Glyceriden der Olsaure, Leinolsaure und Stearinsaure 
Arachinsaure (C2oH4002) und Lignocerinsaure (C24H4s0 2) in Mengen von 
etwa 5% enthalt. Es wird als Vitamin A ~ haltig bezeichnet. 

e) Mohno1. Mohnol ist das aus den Samen des Mohnes (Papaver 
somniferum L. mit 40-55% Fett) gewonnene 01. Der Mohnsamen mull durch 
Biirstmaschinen vor der Pressung sorgfaltig gereinigt und tunlichst frisch ver­
wendet werden. 

Das durch die erste kalte Pressung aus guter und gut gereinigter Mohnsaat 
erhaltene 01 bildet ein beliebtes Speiseol; das durch die heiBe Nachpressung er­
haltene "rote Mohnol" ist als SpeiseOl nicht geeignet. 

f) Sonnenblumensamenol (Sonnenblumenol). Sonnenblumenol 
ist das aus den geschalten Samen der Sonnenbl ume (Helianthus annuus L. 
mit 25-35% Fett) gewonnene 01. 

Nur die erste kalte Pressung liefert ein gutes und beliebtes Speiseo1. 
Es gehOrt wie das Mohnol zu den trocknenden Olen und enthalt die Glyceride 

derselben Fettsauren. 
g) Riibol (Rapsol, Kohlsaatol, Kolzaol). Riibol ist das aus Samen 

verschiedener Brassica - Arten (mit 33-42% Fett) gewonnene und gerei­
nigte (raffinierte) 01. 

Die Brassicaole sind gekennzeichnet durch den Gehalt des Oles an Eruca­
saure (C22H4202)' Die friiher alsRapinsaure (ClsH3402) bezeichnete Saure ist 
aine Isomere der 0 lsaure mit 2 Atomen O. 
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h) Leineil (Flachsol). Leinol ist das aus dem Leinsamen (Linum 
usitatissimum L. mit 33-42% Fett) gewonnene lH. 

Das kalt gepreBte, gereinigte Leinol dient im frischen Zustande in einigen 
Landern als Speiseo1. Es ist citronengelb gefarbt, von eigenartigem Geruch, aber 
mildem Geschmack; bei der Aufbewahrung wird es bitterschmeckend. 

Es gehOrt zu den trocknenden Olen Ilnd enthalt Vitamin A. 
i) B uchec ker nol (B uchenkernol, B uchel n uBol, B uchelol). B uch­

eckernol ist das aus den Sameri der Rotbuche (Fagus silvatica L. mit 25 
bis 30% Fett) gewonnene 01. 

k) K iirbiskerno1. K iir biskernol ist das aus den Samen des gemeinen 
Kiirbisses (Cucurbita pepo L. mit rund 40% Fett) gewonnene 01. 

1) Maisol (K u k ur uzol). Maisol ist das aus den bei der Starkefabrikation 
entfernten Samenkeimen des Maises (Zea Mais L.) gewonnene und ge­
reinigte 01. 

Die Maiskeime, die im reinen Zustande 33-36%, im technisch gewonnenen 
Zustande 15-18 % Fett enthalten, werden entweder gepreBt oder mit Fett16sungs­
mitteln ausgezogen. 

Neben den drei iiblichen Fettsauren, Stearin-, Palmitin- und Olsaure, werden 
auch Arachin- und Hypogaasaure, als fliissige Sauren Linol- und Ricinolsaure, 
als fliichtige Sauren Capron-, Capryl- und Caprinsaure angegeben. 

m) WalnllBol (NuBol) ist das aus den Samen der WalnuB (Juglans 
regia L. mit 54,0-64,0% Fett) gewonnene, sehr geschatzte Speiseo1. Die Niisse 
miissen 2-3 Monate lang gelagert haben. 

12. Gehartete Ole. Unter "geharteten Olen" versteht man die durch 
Hydrierung, Anlagerung von Wasserstoff an die ungesattigten Fettsauren, 
aus dem fliissigen in den festenZustand iibergefiihrten Ole bzw. Fette, indem die 
ungesattigten Fettsauren (Olsaure, Leinolsaure, Linolensaure) in Stearinsa ure 
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 0 schwanken und urn ,go 
niedriger sein konnen, je hoher der Druck ist. 

Je nach dem Grade der Hydrierung findet eine teilweise oder vollstandige 
Sattigung der ungesattigten Fettsauren statt; so kann z. B. aus Triolein Dioleo­
stearin, Oleodistearin und Tristearin, ausDioleopalmitinentweder Oleostearo­
palmitin oder Distearopalmitin entstehen und konnen Fette von verschiedener 
Konsistenz, wie Schmalz, Oleomargarine, Talg, hergestellt werden. 

Die S teri ne, Cholesterin, Phytosterin, und auch Vi tam i n e werden durch 
mittelmaBiges Hydrieren bei niedriger Temperatur nicht cider nur wenig ver­
andert. Durch starkes Hydrieren bei hoherer Temperatur kann auch fur diese 
eine Veranderung eintreten. 
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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 (Knoterichgewachs). 

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

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

Das Getreidekorn wird yom Menschen stets in entschaltem (entspelztem) 
Zustande, meistens auch von Raut, Kleberschicht und Keim befreit, verzehrt. 
Der jahrliche Verbrauch an Getreide kann zu 100-130 kg fUr den Kopf der 
Bevolkerung oder zu 150-200 kg fUr den Kopf eines Erwachsenen angenommen 
werden. 

Chemische Zusammensetzung. Die Getreidearten sind besonders reich 
an Starke, wovon sie bei 10-13% Wasser 50-70% enthalten; der Gehalt 
an Protein schwankt zwischen 8-15%, der an Fett zwischen 1-2%, nur 
Hafer und Mais enthalten mehr Fett, namlich 4-6%. 

Die Mineralstoffe (Asche, 1-2%) bestehen vorwiegend aus phosphor­
sa,urem Kali. Unter den Mineralstoffen walten die Saure -lonen vor. 

Die Getreidearten unterscheiden sich von allen N ahrungsmittelrohstoffen 
dadurch, daB sie in Alkohol losliche Proteine enthalten; diese bestehen 
bei dem Weizen aus 3 verschiedenen Proteinen (Glutenfibrin, Gliadin 
und Mucedin), die zusammen mit dem alkoholunlOslichen Glutenin den 
Kle ber bilden, der 60-85% des Gesamtweizenproteins ausmacht. Die anderen 
Getreidearten enthalten nur ein in AlkohollOsliches 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 hochstwertig be­
zeichnet. 

In ahnlicher Weise sind die Vi tam i n e in den Getreidekornern verteilt: 

Vitamin Ganzes Korn Keirn Kleberschicht ~ndosperm (Feinstes Mehl) Spelzen, Rulsen ------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 fUr die menschliche Ernahrung vollig 
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 vorwiegendin 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 enthaIten 0,004-0,24% Bla usaure (S. 11); wenn sie trotz­
dem meistens nicht schadlich gewirkt haben, so liegt das daran, daB sie beim 
Behandeln mit Wasser und beim Kochen die Blausaure zum groBten Teile 
leicht verlieren. 

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

1m anatomischen Bau unterscheiden sich die Hiilsenfriichte von den 
Getreidearten dadurch, daB die Samen in einfacherigen, zweiklappigen Hiilsen 
sitzen und nackt sind. Das Nahrgewebe besteht aus zwei fleischigen, dicken, 
meist starkereichen 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 Starke­
zellen so fest verwachsen, daB sie beim Schalen 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 (23-25%), Lupinen, Sojabohnen rund dreimal (33 bis 
37%) mehr Protein, dagegen entsprechend weniger Kohlenhydrate enthalten 
als die Getreidearten. 
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Die Proteine, wegen derer die Hiilsenfriichte besonders geschatzt werden, 
sind aber noch weniger als die der Getreidearten biologisch vollwertig (S.6). 
Sie liefern bei der Hydrolyse reichliche Mengen Diaminosauren (besonders 
Arginin), aber kein oder zu wenig Cystin. Die Proteine bestehen vorwiegend 
aus Globulinen (S.7), die je nach der Hiilsenfruchtart verschiedene Namen 
fiihren, aber in der Konstitution mehr oder weniger gleich sind. 

Ob in den Hiilsenfriichten auch Albumin vorhanden ist, ist zweifelhaft. 
Dagegen befindet sich in ihnen verhaltnismaBig viel Nuclein; die Nichtproteine 
betragen 6-15% des Gesamtstickstoffs. 

Dlirch hoheren Fettgehalt sind nur die Lupinen (3,0-7,5%) und Soja­
bohnen (15,0-23,0%) ausgezeichnet; die anderen Hiilsenfriichte enthalten nur 
1,5-2,5% Fett, aber verhaltnismaBig 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 armer an Natron, Magnesia und Phosphol'saure 
als die Getreidearten; indes iiberwiegen in den Mineralstoffen auch hier die 
Saure-lonen, so daB sie erst durch Zusatz von Calciumcarbonat und Koch­
salz ein richtiges Verhaltnis von Basen und lonen annehmen. 

Die Hiilsenfriichte geIten allgemein als schwer verdaulich; das bezieht 
sich aber vorwiegend nur auf die Stickstoffsubstanz. Durch Kochen mit kalk­
reichem, hartem Wasser solI sich nach friiherer Ansicht eine unlosHche 
Legumincalciumverbindung bilden oder eine Membranverhartung auftreten; 
nach anderweitigen Versuchen solI 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 solI 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, wahrend sich Vitamin C erst beim Keimen bildet, 
wodurch auch die Verdaulichkeit der Proteine erh6ht werden solI. 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 abo 

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, derSamenkern der Cocos­
nuB u. a. konnen als Ersatz der Mandeln dienen. 

Die Proteine (Globuline) von HaselnuB, WalnuB, ZembranuB, ParanuB, 
ErdnuB, Mandeln und Baumwollsamen werden ;;tis 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. Hierzusind zu rechnen: Kastanien (Maronen, 
Castanea vesca L.), Johannisbrot (Karoben, Seratonia siliqua), Banane [unreife1 ) 

Frucht von Musa paradisiaca, wovon das Bananenmehl gewonnen wird] , Reis melde 
(Chenopodium Quinoa), Zuckerschotenbaum (Gleditschia glabra), Dschugara (Korner­
gewachs), Wassern uB (Fruchtkerne von Trapa natans L.) u. a. 

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

Die Behauptung, daB das Bananenprotein biologisch unzureichend sei, findet ihre 
Widerlegung darin, daB in den Erzeugungslandern Genesende, die am gelbenFieber erkrankt 
waren, durch 30-40 Bananen wieder zu Kraften kamen und daB man nach Angewohnung 
von Bananen und Butter recht wohlleben kann. tiber den reichlichen Gehalt der reifen1) 

Bananenfrucht an Vitaminen vgl. unter Fruchten. 

2. Mehle. 
Unter "Mehl" im engeren Sinne versteht man die durch den 

M iillerei betrie b hergest elIte n fein p ul verige n Mahlerze ugnisse der 
Getreidesamen. 1m weiteren Sinne und im Sinne des Nahrungsmittel­
gesetzes rechnet man aber zu den Mehlen aIle von Schalen, Hiilsen und Geweb~­
resten tunlichst befreiten Mahlerzeugnisse von solchen Samen, die zur Ernahrung 
des Menschen dienen. 

Bei den Getreidearten bestehen die hochfeinen Mehle fast nur aus dem 
Nahrgewebe; 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 
verhalt sich ebenfalls verschieden (S. 63). 

1. Das lUahlverfahren. Das frischgeerntete Getreide ist meistens noch nicht 
zum Mahlen geeignet. Es wird durch Lagerung oder auch durch kiinstliche 
Warme erst von iiberschiissigem Wasser befreit, d. h.von 15-20% Wasser 
des frischen Getreides auf 12-14% gebracht. Das gelagerte und getrocknete 
Getreide wird dann der Vor- und Hauptreinigung unterworfen. Bei der 
Vorreinigung dienen z. B. Schrolle nsie be zur Entfernung von Stroh, Spagat 
usw., Tarar (Aspirator) zum Wegblasen von gebrochenen, tauben K6rnern, 
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), Keirn 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, GrieB und Kleie zerlegt wird. Nach diesem 
Verfahren wird daher im wesentlichen nur eine Mehlsorte gewonnen. 

1) Die unreife Bananenfruchtenthalt reichlich Starke, die bei der Reife in Zucker 
iibergeht. 

K ii n i g, Nahrung und Ernahrung. 5 
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b) Hoch· oder GrieBmiillerei. Hierbei stehen die Mahlsteine oder Walzen 
weiter voneinander ab; das Korn durchHj,uft nach und nach Mahlvorrichtungen 
mit naher gestellten Steinen bzw. Walzen, indem eine stufenweise Zerkleine­
rung des Kornes angestrebt wird. 

Das geputzte und geschalte Korn wird zunachst durch Annaherung der 
Mahlsteine in S c h rot, G ri e B, Dun s t und Me h I (Bollniehl) zerlegt, welche 
durch Sortierzylinder getrennt werden. Der GrieB 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 "A uszugsmehl" genannt. 

c) 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 Ernahrung 
mit zu gewinnen, daB man das Getreidekorn (Weizen und Roggen) bloB von 
der Samenschale befreit, entschalt (Verfahren von Steinmetz, Uhlhorn 
u. a.). Nach letzterem wird das Korn angefeuchtet, die losgeloste Schale durch 
Schalgange abgetrennt, durch Luftstrom weggeblasen und schlieBlich das ent­
schalte Korn durch Luftstrom getrocknet. 

Unter normalen Verhii.ltnissen ist indes nach M. Rubner die Verwendung eines kleie­
haltigen bzw. -reichen Mehles oder Brotes nicht notwendig, wei! das Tier die Kleie fiir 
Erzeugung von Fleisch und Fett hoher ausnutzt als der Mensch und die Summe der bei 
verschiedenen Ausmahlungsgraden gewonnenen ausgenutzten C a lor i e n nahezu gleich ist, 
wenn die Mehle bzw. das Brot daraus vom Menschen, die Abfalle dagegen vom Tiere verzehrt 
werden (vgl. unter Ausnutzung der Nahrung S. 1(5). 

d) So nstige V erfahre n. Das Getreidekorn (Roggen) wird gereinigt, mit 
Wasser gewaschen, dann vollig eingeweicht, in einer Walzenmaschine zer­
q uetsch t, der Teig mittels Pressen durch Scheiben von 2,0 und 1,5 mm Maschen­
weite getrieben, so von Kleie befreit und schlieBlich nach Sauerung mit Sauer­
teig verbacken (GeIinck). Das Simonbrot erhalt noch einen Zusatz von 
10% gemalzten Weizenkornern. Klopfer zerkleinert wie das ganze Korn 
schlieBlich auch die Kleie stufenweise auf trockenem Wege und erhalt so 
das Kernmark- oder Karabrot aus ganzem Korn. 

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

Die Hiilsenhucht- (und auch Hafer-) Mehle werden durchweg in der 
Weise gewonnen, daB man die Korner entweder mit Wasser durchfeuchtet 
oder dam.pft, entschiilt, dann darrt und erst nach dem Darren vermahlt. 
Nur so laBt sich der meist zahe Mehlkern in ein feines Mehl iiberfiihren. 

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 1 ha 20% mehr verdauliche Stoffe und 70% mehr verdauliches Protein 
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liefert als Roggen, unterscheidet man 8-12 verschiedene Mahlerzeugnisse, nam­
lich auBer den Abfallen: 

Boll· oder Pollmehl (gewebsreiches Mehl), Kehr· oder FuBmehl (das auf dem FuB­
boden sich ansammelnde Mehl), Kleie, namlich Schale nkleie (aus Schalen und Hiilsen), 
Grandkleie (mit mehr Mehlanteil und feinpulveriger), Keimkleie (Hulsen mit Keirn) und 
wertlose FI ug kleie (Oberhautschicht und Bart), 

6-8 verschiedene Mehlsorten, namlich: in Deutschland Kaiserauszugmehl (bis 30% des 
Korns) Nr. 000 als feinste Sorte, Auszugmehle, helle (Nr.OO), dunkle (Nr. 0), Backerauszug 
Nr.l und 2, Mundmehl Nr. 3, Semmelmehl Nr. 4 (bis 70% des Korns) und Nachgang; in 
0sterreich·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 feinstkorniges Mehl (Nr. I), welches 

sich zwischen den Fingern flaumig, schliipfrig 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 ra uh, kornig und feingrieBig anfiihlt; es wird von 
den Backereien vorgezogen, weil es leichter Wasser aufnimmt. 

Griinkernmehl oder Griinkerngraupen werden aus unreifem, gedorrtem 
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 NahrstoHen sind sie sehr verschieden; man kann wohl sagen, daB die 
Weizenmehle, die vorwiegend nur aus dem Endosperm des Kornes 
bestehen, um so armer an Protein, Fett, MineralstoHen (Kalk und 
Phosphorsaure), an katalytischer Kraft und Vitaminen sind, je 
feiner und weiBer sie aussehen. 

Die anderen Getreidearten verhalten sich ahnlich 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 (23% 
des Kornes) meistens nur 2 Mehlsorten, Vordermehle (0) und Vollmehle (Ojl). 
Selbst das feinste Roggenmehl (30% des Kornes) sieht immer noch weniger 
weiB aus als die mittleren Sorten Weizenmehl. 

c) Gerstenmehl. Die Gerste wird inder Kiiche meistens nur als Gersten­
g r au pen (Rollgerste = geschalte, polierte, rundliche Teilkorner) oder als 
Gerste ngrieB (feinere, rundliche oder eckige Bruchstiicke von harten Kornern), 
seltener als Gerstenschleimmehl (feinst gemahlenes Gerstenmehl) verwendet. 

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

e) Maismehl. Das Maiskorn wird von der auBeren Hiille, dem Keim und 
dem dunkeln Hautchen befreit und dann auBer auf verschiedene andere Stoffe 
(Starke, Maltose, Alkohol u. a.) wie die einheimischen Getreidearten auf GrieB 
und Mehl (PolentagrieB, Polentamehl u. a.) verarbeitet. 

f) Reismehl bzw. Kochreis. Kochreis ist entschalter und polierter Reis, 
d. h. das von der auBeren Hiilse und der darunter hefindlichen Silberhaut be­
freite Reiskorn. Die Bruchkorner bilden den sag. Bruchreis, der als GrieB 

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

g) Hirsemehl. Die Hirsen pflegen wie die Gerste auf GrieB 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" gen~nnt. 

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 abo Die Erbsen 
kommen auch in entschaltem 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 Backerei 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 Umstanden verwendet man auoh gepulvertes Holz oder die Abfalle von der 
Bearbeitung des BOg. "vegetabiIischen Elfenbeins", das BOg. KoroBsusmehl, 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 MiIben bzw_ mit Klein­
weBen durchsetzte Mehle. 

Als VerUIsch ungen sind zu bezeichnen: 
1. Untermischung geringwertiger Mehle unterbesBere, ohne daB aus der Be­

zeichnung die Mischung hervorgeht. 
2. Zusatz von Alaun, Kupfer- und Zinksulfat zur Verbesserung der Be­

schaffenheit des Klebers und zur ErhOhung der Backfahigkeit. 
3. Anwendung von Po li e r mit tel n (Talkerde u. a_) bei G r a u pen in solcher 

Weise, daB noch wagbare Mengen des Poliermittels an den Graupen haften bleiben; 
4. Bleichen mittels ozonisierterLuft, schwefliger Saure, Chlor, Kaliumpersulfat 

oder Kaliumbromat. Von letzteren beiden Bleichmitteln (bzw. Mitteln zur ErhOhung 
der katalytischenKraft und der Backfahigkeit) sollen indes schon auBerst geringe Mengen 
00-20 mg fUr 1 kg} geniigen, so daB derenMengen nicht schadlich wirken. Aus dem 
Grunde ist neuerdings auch die Anwendung von Benz oylsuperoxyd und Ni trosyl­
chlorid, die im Auslande gebrauchlich sind, zum Bleichen der Mehlegestattet worden 
(vgl. auch unter Brot S. 76). " 

5. Auffarbung mit k ii n s t Ii c hen Far b s t 0 ff e n wie Anilinblau u. a. 
6. Beschwerung mit Mineralstoffen (Gips, Kreidemehl u. a.); Bariumcarbonat auch 

sehr giftig. 

3. Besonders zubereitete Mehle, Mehlextrakte. 

1. Kindermehle. Un"ter "Kin'dermehle" versteht manim allgemeinen 
Gemische von eirigedickter (kondensierter) Milch mit aufgeschlos­
senen, d. h. verzuckerten bzw. dextrinierten Mehle]). Die Zubereitung 
der Mehle wird in sehr verschiedener Weise zu erreichen gesucht, entweder nach 
der urspriinglichen V. Liebigschen Vorschrift durch Verzuckern der Starke des 
Weizenmehles mit Malz oder durch Behandlung der Mehle mit verdiinnten, 
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nicht sehr fliichtigen Sauren bei einer Temperatur von 100-125°, wodurch die 
Starke in Dextrin iibergefiihrt wird. In beiden Fallen wird die Saure durch 
Zusatz von Natrium- oder Calciumcarbonat wieder abgestumpft. 

Auch pflegt man die Mehle wohl in der Weise aufzuschlieBen, zu dextri­
nieren, daB man die Korner (Weizen-, Hafer- und Leguminosenkorner) mit 
Wasser durchfeuchtet, unter 2 Atmospharen Druck im Wasserdampf kocht, 
mehr oder weniger stark darrt, von Schalen befreit, vermahlt und siebt. In 
anderen Fallen dickt man die Milch erst ein, riihrt 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 Starke (un16slichen Kohlenhydraten). 

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

Ein Kindermehl solI neben 12-14% Protein, mindestens 5% Fett und 
50% loslichen Kohlenhydraten nur etwa 20% unlosliche Kohlenhydrate und 
0,5% Rohfaser enthalten. Auch der Gehalt an Kalk und Phosphorsaure 
(je etwa 0,5%) ist von Bedeutung. Die Vitamine, besonders das wachstum­
fordernde Vitamin A, wird nur bei sachgemaBer 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 gepreBten Mehlen, die meistens Suppentafeln genannt 
werden (S. 52), gibt es im Handel noch verschiedene Erzeugnisse, die keine 
fremden Zusatze erhalten haben, oder Gemische von Mehlen unter sich (Hiilsen­
frucht- mit Getreidemehlen) oder mit Suppenkrautern 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 Starke bewirkt und damit die Menge der in Wasser 16sIichen 
Stoffe erhOht wird. 

Die Kraft- oder EiweiI3suppenmehle werden meistens aus Getreidemehl unter 
.Zusatz von Klebermehl (Aleuronat aus Weizen), oder Roboratmehl (Reisprotein) oder 
Glutenmehl (Maisprotein), die bei der Starkefabrikation abfallen, hergestellt. 

Tapioka - Julienne oder Julienne sind Mischungen von Tapioka oder anderen 
Starkemehlen mit verschiedenen Suppenkrautern. 

Griin kernmehl oder Griinkernextrakt wird aua unreifem 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 Gewiirzen. 

Die unter der Bezeichnung "Leguminose", Biskuit - Leguminose", Malto­
Legumin", "Malto - Leguminose" von verschiedenen Fabriken angefertigten Nahrmittel 
haben dieselbe Zusammensetzung und scheinen in derselben Weise, namlich durch mehr 
oder weniger starkes Dampfen, gewonnen zu werden. Leguminosenmalzmehl iet ohne 
Zweifel ein Gemisch von Hiilsenfruchtmehl mit Malzmehl; Hygiama ein Gemisch von auf­
geschlossenem Leguminosenmehl und Kakao; Odda 1) ein Gemisch aus eingedickter Milch, 

1) Odda gehOrt nach seinen Mischbestandteilen eher zu den Suppentafeln S. 52 oder 
Kindel'lllehien ala in diese Gruppe. 
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aufgeschlossenem Weizen-, Hafermehl, Eidotter, Kakao und Rohrzucker; Racahout (aus 
dem Orient) desgL aus Zucker, Kakao, Starke, MehI, 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 primares Calciumphosphat (J. v. Liebig), Natriumbicarbonat und Kaliumbitartrat oder 
statt dessen auch Weinsaure oder Citronensaure, mit und ohne Zusatz von Kaliumbitartrat, 
oder auch aus Hefe und Natriumbicarbonat u. a. 

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

Die Cremepulver dagegen sind Gemische von Maisstarke 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 Starkemehle; die 

Dextrinierung geschieht entweder durch Darren der nur mit Wasser angefeuchteten 
Starke bei 212-275° oder durch Darren der mit schwach angesauertem Wasser 
versetzten Starke bei 100-125°. Erstere Dextrinmehle sind meistens braun, 
letztere hellgelb bis weiB gefarbt. 

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 MalzaufguB bewirkt. Der aus Gersten­
malzmehl selbst hergestellte Extrakt in fester Form, der Malzextrakt, 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 Warmewerte, sondern auch wegen seines 
Gehaltes an Vitaminen, die sich beim Keimen der Gerste bilden, als ein be­
sonderes Kraftigungsmittel. 

Uber die Zusammensetzung vorstehender Erzeugnisse vgl. Tabelle 
Nr.426--458. 

4. StarkemehI. 

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

Die Fabrikationsverfahren haben fiir aIle Rohstoffe das gemeinsam, daB 
man die Rohstoffe vorher zerreibt oder zerquetscht und aus dem milchigen Brei 
die kleinen Starkeki::irnchen durch feine Haarsiebe von den anhaftenden Schalen 
und Zellen des Rohstoffes abseiht und die sog. Starkemilch durch haufiges 
Absetzenlassen in Bottichen (Dekantieren) oder durch Schlammen mit Wasser 
auf einer schiefen Ebene (in langen Rinnen) oder in der Zentrifuge reinigt. Die 
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gereinigte feuchte Starkemasse wird dann in Trockenkammern getrocknet. Nach 
diesem allgemeinen Verfahren werden 

1. KartoffeIstarke und auch die Starke aus tropischen Gewachsen 
(Wurzelstocken und Palmenstammen) gewonnen. 

Bei der Gewinnung der sonstigen Starkesorten bedurfen die Rohstoffe noch 
besonderer Vorbehandlungen, namlich: 

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

3. Maisstarke. Das Maiskorn wird entweder vor der Verarbeitung auf Starke 
der Lange nach von der breiten Seite nach der spitzen, der keimfuhrenden Seite 
gespalten und dadurch der Keirn mechanisch abgetrennt, der weiter auf Maisol 
verarbeitet wird; oder das Maiskorn wird von Anfang an vor Entfernung des 
Keimes durchschnittlich 60 Stunden mit etwa 60 0 warmem Wasser, welches 
1/4-1/3% schwe£lige Saure (S02) enthalt, eingeweicht und gequetscht, wobei 
Kei m und Schale nicht mit zerkleinert werden. Statt der schwefligen Saure 
wird auch zum Einweichen des Kornes 1/10proz. Natronlauge verwendet. 
Der keim- und schalenfreie Mehlkern wird naB gemahlen, durch Sieben von 
Fasern gereinigt und der Brei weiter auf Starke verarbeitet, wobei auch das 
Protein (Gluten genannt) besonders gewonnen wird. 

4. Reisstarke. Das entschalte und polierte Reiskorn (meistens Bruchreis von 
der Tafelreisfa brika tion) wird in holzernen Bottichen mit 0,3 -0,5 proz. N a tronla uge 
oder einer entsprechend starken Sodalosung etwa 18 Stunden unter dreimaligem 
Umruhren eingequollen; dann wird die Flussigkeit abgezogen und durch neue 
Lauge ersetzt, mit welcher der Reis noch etwa 12 Stunden in Beruhrung bleibt. 

5. Arrowroot, Tapioka. Die Arrowrootstarke wird aus verschiedenen 
knolligen Wurzelstocken tropischer und subtropischer Pflanzen gewonnen. 
Sie bildet ein sehr feines Mehl, gibt einen geruchlosen Kleister und ist leicht 
16slich. Wegen dieser Eigenschaften wird sie mit Vorliebe sowohl fUr medi­
zinische Zwecke als auch zu Speisen und Backwaren sowie als Kinder­
nahrungsmittel verwendet. 

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

Die Tapioka erfahrt behufs Bereitung von Suppen und Mehlspeisen allerlei Zusatze; 
so besteht "Tapioca Crey" aus Tapioka und gepulverten gelben Mohren, "T,apioca Julienne" 
(vgl. S. 69) aus Tapioka und Suppenkrautern, wahrend der "Tapioca au Cacao" entfettetes 
Kakaopulver beigemischt ist. 

6. Palmenstarke, Sago. Die Palmenstarke wird in Ost- und Westindien, 
Brasilien und Australien usw. aus demStammarke mehrerer Palmen (Sagus 
Konigii, S.laevis Rumphii, der Zuckerpalme Arenga saccharifera usw.), wenn 
sie eine gewisse Hohe erreicht haben, gewonnen. 
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Die getrockncte Starke wird wieder mit etwas Wasser angertihrt und hieraus (wie aus 
Cassava- und Marantastarke Tapioka) der Sago gewonnen, indem man den Teig durch ein 
Metallsieb reibt, welches unmittelbar tiber erhitzten, mit einem pflanzlichen Fett bestrichenen 
kupfernen und eisernen Pfannen angebracht ist. Beim Erhitzen schwillt ein Teil des Starke­
mehls an, wird in Kleister verwandelt, wodurch die tibrigen Starkekornchen zusammen, 
kleben, wahrend das Wasser entweicht. 

Der inlandische oder Kartoffelsago als Ersatz des echten Sagos wird 
in ahnlicher Weise wie dieser aus Kartoffelstarke hergestellt. 

5. Teigwaren. 
Unter dem Namen "Teigwaren" faBt man eine Reihe von Erzeugnissen, 

wie Nudeln, Makkaroni, Graupchen und Suppeneinlagen, zusammen, 
welche aus einem Teige von kleberreichem Weizenmehl oder GrieB ohne einen 
Garungs- oder Backvorgang lediglich durch Trocknen hergestellt werden. 

Der Teig aus Weizenmehl oder GrieB (Hartweizen) wird dunn ausgewalzt, 
in Streifen zerschnitten oder durch besondere Maschinen mit durch16cherter 
Bodenplatte in Faden oder ewe andere Form gepreBt und schlieBlich bei erh6hter 
Temperatur getrocknet. Durch Zusatz von Eiern erhalt man die Eierteig­
waren. Letztere mit dem regelrechten Zusatz von wenigstens 5-6 Eiern auf 
1 kg Mehl werden aber bei hohen Eierpreisen immer seltener (vgl. Tabelle 
Nr.465-467). 

Fur die Untersuch ung und Beurteil ung, ob Eier vorhanden sind, ist 
besonders wichtig die Bestimmung der Lecithinphosphorsaure (alkohol-
16slichen)1), des Fettes und auch des Proteins; hierbei kann auch die Prufung 
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 Gewurzen, mit Anwendung 
von A u£lockerungsmitteln, wie Hefe, Sauerteig, Backpulver, her­
gestelltes Ge back. 

Zwar lassen sich aus allen Mehlen Gebacke herstellen, aber vorwiegend liefern 
nur Weizen- und Roggenmehllockeres 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 groBe Anzahl 
Brotsorten; man kann hauptsachlich 4 Gruppen unterscheiden (vgl. Tabelle 
Nr. 468-497): 

L Ganzbrot oder Vollkornbrot, Schrotbrot, die aus ganzemKorn unter Ent­
fernung nur der auBeren Haut hergestellt sind (Graham - Brot bei Weizen, Loll us-, 
Gelinc k-, Simons-, Kernmar k-, Schl ueter-, Finalbrot u. a. aus Roggen) (vgl. S. 66). 

2. Schwarzbrot, bei dem nur die grobsten Schalenkleien (etwa 15-20%) entfernt 
sind (hierher gehoren Pumpernickel, Soldatenbrot, schwedisches Knackebrot, ein aus grobem 
Roggenschrot durch schwache Garung mit Hefe hergestellter Roggenzwieback) u. a. 

1) 100 g Trockensubstanz Weizenmehl oder -grieB enthalten 25-30 mg Lecithin­
phosphorsaure; 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 erfahrt eine Zunahme, wenn auch in geringerem Verhaltnis als die Lecithinphosphor­
saure. 
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3. Graubrote, Mittelbrote, aus Mehl, bei dem ein griiBerer Anteil Kleie (25-30%) 
entfernt ist; oder auch Mischungen aus mittelfeinem Roggen. und Weizenmehl. 

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

Zwiebacke sind die nochmals ger6steten Scheiben eines laib· 
f6rmigen feinen Weizenbrotes, das, durch Hefegarung hergestellt, be· 
sonders locker ist und einen Zusatz von Zucker oder Milch erhalten hat. 

Es werden aber auch aus gesauertem 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 heiBen auch 
Cakes und geh6ren zu den Feinbackwaren. 

1. Herstellung des Brotes. Fur die Herstellung des Brotes kommen ver­
schiedene Umstande in Betracht, niimlich: 

a) Art und Beschaffenheit des Mehles. Mehl aus Landsorten von 
Weizen und Roggen, welche sich dem Boden, der Dungung und dem Klima 
angepaBt haben, sowie gut a b gel age r t e Mehle verbacken sich im allgemeinen 
besser als fremde und frische Mehle. Kle berreiche Weizenmehle liefern im alI­
gemeinen ein lockereres Brot als kleberarme Mehle. AuBer dem Kleber haben 
aber auch andere Bestandteile bzw. Eigenschaften des Mehles einen EinfluB 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 solI etwa 25°, die Teigflussigkeit 
(Wasser oder Milch) 35° warm sein. 

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

£x) Teiggarung (Lockerung durch Coli- oder wilde Milchsaurebakterien 
und wilde Hefen aus dem Mehl, dem Wasser oder der Luft). 

{J) Sauerteiggarung (stufenweises Vermengen von frischem Mehl 
mit altem Sauerteig von friiherem Geback. Hier wirken saure. Garung 
durch Milchsaurebakterien und alkoholische Garung durch Hefen neben­
einander). . 

r) Hefenteiggarung, fruher durch obergarige Bierhefe, jetzt allgemein 
durch Backereihefe (auch PreB~ oder Lufthefe genannt). Die Substanzver-
1 uste (Kohlensaure und Alkohol) bei Teiggihung werden auf durchschnittlich 
2% geschatzt. . 

8) Sonstige Lockerungsmittel, wie z. B. Kohlensaure, Ammonium­
carbonat, Rum, Arrak, geschlagenes EiweiB, Fett (Blatterteig), Pottasche, aUIil 
welcher die sich bildende Milchsiiure Kohlensaure freimacht, Backpulver Cvgl. 
unter Backmehl S.70). 

1) Unter Milchbrot ist immer ein unter Zusatz von Milch eingeteigtes Brot zu 
verstehen, miBbrauchlicherweise wird aber vielfach ein sehr weiBes Brot, daB aus den 
feinsten weiBen Weizenmehlen hergestellt ist, ebenfalls als Milchbrot bezeichnet. 
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Als garungbefordernde Mittel werden dem einzuteigenden Mehle auch 
wohl 1-2% Gersten- oder Walzmehl, Salasarin, Diamalt (Maltose)!) u. a. zu­
gesetzt_ 

d) Das Backen des Teiges. Die Ritze des Backofens solI bei groBen 
Broten (besonders festem Roggenbrot) 250-270° erreichen, bei kleinen Broten 
(WeiBbroten) 200° nicht iibersteigen. GroBe Brote von 4 kg brauchen etwa 
60-80 Minuten, solche von 1,5 kg 50 Minuten, kleineres Geback verhaltnismaBig 
kiirzere Zeit zum Garwerden. 
, Die Temperatur wird in den Backofen auf verschiedene Weise erreicht; 
am zweckmaBigsten 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 
undurchlassige Kruste, so daB 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 zwischen 
120-140 Teile Brot. Das Verhaltnis zwischen Krume und Kruste, d. h. 
zwischen dem weicheren Inneren und dem harteren AuBeren, ist gewissen 
Schwankungen unterworfen. Sie betragen: 

Mengen im Brot 
Schwank. Mittel 

Krume . . . . . . 87,5-64,5% 76,5% 
Kruste . . . . . . 12,5-35,5% 23,5% 

Wassergehalt 
Schwank. Mittel 

37,0-50,0% 44,0% 
15,0-25,6% 19,5% 

Beim ganzen Brot schwankt der Wassergehaltzwischen etwa 30,0-45,0%, 
und betragt im Mittel etwa 38%. 

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

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

a) Das Albumin wird in den geronnenen unloslichen Zustand iibergefiihrt, 
die Kleberproteine erleiden eine derartige Umanderung, daB sich der Kleber 
aus dem Brot nicht mehr wie aus dem Mehl auswaschen bzw. von der Starke 
trennen laBt. 

b) Fette 2), Rohfaser und Mineralstoffe unterliegen keiner nennens­
werten Veranderung, um so mehr aber die Kohlenhydrate. 

c) Ein Teil der Starke wird schon bei der Teiggarung infolge der gleich­
zeitig auftretenden Saure in Zucker und dieser in Sauren, Alkohol und Kohlen­
saure umgewandelt. Alkohol und Kohlensaure werden beim Backen z. T. ver­
fliichtigt und bewirken eine weitere Lockerung des Brotes; ein Teil derselben 
verbleibt im Brot, z. B. von Alkohol 0,05-0,40%, je nach dem Verlaufe des 

1) Die im Malzmehl zugesetzte Maltose bewirkt einerseits' eine lebhaftere Kohlen­
saureentwicklung und damit eine grtiBere Lockerung des Teiges bzw. Brotes, andererseits 
beftirdert sie die Bildung einer braunen Kruste beirn Backen, 'verringert also die Backzeit 
und belaBt eine grtiBere Menge Wasser im Brot. 

2) Nur in der stark erhitzten Kruste diirfte das Fett eine teilweise Spaltung erfahren. 
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Backvorganges, wahrend die eingeschlossene Kohlensaure beim Aufbewahren 
des Brotes nach und nach durch Luft ersetzt wird. Die sonstigen Sauren des 
Brotes (Essigsaure, Milchsaure und eine geringe Menge hoherer Fettsaure) 
machen, je nach der Brotsorte, 0,1-0,75% aus. 

Ein kleiner Teil der Starke wird in Dextrin iibergefUhrt, der Rest ge, 
sprengt und verkleistert. 

d) Vonder biologischen Wertigkeitunddem 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: 

WeiBbrot Graubrot Schwarzbrot (Pumpernickel) 
o ccm 9,0 ccm 40,0 ccm Sauerstoff 

DaB die H ef e dem Brot Vita III in zufiihrt, wird vielfach angenommen; es kann 
das aber wohl nur Vitamin B sein, woran die Hefe besonders reich ist. Allgemein 
wird behauptet, daB nach GenuB vonWeiBbrot leichtPolyneuritis auf tritt, und 
M. Rub n er schreibt dem Vitamingehalt des Brotes iiberhaupt keine Bedeutung zu. 

3. Veranderungen des Brotes beim Aufbewahren (Brotkrankheiten). 
a) Altbackenwerden des Brotes. Man nimmtan, daB zwischen den 

kolloiden Stoffen des Brotes (Kleber und Starke) im frischen Zustande eine 
kolloidchemische Verbindung besteht, die beim Aufbewahren unter teilweisem 
Wasserverlust gelockert wird, d. h. daJ3 die Stoffe aus dem Sol- in den 
Gelzustand iibergehen. Durch einfaches Erhitzen auf 70-80° soil die urspriing­
lie he Verbindung zwischen Kleber, Starke und Wasser wieder hergestellt werden, 
vorausgesetzt, daB der Wassergehalt nicht unter 30% 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 istoder beim Einsetzen in den Backofen von Anfang 
an zu stark erhitzt wurde, daB das Wasser im letzteren Falle wegen zu schneller 
Krustenbildung nicht genug entweichen konnte. 

c) Verschimmeln des Brotes. Das Brot ist ein besonders guter Nahr­
boden fUr Schimmelpilze, wodurch es verschiedene Farben annehmen kann; 
Mucor mucedo bzw. Botrytis grisea erzeugen eine weiBliche, Aspergillus 
glaucus bzw. Penicillium glaucum eine bla ulichgrii ne, Oidium aurantiacum 
(bzw.das Thamnidium von Mucor mucedo) eine gelblichrotliche Farbung 
und Rhizopus nigricans schwarze Flecken. Die Schimmelpilze verzehren 
vorwiegend die Kohlenhydrate (Starke), und dadurch, daB die Proteine wohl 
umgewandelt, aber nicht zersetzt werden, nehmen letztere relativ zu, so daB 
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", 
"blutende Hostie"), meistens vomSommer 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 laBt sich 
zu langen Faden ausziehen, wenn man einen Finger in das Brot driickt und dann 
wieder herauszieht. Das Brot nimmt einen auBerst unangenehmen m uffig. 
sauerlichen Geruch und widerlichen Geschmack an. Verursacht wird die 
Krankheit durch verschiedene und solche Bakterien, welche wie der KartoffeI­
bacillus (Bac.mesentericus vulgatusFliigge) hitzebestandige Sporen hilden. 
Die Bakterien bzw. Sporen haften haufig den Getreidekornern an und gelangen 
von diesen ins Mehl. Backereien, in denen sich die Krankheit eingestellt hat, 
miissen haufig langere Zeit stillgelegt und griindlich (Wande und aIle Gerat­
schaften) desinfiziert werden. Auch laBt sich durch Einteigen des Mehles mit 
Milchsaure oder Sauermilch die Krankheit vermeiden. 

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

4. Verunreinigungen und Verfiilschungen des Brotes. AIle unzulassigen 
Verunreinigungen und Beimengungen der Mehle und Backhilfsmittel ii bertragen 
sich auf das Brot und miissen wie dort (S. 68) beurteiIt werden. Auch die Be­
zeichnung des Brotes muB seiner Wesensbeschaffenheit entsprechen. AuBerdem 
sind als unzulassig zu bezeichnen: 

a) Verwend ung von Mineraliil an Stelle von fetten Olen zum Bestreichen von Brat; 
b) Verwendung von fremden Fetten an Stelle von Butter bei Gebacken, die nach 

ihrer Bezeichnung als Buttergebacke angesehen werden mtissen; 
c) Verwendung von Seife (Natronseife) oder ZwiebacksiiB (Mischungen von Fett, 

Zucker mit etwas Alkaliciubonat) bei der Herstellung von Zwieback; 
d) WeiBmachen (Bleichen) und Farben von Nahrteigen (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 solI das Bleichen der Mehle mit Benzoylsuperoxyd (Nova­

delox-Verfahren) und einem Gas aus Chlor und wenig (0,5%) Nitrosylchloridbestehenden 
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 zulassiges SchiinElll anzusehen sei, eine eigenartige Unter· 
scheidung, die in diesem FaIle (ffir Mehl) wohl von fachkundiger Seite kaum anerkannt 
werden diirfte. (VgI. auch unter Mehl S. 68.) 

7. Feinbackwaren, Zuckerwaren (Konditorwaren, Kanditen). 
Unter Feinbackwaren, Zuckerwaren (allgemein Konditorwaren) ver­

steht man solche Erzeugnisse, die angenehm siiB bzw. siiBaromatisch 
schmecken, bald fast nur aus Zucker bestehen, bald neb en diesem auch groBere 
Mengen Fett, Starke, Friichte, Fruchtsafte u. a. Gewiirze aller Art 
enthaIten und teils mit, teils ohne Backvorgang hergesteUt 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, EiweiB, 
Fruchtsafte 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, Blatterteig, Kuchen, Torten, Makronen 
(Mandeln, Zucker, EiweiB), 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 n ur Zucker als Hauptbestandteile enthaltend. 
Karamellen (geschmolzener und parfiimierter Zucker), gefiillte Karamellen 
(mit Fruchtmarmeladen oder Likoren gefiiIlt), Morsellen (geschmolzener 
Zucker, der vor dem GieBen mit zerkleinerten Haselniissen, Mandeln u. a. ver­
mengt ist), Pralines (Pralinen, Erzeugnisse von Kernen, die einen Dberzug 
von aromatisiertem, gefarbtem oder ungefarbtem Zucker oder von Schokolade 
erhalten haben), Lakritzenbonbons (aus Zucker, Gummi und SiiBholzsaft 
hergesteIlt) . 

III. Gruppe. Eine dritte Gruppe der Zuckerwaren bilden die mit einer 
Zuckerschichtiiberzogenen 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. 

Statt des Milchfettes werden aber nicht selten sonstige Fette (Palmin), statt Honig 
auch Invertzucker und Starkesirup verwendet. Selbstverstandlich sind derartige Ersatzstoffe 
bei den Zuckerwaren, bei denen man nach althergebrachter Herstellungsweise die echten 
Naturstoffe voraussetzt, als Verfalschungen anzusehen. 

II. N atiirliche SiiBstoffe. 
Zu den SiiBstoffen gehoren im allgemeinen aIle Stoffe, welche einen 

siiBen Geschmack besitzen. Man muB aber zunachst zwischen den von Pflanzen 
(Riiben, Zuckerrohr u. a.) und Tieren (z. B. Bienen, Blattlausen) erzeugten, 
nat ii r 1 i c h vorkommenden SiiBstoffen, die aIle einen mehr oder minder hohen 
Nahrungs- und GenuBwert besitzen, und den kiinstlich (nur fabrikmaBig) 
hergestellten SiiBstoffen unterscheiden, die keinen Nahrwert besitzen und unter 
Umstanden sogar schadlich sind. 

Die natiirlich vorkommenden SiiBstoffe werden auch Zucker genannt. 
Aber nicht aIle natiirlich vorkommenden siiB schmeckenden Stoffe (wie Glycerin, 
Glycyrrhizin im SiiBholz u. a.) gehoren zu den Zuckerarten, sondern nur die 
wahren Kohlenhydrate (S.21), namlich: 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 zugehOrigen Anhydride 
dieser Zuckerarten, die Dextrine, sowie ihre entsprechenden Alkohole 
(Mannit, Dulcit usw.) konnen hierzu gerechnet werden. 

1m gewohnlichen Leben (Handel) versteht man unter Zucker den in 
Zuckerrohr undRiiben vorkommenden Zucker, die Saccharose. 
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Die Zuckerarten, auch der Honig, sind zwar frei von Vitaminen, besitzen 
aber als Erfrischungs- und verdauungbeforderndes Mittel sowie als Kraftquelle 
eine groBe Bedeutung fur die Ernahrung des Menschen. In Deutschland ent­
fallen auf den Kopf der Bevolkerung 16-19 kg Zucker jahrlich, in England die 
21/ 2fache Menge. Viele Physiologen sind daher der Ansicht, daB auch bei UlIS 

der Verbrauch an Zucker in Form von gesuBten 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 Zuckerruben 
des gemaBigten Klimas vorkommende Zucker sind vollig gleich, namlich Saccha­
rose. Beide Rohstoffe haben auch fast gleichen Gehalt an Saccharose, namlich 
15-20%; das Zuckerrohr enthalt neben dieser noch deutliche Mengen Gly­
kose (0,3-1,8%), sonst ist sein Saft reiner, so daB er sich leichter verarbeiten 
laBt als der Zuckerrubensaft. Die maschinellen Verbesserungen in der Ge­
winnung und Reinigung des Zuckers aus den Rohstoffen sind daher zuerst bei 
der Verarbeitung der Zuckerrube ausgefiihrt worden und werden jetzt auch 
allmahlich auf die Verarbeitung des Zuckerrohrs, welche bis jetzt recht einfach 
war, ausgedehnt. Die Verarbeitung zerfallt in vorwiegend drei Abschnitte: 

1. Gewinnung des Rohzuckers, und diese wieder in mehrere Stufen, 
namlich: 

1. Reinigung und Zerkleinerung der gereinigten Ruben; 
2. Gewinnung des Saftes [jetzt fast nur noch durch Auslaugen der Ruben­

schnitzel in geschlossenen Zellen (Diffuseure) mit heiBem Wasser oder mit 95 bis 
98 0 heiBem Rohsafte nach S t e ff en] ; 

3. Reinigung des Rohsaftes [Fallen (Scheiden) mit Kalk, Sattigen (Satu-
rieren) mit Kohlensaure oder schwefliger Saure, Entschlammen und Entfarben]; 

4. Einkochen des Dunnsaftes zu Dicksaft in Vakuumapparaten; 
5. Verarbeitung der Fullmasse auf mehrere Produkte. 
II. Reinigung des Rohzuckers und Herstellung des Verbrauchs­

zuckers. 
Reinigung des Rohzuckers durch Deck- oder Kochklare 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 enthalt, wird entweder nach dem Osmose-, Kalksaccharat- oder Stron­
tianverfahren weiter auf Zucker und die Lauge hiervon auBer direkter Verwendung zur 
Diingung auf Kaliumca,rbonat verarbeitet oder sie dient zur Gar u ng behufs Gewinnung von 
Alkohol, von sog. Lufthefe, Futter- oder Nahrhefe, wahrend 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 auBer Zuckerrohr und Zuckerruben 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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S~ftvon Zuckerahorn(mit 2,0-3,5%), Palmenzucker (Cocos nucifera L.), 
Birkenzucker (durchAnzapfen derStamme gewonnen), derSaft vonZucker­
mais (in der Milchreife mit etwa 8,0%) und vonZuckerhirse (mit 11,3-13,0% 
Saccharose ). 

Da diese Pflanzensafte neb en der Saccharose auoh nooh 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 gehoren weiter: 
1. Invertzucker und ahnliche Erzeugnisse. Unter In vertz uc ker versteht 

.man das durch Inversion von Saccharose mittels verdiinnter Sauren (Weinsaure, 
Citronensaure) oder saurer Salze hergestellte Gemisch von Glykose und Fructose. 

"Calorose" ist ein Erzeugnis von 73-76% Invertzucker mit noch 4 bis 
6% unzersetzter Saccharose; "Fliissige Raffinade" ist ein etwa zur Halfte 
invertiertes Erzeugnis; "Goldensiru p" ein Gemisch von invertierter Saccha­
rose mit Starkesirup; setzt man diesem Gemisch oder auch dem Invertzucker 
(Calorose) kii,ufliches Honigaroma oder auch etwas natiirlichen Honig zu, so 
erhalt man den sog. Kunsthonig. 

Speisesirupe sind die reineren (Rest-)Melassen der Kandisfabrikation 
aus Riiben- und Zuckerrohrzucker, die neb en Saccharose ebenfalls viel Invert­
zucker und auch Salze enthaIten. 

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. 

2. Glykose, Starkezucker und Starkezuckersirup. Friiher wurde die G 1 y­
kose wohl in der Weise gewonnen, daB man den Saft (Most) der Weintraub en 
mit Kreide (Calciumcarbonat) neutralisierte, mit Rinderblut klarte, das Filtrat 
etwas eindunstete und die Glykose auskrystallisieren lieB. Die Glykose wird 
daher auch jetzt noch vielfach "Traubenzucker" oder "KriimeIzucker" ge 
nannt. In ahnIicher Weise IaBt sich die Glykose aus Honig und Invertzucker 
gewinnen. 

J etzt stellt man die Glykose indes billiger durch Verzuckerung der K ar t 0 ff e 1-
.oder M a iss tar k e, durch Erhitzen mit verdiinnter Schwefelsaure unter Druck 
.sowie durch Neutralisieren und weiteres Reinigen der Zuckerlosung her. Die 
~ereinigtl;l Glykose heiBt daher auch Starkezucker. 

Verwendet man eine schwachere Saure und kocht man kiirzere Zeit ohne 
trberdruck, so erhalt man eine dextrinreichere Zucker16sung, den Starke­
zuckersirup (Syrop capillair). 

Durch Erhitzen des Starkezuckers (seItener des Riibenzuckers) unter Zusatz 
von organischen Sauren oder etwas Natriumcarbonat in eisernen Kesseln auf 
175-200° erhalt man die Zuekercouleur (Farbecaramel). 

Wie aus Kartoffel- oder Maisstarke, so wird aus dem In uIin der Zichorie­
wurzeln oder Topinamburknollen durch Erhitzen mit verdiinnten Sauren die 
Fructose (fmher Lii.vulose genannt) gewonnen, deren Anwendung aber aus­
schlieBlich auf Diabetiker beschrankt ist, welche sieviel 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 Starke (Kar­
toffel in Deutschland, Mais in Nordamerika, Reis in Japan) durch Behandeln 
mit Gerstenmalz eine Verzuckerung, Dberfiihrung in Maltose, herbei­
gefiihrt werden. Je nachdem man die Malz16sung verschieden lange (60 bis 
72 Stunden) bei etwas hoherer oder niederer Temperatur (60-70°) einwirken 
laBt, erhalt man maltosereichere bzw _ -armere 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 40% der SiiBkraft des Rohr- oder Riibenzuckers_ 

4. Milchzucker (Lactose). Der Milchzucker (S. 24) wird aus den bei der 
Kaseherstellung abfallenden Molken (S_ 41) gewonnen, indem man sie aufkocht, 
filtriert, eindampft und der Krystallisation iiberlaBt. 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 abfiihrenden Eigen­
schaft vielfach niichtern (15-40 g Milchzucker, 200-250 g Wasser) empfohlen. 

4. Bienenhonig. 

Honig ist der siiBe Stoff, den die Bienen erzeugen, indem sie 
N ektariensafte oder a uch ander'e in Ie benden Pflanzenteilen 
sich vorfindende Safte aufnehmen, in ihrem Korper verandern, 
sodann in den Waben (Wachszellen) aufspeichern und dort reifen 
lassen. 

Der Honig kommt noch eingeschlossen in den Waben (Waben-, Scheib en­
honig) bder als Tropf-, Leckhonig (freiwillig aus den Waben ausgeflossen), oder 
als Schleuderhonig (durch Zentrifugen ausgeschleudert), oder als PreB- bzw. 
Stampfhonig .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 
lnvertzucker, der bei einem Gehalt von rund 17-20% Wasser zwischen 
70-78% betragt; daneben kommen noch Spuren bis 5% und mehr Saccharose, 
5% und mehr zuckerfreier Trockenriickstand (Dextrin u. a_) mit etwa 0,3% 
Stickstoffsubstanz, 0,1-0,2% organischen Sauren 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 £rei von Vitaminen, aber 
verschiedene En z y me, die wahrscheinlich den Driisensekreten der Bienen 
entstammen, ebenso die Aromastoffe aus den Nektariensaften bedingen zweifel­
los einen hohen diatetischen Wert. 

Honigtauhonig ist der aus Honigtau (den siiBen, klebrigen, meist von Blattlausen 
herriihrenden Abscheidungen) von den Bienen erzeugte Honig, wahrend Coniferenhonig 
von Abscheidungen von Coniferen stammt. Sie sind durch dunkle Farbe, gewiirzhaften, 
harzigen Geruch und Geschmack sowie durch hohen Dextringehalt von Bliitenhonig 
verschieden. Der Zuckerfutterungshonig bzw. der von den Bienen in der Nahe von 
Zuckerlagern abgesonderte Honig besitzt eine weiBe bis hellgelbe Farbe, faden Geschmack, 
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kein Aroma und einen erhohten Saccharosegehalt. Eucalyptushonig riihrt von einer 
schwarzen, stacheJlosen Biene, Tagmahonig von einer Art Moskitos in Athiopien her. 

TIber Kunsthonig vgl. S.79. 
Als Verfiilschungen kommen vorwiegend Zusatze von Invertzucker und Starkesirup 

bzw. -zucker vor. 

III. Kiinstliche Sii6stoffe. 
Hierzu werden zur Zeit vorwiegend folgende 3 kiinstlich hergestellte or­

ganische Erzeugnisse gerechnet, namlich: 

1. Saccharin (Orthobenzoesauresulfimid C6H4<~g3>NH), aus Toluol 

durch schrittweise Uberfiihrung in Toluolsulfosaure, toluolsulfosaures Natrium, 
in Orthotoluolsulfochlorid, Orthotoluolsulfamid, sulfaminbenzoesaures Kalium 
und Orthobenzoesauresulfimid oder Saccharin. Reines Saccharin hat die 
550fache SiiBkraft des Zuckers. Gewohnlich wird das leicht lOsliche Natrium­
salz angewendet. Tagliche Gaben von 0,08 bis 0,16 g - z. B. fUr Diabetiker 
und Fettleibige - wirken nicht schadlich; graBere Gaben Mnnen die Ver­
dauung beeintrachtigen; 80-90% des eingenommenen Saccharins erscheinen 
als solches wieder im Harn. 

2. Dulcin oder Sucrol (Paraphenetolcarbamid). Es hat die400facheSiiB­
kraft des Zuckers und keinen so unangenehmen Nachgeschmack als Saccharin. 
Kleine, zum SiiBen erforderliche Mengen sind harmlos, groBere Mengengiftig. 

3. Glucin ist das Natriumsalz der Di- oder Trisulfosaure des Triazins. 
Die SiiBkraft wird 300 mal hoher als die des Zuckers angegeben. Die Unschadlich­
keit ist noch nicht erwiesen. Hierzu kommt unter anderen: 

Hediotit (iX-Glykoheptonsaurelacton).Es leitet sich von einem wahren 
Kohlenhydrat mit 7 atomiger Kohlenstoffkette ab, hat aber selbst fiir Diabetiker 
nur geringe Bedeutung, weil seine SiiBkraft (wie die vieler anderer organischen 
Stoffel geringer ist als die des Zuckers, und weil es, wenn auch tagliche Gaben 
von 100 g keine giftigen Wirkungen auBern, schwer verdaulich ist, als solches 
teils im Rarn, teils im Kot auftritt und auch hei manchen Personen leicht 
Durchfall verursacht. 

IV. Geiniise. 
Zu den "Gemiisen" rechnet man die verschiedenartigsten Gewachse, die 

durchweg im kleinen angebaut werden, einer besonderen Pflege bediirfen und 
im allgemeinen auch nur als Zutaten in kleineren Mengen genossen werden. 
Nur die hierher gehOrige Kartoffel bildet ein Massennahrungsmittel. Mit 
Ausnahme der letzteren und einiger Riibensorten 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 N ahrung haben und Wechsel in dieselbe bringen. 

1. Der Was s erg e hal t der Gemiise schwankt von rund 75 % (Kartoffeln) 
bis 95% (Spargel, Gurken, Spinat, Salat u. a.). Letztere haben nur die Halfte 
der Trockensubstanz der Milch (mit rund 12%). 

2. Der Gehalt an S tic k s t 0 ff sub s tan z tritt bei den Wurzelgewachsen 
(1-2%) gegen den an Kohlenhydraten zuriick;. er ist bei den Blattgemiisen 
und genuBreifen Hiilsenfriichten zwar hoher (3-6% in der frischen Masse), 

K Ii n i g, Nahrung und Erniihrung. 6 
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aber besteht auch hier zu 25-50% nicht aus Proteinen, sondern Amiden. 
C. Bohmer £and von 100 Teilen Stickstoff bis 11 % in Form von Aminosauren 
und bis 50% in Form von Aminosaureamiden. 

Th. v. F ellenberg gibt den Gehalt der frischen Gemuse an Purinbasen­
Stickstoff (S.9) zu 0,0010% (Zwiebel) bis 0,023% (Rosenkohl, Spinat); H. Wa­
geler den der trockenen Gemuse an Phosphatiden (Lecithin) zu 0,147 bis 
0,367% an. 

Beim Kochen, Trocknen sowie der trockenen Destillation spalten die Gemuse 
neben Schwefelwasserstoff Mercaptan (CH3 ' HS) ab; M. Rubner fand fur 
die Trockensubstanz der Gemuse 0,230-0,895% Gesamtmercaptan und 0,074 
bis 0,286% Methylmercaptan. 

3. Die Kohlenhydrate sind in einigen (Kartoffeln, Bataten) fast aus­
schlieBlich durch Star ke, in den Ruben (Zucker-, Mangoldrube und Mohren) 
durch Zucker (Saccharose neben etwas Glykose und Fructose) vertreten; in 
den Topinamburknollen, Schwarzwurzeln, Zichorienwurzeln findet sich an Stelle 
von Starke 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), soH die Muttersubstanz des 
nach GenuB von Gemuse im Harn auftretenden Methylalkohols sein 
(S.26). Aus 100 g Gemuse-Trockensubstanz konnte v. Fellenberg 425 mg 
(Blumenkohl) bis 1989 mg (SeHerie) Methylalkohol gewinnen. 0 xalsa ure 
findet sich in Spuren bis 0,27% (Sauerampfer), 0,29% (Spinat) und 0,32% 
(Rhabarber). 

4. Die Zellmem bran (Rohfaser) besteht aus den Hemicellulosen (Hexo­
sanen, Pentosanen), der wahren Cellulose, den Ligninen und dem Cutin (S.29). 
An Pentosanen sind in den naturlichen Gemusen 0,19% (Gurke) bis 3,11 % 
(Meerrettich) oder 5-20% der Trockensubstanz gefunden worden. 

5. Mineralstoffe. Die Gemuse sind durchweg reich an Mineralstoffen und 
den Getreidearten gegenuber besonders reich an Kali. Die unorganischen 
Basenaquivalente herrschen gegenuber den unorganischen Saureaquivalenten 
im allgemeinen vor, so daB der Harn nach reichlichem GenuB von Gemuse (und 
Obst) wie beim Pflanzenfresser eine alkalische Reaktion annimmt. 

Unter den Mineralstoffen wird auch dem Eisen der grunen Ge­
muse wegen der blutbildenden Eigenschaft eine besondere Bedeutung zu­
geschrieben. R. Berg fand in 100 g frischem Gemuse Spuren (Wirsing) bis 
150 mg Eisen (Bleichsellerie); E. Haensel 3,9 mg (Zwiebel) bis 68,9 mg Eisen 
(Kohlrabiblatter) oder 31-37,9 mg Eisen in 100 g Trockensubstanz. 

6. ChI 0 r 0 p h y 11 und Lip 0 c h rom e. Dem Chlorophyll der Gemuse schreibt 
man wegen seiner nahen Beziehung zum Hamoglobin (S.8) eine besondere 
Bedeutung fur die Blut- (Hamoglobin-) Neubildung1) zu, und die Farbstoffe 
"Lipochrom" (Carotin, Lykopin) sollen die Ausgangsstoffe fUr die gelben Farb­
stoffe des Blutserums, des Eidotters und der Milch, bilden. 

7. Vitamine und Sekretine. Die Gemuse sind im naturlichen Zustande 
besonders reich an Vitaminen und durchweg an allen 3 Vitaminen (S. 14). 

1) Man hat auch aus dem Chl~rophyll ein besonderes Praparat, das "Chlorosan", fUr 
diesen Zweck hergestellt. 
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AuBerdem enth~lten die natiirlichen Gemuse reichliche Mengen von Kata­
lasen und Sekretinen (Eutoninen S. 15), durch welche letzteresie gunstig 
auf die Absonderung von Magen-, Pankreas- und Darmsaft wirken; auch be-· 
fordern die Gemusesafte die Hefengarung. Durch Kochen,Dampfen, 
Trocknen u. a. erleiden die Gemuse eine EinbuBe an diesen Stoffen, zumal 
wenn das Koch- oder Bruhwasser weggegossen wird (vgl. unter Zubereitung der 
Nahrungsmittel S. 137). 

8. Verdaulichkeit. Die Gemuse, besonders die Stickstoffsubstanz, gelten 
im allgemeinen als schwer verdaulich (vgl. unter Ausnutzung der Nalirung 
S. 145). 

Uber den Nahrstoffgehalt der Gemuse vgl. Tabelle Nr. 564-629. Die 
mannigfaltigen Arten derselben lassen sich in folgende Gruppen einteilen: 

A. Wurzelgewachse. Unter den Wurzelgewachsen nimmt fUr· die Ernahrung 
des Menschen jetzt den ersten Platz ein: ' 

1. Die Kartoffel (Solanum tuberosum L.); sie wird durchschnittlich in 
Mengen von 200-500 g, aber in Arbeiterkreisen bis1000 g fUr den Tag und 
Kopf'Verzehrt. Diese fUhrende Rolle in der Nahrung des Menschen verdankt sie 
neben ihrem Nahrstoffgehalt auch ihrem Wohlgeschmack und den vielen Zu. 
bereitungsmoglichkeiten. 

Der Nahrstoffgehalt ist vorwiegend durch Starkemehl (20%) vertreten. 
Der Gehalt an Stickstoffsubstanz betragt nur rund 2,0%, wovon durch­
schnittlich 1/3 (0,7%) aus Amiden und 2/3 (1,3%) aus wahren Proteinen hesteht. 
Dieses solI aber nach einigen Versuchen biologisch vollwertig sein. Der 
Gehalt an Purin wird zu 57,0 mg, der an Solanin zu 20-350 mg in 1 kg 
Kartoffeln angegeben. Unter Umstanden [hei anormaler Witterung, durch 
Belichtung1) und beim Austreiben im Fruhjahr] konnen sich groBere Mengen 
Solanin bilden, die dann Kratzen und Brennen im Halse, Ubelsein und Erbrechen 
hervorrufen. Durch Kochen der geschalten Kartoffeln mit Salzwasser und 
WeggieBen des letzteren wird ein erheblicher Teil des Solanins und damit eine 
gesundheitsschadigende 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, genugend in ihnen verbleibt. 

Die Angaben uber die Verdaulichkeit (Ausnutzung) der Stickstoff­
substanz lauten sehr verschieden; nach einigen Angaben werden davon nur 
68-75%, nachanderen 81-92% (im Mittel 85%) ausgenutzt (8.146), wahrend 
die Starke bei zweckmaBiger Zubereitungder Kartoffeln fast ganz, bis zu 99%, 
verdaut wird. 

Am gunstigsten fur den Gehalt und die Beschaffenheit der Kartoffeln ist 
ein gut gedungter, genugend lockerer Boden (Sandhoden) und warme sonnige 
Witterung. 

Krankheiten bzw. Feinde der Kartoffeln sind: Krebs, Schorf, Grind, 
NaB- und Trockenfaule, Ringkrankheit und Coloradokafer. 

BeimAufbewahren erleiden die Kartoffeln durchBildung von Zucker aus 
der Starke mit Hille einer Diastase und durch Veratmung des Zuckers einen 

1) Man soIl daher Kartoffeln beim Aufbewahren vor Einwirkung des Tageslichtes 
schiitzen. 

6* 
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Gewichtsverlust; bei zweckmaBiger (trockener und kuhler) Aufbewahrung be­
tragen die Verluste den Winter iiber 2-5%; bei Null- und tieferen Minusgraden 
kann sich in den Kartoffeln, weil keine Veratmung statthat, so viel Zucker 
anhaufen, daB sie siiB schmecken. Durch weiteres Lagern verliert sich der 
siille Geschmack von selbst. Bei nasser Witterung gewachsene Kartoffeln 
oder feucht eingekellerte Kartoffeln leiden viel unter Fa ul nis. 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 gedampften 
Kartoffeln durch Trocknen auf Walzenapparaten hergesteIlt; Kartoffelwalz­
mehl ist das aus besten Kartoffelflocken hergestellte schalenfreie feine MehL 

2. Batate, Igname (Dioscorea batatas Sec.) unterscheidet sich von der Kar­
toffel durch soBen Geschmack und hoheren Gehalt (30%) an Trockensubstanz. 

3. Topinambur (Helianthus tuberosus L.), enthalt an Stelle von Starke 
als Kohlenhydrat vorwiegend Inulin (10-20%); wird selbstandig 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 
enthalt 50-65% Inulin; die Wurzel dient zur Herstellung des bekannten 
Zichorienkaffees; die Blatter 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
wahrender h6herer Zuchten bis 20% bei etwa 25% Trockensubstanz enthalt. Die 
Nichtproteine betragen 40-50% der Gesamt-Stickstoffsubstanz und bestehen 
aus Betain (0,1-0,25%), Asparagin, Gutamin, Glutaminsaure und verschie­
denen Xanthinbasen; Vanillin, Oxalsaure 0,045-0,065%, auch Glykol-, Malon-, 
Apfel-, Wein- und Citronensaure sind nachgewiesen; Pentosan 1,4-2,4%. 

Die Zuckerriibe erfordert guten Boden und starke Diingung; sie ist vielen 
Krankheiten (Schorf, Faule, Rost und besonders der Nematode) ausgesetzt. 

-Cber 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, Fleischbriihen oder von einer Essigdauerware. 

7. Steckriibe, Kohlriibe, Wrucke, Unterkohlrabi, auch Tiirnips 
genannt, wovon man 2 Abarten unterscheidet, die wiederum in zahlreichen 
Spielarten angebaut werden, namlich: 

a) Brassica napus esculenta Dc. Die groBknollige Sorte von gelb­
licher Farbe dient schon lange neben Kartoffeln als Gemiise, muBte aber wegen 
der schlechten Kartoffelernte 1916 im Winter 1916/17 als v611iger Ersatz der 
Kartoffel dienen und hat damals nicht nur viel Widerwillen erregt, sondern auch 
Unterernahrung bewirkt1). Von der kleinknolligen Sorte werden auch die 
Stengel als sog. Stengelm us genossen. 

1) Nach M. Rubner gingen bei einer Gabe von 1500-2000 g Steckriibe unter Beigabe 
von Zucker, Fett und Mehl durch den Kot verloren: 

Stickstoffsubstanz 
66,2% 

Pentosane 
1l,7% 

Zellmembran 
17,4% 

Organ. Stoffe 
16,1% 

Calorien 
21,9% 
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b) Br. rapa rapifera Mezger. Die kleinen weiBen Knollen habeneinen 
wasserigen Geschmack. Beide Riibenarten enthalten in loslichen Kohlen. 
hydraten verhaltnismaBig mehr Glykose als Saccharose. Zu dieser Abart gehoren 
auch die durch besondere Zucht entstandenen 

c) Teltower Riibchen (Br. rapa teltoviensis), die verhaltnismaBig viel 
Stickstoffsubstanz (rund 20% der Trockensubstanz) enthalten. 

8. Oberkohlrabi (Br. oleracea caulorapa). Von den zahlreichen Spiel. 
arten dieser Gruppe von Kohlarten werden neben Knollen auch die Blatter 
und Stengel als Gemiise benutzt. 

9. Mohren, gelba (Daucus carota L.). Sie werden in zahlreichen Spiel. 
arten als groBknollige und kleinknollige Sorten angebaut, welche ziemlich viel 
Zucker (rund 4% Glykose und 2% Saccharose) enthalten, ferner den gelben 
Farbstoff Carotin, der mit dem reichen Vitamingehalt in Beziehung ge· 
bracht wird. 

10. Rettich (Raphanus sativus tristis), Radiesche n (Raph. sativus D. C.) 
und Meerrettich (Cochlearia armoracia vulgaris). Ihr scharfer 'Geschmack 
wird durch Allyl. und Butylsenfol verursacht. 

n. SeHerie (Apium graveolens L.). Hiervon werden auch die Blatter als 
Gewiirz verwendet; die zur Bereitung von Salat in Gemeinschaft mit Kartoffeln 
dienenden Knollen enthalten 0,5% Asparagin und Tyrosin, ferner als Kohlen. 
hydrate Starke und Mannit. 

12. S chwarzwurzeln (Scorzonera hispanica glastifolia). Die Kohlen· 
hydrate sind durch Inulin vertreten. 

13. Japanknollen (Stachys Sieboldii Miqu.) enthalt unter den reichlich 
(54% der Stickstoffsubstanz) vorhandenen Amiden Glutamin, Tyrosin und 
Stachydrin, ferner als Kohlenhydrat das Tri· oder Tetrasaccharid, die 
Stachyose. 

14. Kerbelriibe (Chaerophyllum bulbosum L.) wird ahnlich wie Kartoffeln 
zu Kohl und Spinat genossen; von der Stickstoffsubstanz sind rund 30% Amide, 
von der Trockensubstanz reichlich 50% Starke. 

B. Zwiebeln. Von den verschiedenartigen Zwiebelgewachsen 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· 
I a u c h (.A. Schoenoprasum vulgare). 

Sie enthalten als eigenartige Bestandteile Alkylsulfide, so das Allyl. 
sulfid (Allyldi., Allyltri. und Allyltetrasulfid), Propylallyldisulfid und Vinyl. 
sulfid im KnoblauchOl (Alliumarten). 

C. Friichte, Samen und Samenschalen. 1. Kiirbisartige Pflanzen. 

Hierzu gehOren: 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 gehOren zu den wasserreichsten Gemiisen (bis 95% 
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 01. Das 
Fruchtfleisch der Gurken enthalt bis 5,90% Zucker (vbrwiegend Glykose); da 
hiervon bei der Einsauerung die· Garung abhangt, die groBen Gurken aber mehr 
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Zucker als die kleinen zu enthalten pflegen, so werden die ersteren den letzteren 
zur Einsauerung vorgezogen. Die kleinen Gurken sind verhaltnismaBig reicher 
an Stickstoffsubstanz als die groBen. 

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 3,7% Haut, 10,9% Samen und 85,4% 
Fruchtfleisch; sie liefert 90-96% Saft. Als besondere Bestandteile sind nach­
gewiesen: 0,13% Glutaminsaure, Phosphatide (0,247% Phosphor in der Trocken­
substanz), 2% Zucker (vorwiegend Fructose), 0,55% Saure (vorwiegend Citronen­
saure) 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 grunen Fruchte 
werden in ahnlicher Weise wie die Toniaten verwendet, die Samen als Kaffee­
Ersatz. 

4. Wickenartige Samen und Hulsen. Hiervon werden als Gemuse 
verwendet: 

a) die unreifen Samen von Erbsen (Pisum sativum L.), von einigenSorten 
auchdie unreifen Hulsen; 

b) die unreifen Samen von Pu£fbohnen (Vicia Faba major); 
c) die unreifen H ulsen von Vits bohnen (Phaseolus vulgaris L.) als Schnitt­

und Salatbohnen. 
Sie enthalten in der Trockensubstanz bis 30% Protein, die Zuckererbsen 

auch bis 30% Zucker, und sind verhaltnismaBig reich an Phosphatiden 
(Lecithin); unter den in ihnen vorhandenen 3 Vitaminen waltet Vitamin 
B vor. 

D. Die Kohlarten (Spinat und RUbenstengel). Die Kohlarten sind 
samtlich aus der Spezies Brassica oleracea hervorgegangen. Hierher gehoren: 

1. Blumenkohl (Brassica oleracea var. botrytis L.); 2. Butterkohl (Br. oleracea 
var. luteola L.); 3. Winter kohl (Griinkohl, krauser Griinkohl) (Br. oleracea var. perscripa 
Al.); 4. Rosenkohl (Br. oleracea var. gemmifera Al.); 5. Savoyer kohl (Herzkohl, Wirsing) 
(Br. oleracea var. bullata Dc.); 6. Rotkohl (Br. oleracea var. rubra AI.); 7. Zuckerhut 
(Br. oleracea var. conica Al.); 8. WeiJ3kraut (Kabbes) (Br.oleracea capitata alba Al.). 

Hieran miigen angereiht werden: 9. Blattrippen (Stengel) der Steckriiben (Br. napus 
rapifera M.); 1O.Spinat (Spinacia oleracea L.); 11. Mangold (Beta vulgaris var. Cicla). 

Von den Kohlarten gilt alles das, was von Gemusen (S. 81 u. ff.) im allgemeinen, 
besonders auch uber den Vitamingehalt, gesagt ist. Blumenkohl und Savoyer 
Kohl enthalten unter den Kohlenhydraten auch Mannit. Beim Grunkohl 
bildetsich beim Ge£rieren Zucker (von 1,41 % auf 4,17% im gefrorenen Zu­
standel; in ihm sind auch Hexonbasen nachgewiesen. Der Spinat enthalt 
nicht mehr Eisen als andere chlorophyllhaltige Gemuse (S. 82). 

E. Salatkrauter. Man unterscheidet: 
1. Endiviensalat (Cichorium Endivia var. crispa L., var. pallida, krause und glatte 

Varietiit); 2. Kopfsalat oder Gartenlattich (Lactuca sativa vericeps n.) in vielen Varietaten: 
friihe, spate, braune, griine, gelbe usw.; 3. Feldsalat oderRapunzel (ValerianellaLocusta 
olitoria L.); 4. den sog. riimischen Salat. 

Den erfrischenden Geschmack verdanken die Salatkrauter den darin vor­
handenen organischen Sauren(als saure Salze); im Saft des Lattich- oder 
Kopfsalats ist, citronensaures Kalium nachgewiesen. 
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F. Salatunkrauter. AuBer kultivierten Salatkrautern werden auch 
hier und dB. einige wildwachsende Unkrauter als Salatpflanzen benutzt 
(z. B. die Blatter von Lowenzahn, Wegebreit, Nesseln u. a.). 

G. Sonstige Gemiise. 1. Spargel (Asparagus officinalis L.). Derselbe ent­
halt 93-95% Wasser und 2,0% Stickstoffsubstanz, wovon iiber die HaUte 
(54%) Amide sind; der Gehalt an Asparagin, das von ihm seinen Namen hat, 
macht 6-10% der Stickstoffsubstam (0,15-0,19% des natiirlichen Spargels) 
aus. Der Vi tam i n gehalt ist noch nicht sicher festgestellt. 

2. Artischocke (Cynara Scolymus L.), wovon der Bliitenboden (sog. Kase) 
und der verdeckte untere Teil der Hiillschuppen genossen werden; sie enthalten 
in der Trockensubstanz rund 23% Stickstoffsubstanz, wovon etwa 11 % Amide 
sind, ferner 12% Saccharose und 2% Inulin. 

3. Rhabarber (Rheum officinale Baill.), wovon die Blattrippen (Stiele) als 
Gemiise sowie zur Kompott- und Marmeladebereitung dienen; sie sind durch 
einen auBergewohnlich hohen Oxalsauregehalt (14,23% 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 aligemeinen .nur die 
besten und reinsten Waren verwendet werden. Schlechte und durch Parasiten, 
InsektenfraB beschadigte Gemiise bzw. Gemiiseteile miissen ausgeschlossen 
werden; auch miissen mit Ausnahme der durch kiihle Lagerung aufzubewahrenden . 
Gemiise einerseits durch Verlesen, Putzen, Schalen, Enthiilsen alie nicht eB­
baren Teile, andererseits jegliche anhangenden Schmutzteile (Staub, Erde, Sand, 
Steine) vor der Haltbarmachung entfernt werden. 1m iibrigen beruhen die 
zur Hersteliungvon Gemiisedauerwaren angewendeten Verfahren auf denselben 
Grundsatzen wie die fiir 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 gedampft und dann entweder auf Darren durch einen ge­
reinigten heiBen Luftstrom oder in Vakuumapparaten so lange getrocknet, bis 
der Wassergehalt auf wenigstens 14% heruntergegangen ist. Die getrock­
neten Gemiise werden meistens zu BlOcken gepreBt. 

3. Luftabschlu8. Die Gemiise werden auch hierfiir erst gekocht oder ge­
dampft (blanchiert) und nach dem Einfiilien in Biichsen oder Glasern nach 
A p per t oder We c k so lange in Salzwasser oder Autoklaven erhitzt, bis alie 
Bakterien vernichtet sind, wozu je nach der Gro.Be der Einmachgefa.Be ver­
schieden lange Zeit erforderlich ist. 

Beim Kochen oder Dampfen werden .manche Gemiise (Spargel, Blumenkohl, Sellerle, 
Schwarzwurzel) durch Natriumsulfit, Citl'onensaure, Alaunlosung, Milch u. a. gebleicht 
oder hei Griingemiise durch Kupfersulfat (40-50 g in 200 1 Wasser auf 100 kg Gemiise) 
griin gefarbt. 

4. Einsauem 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 FaB eingelegt oder eingestampft. Die eingestampfte 
Masse wird mit einem Tuch und einem durchlocherten Brett bedeckt, das durch 
Steine oder eine Presse festgehalten wird. 

a) Sauerkraut. Bei der Sauerkrautgarung sind nach E. Conrad Hefen 
und ein dem Bacterium coli ahnliches Bacterium brassicae acidae tatig, die in 
Symbiose wirken. Das Bacterium erzeugt die Saure (Athylidenmilchsaure), 
die Hefe die aromatischen Stoffe (wahrscheinlich Ester aus dem gebildeten 
Alkohol und der Saure). Sauregehalt im Mittel etwa 1,45%. 

b) Saure Gurken. Man unterscheidet die Jungsauerung, auBerlich 
gekennzeichnet durch die Schaumbild ung, die Reifesa uerung, d. h. die 
Zeit, wo der hochste Sauregrad erreicht wird, und die Dberreife, d. h. den 
Abschnitt, wo die Saure wieder abzunehmen beginnt. 

Auch hier ist wie beim Sauerkraut die Garung eine Milchsauregarung, 
hervorgerufen durch Bacterium Guntheri var. inactiva bzw. Bacterium lactis 
acidi, B. coli und Oidium lactis, von denen das erstere auch hohere Sauregrade 
als 0,5% hervorbringen kann. Die Milchsaurebakterien greifen in erster Linie 
die Glykose an. In der Regel bilden sich 0,19-0,39% Saure. AuBer den 
Milchsaurebakterien wirken auch Hyphen-, SproBpilze und Bakterien anderer Art. 
. c) In ahnlicher Weise werden auch die unreifen Hulsen von Bohnen 
(Phaseolus) als Schnittbohnen, rote Ruben, Tomaten, Erbsen u. a. ein­
gesauert. 

5. Anwendung von frischhaltenden Mitteln. Zum Einmachen von Gurken, 
roten Ruben usw. wird auch Essig, vorwiegend Weinessig, mit und ohne 
Zusatz von Gewurzen benutzt. 

Die so haltbar gemachten "Mixed Pickles" bestehen aus kleinen 
Gurken, jungen Zwiebeln, jungen Maiskolben, Mohrenschnitten und unreifen 
Vitsbohnen. 

Die Gemuse erleiden bei der Herstellung zu Dauerwaren geringere 
oder groBere Verluste an wichtigen Stoffen. Beim Kochen und WeggieBen 
des Kochwassers gehen die Vitamine und wichtige Nahrstoffe groBenteils ver­
loren; bei kurzem Dampfen sind die Verluste geringer, steigern sich aber 
weiter beirn Trocknen. Das Einsauern und Einlegen in organische Sauren 
hat geringere Verluste im Gefolge (S. 14 u. 15) und durfte, wo es angeht, den Vor­
zug verdienen. 

Beim Aufbewahren konnen Gemusedauerwaren noch weiter sich ver­
schlechtern. Getrocknete Gemuse mit 14% und mehr Wasser schimrneln 
leicht oder konnen bei hoherem Feuchtigkeitsgehalt der Faulnis anheirnfallen. 
Buchsengemuse erleidet haufig Zersetzungen durch Bakterien; Auftreiben 
(Bombage) wird durch bakteriell erzeugte Gase, das Weichwerden durch 
Bakterien hervorgerufen, welche die Mittellamellen der Zellen auflosen. Durch 
Bact. coli und Bact. paratyphi B sollen die giftige n Stoffe in Buchsengemusen 
erzeugt werden. 

Das kunstliche Grunfarben und Bleichen sind zwar in verschiedenen 
Staaten geduldet, in Wirklichkeit aber, wenn keine Verfalschung, mindestens 
eine Unsitte. 

fiber die Z usa m men set z un g der Gemusedauerwaren vgl. TabelJe 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 ahnliche Renntiermoos 
(Cladonia rangiferina), die Meeresalgen (-lattich) (Porphyra, Enteromorpha, 
Cystoreira, Gelidium u. a.) werden an den Fundorten nur selten direkt als Ge­
muse verwendet. Das islandische 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 Gewachse sind meistens arm an Stickstoffsubstanz; islandisches und irisches 
Moos enthalten als Kohlenhydrate die Moosstarke (Lichenin), Renntiermoos 
und Meeresalgen die Hexosane (Glykosan, Fructosan und Galaktan) sowie 
Pentosane und Methylpentosane. Die ~lechten sind reich an den Flechten­
sauren, wovon man bis 140 verschiedene nachgewiesen haben will. 

VI. Pilze und Schwamme. 
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 Markten nursolche 
Pilze zugelassen oder im Haushalt verwendet werden, die sich als sicher nich t 
giftig und als genieBbar erwiesen haben, namlich: 

1. Von Blatterpilzen: Ohampignon (Agaricus oder Psalliota campestris L.), echter 
Reizker (Lactarius deliciosus L.), Eierpilz oder Pfifferling (Oantharellus cibarius), Bratling 
(Lactarius volemus), Knohlauchpilz (Marasmius alliatus), Nelkenschwindling (Marsm. caryo­
phylleus), Grunling (Trichoma equestre). 

2. Von Rohren- (Locher-) Pilzen: Butterpilz (Boletus luteus), Steinpilz (B. edulis), 
Kapuzinerpilz (B. scaber), Ziegenlippe (B. subtomentosus), Kuhpilz (B. bovinus), Semmel­
pilz (Polyporus confluens). 

3. Von Stachelpilzen: der Habichtschwamm oder Rehpilz (Hydnum imbricatum). 
4. Von Korallenpilzen (Hirschschwammen): Krauser Ziegenbart (Sparassis crispa), 

Roter Hirschschwamm (Olavaria Botrytis) und Gelber Hirschschwamm bzw. Korallenpilz 
(01. £lava Pers.). Letztere beiden Pilze sind nur im j ugendlichen Zustande genieBbar. 

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 genieBbar. Die Speiselorchel (Helvella esculenta Pers.) wird wegen 
der darin enthaltenen Helvellasaure im f r i s c hen Zustande als giftig angesehen. Von Morcheln 
wie Lorcheln solI das Kochwasser weggegossen werden. 

7. Die Truffeln sind neben den Ohampignons unter den Pilzen die geschatztesten; 
sie wachsen auf 'Vurzeln von Eichen. 

Man unterscheidet je nach der Farbe des Fleisches weiBe und schwarze TrUffeln. 
Unterden weiBen Truffeln besitzen die italienischeTruffel(Tuber magnatumPico oder 
Tuber album Balb. oder Tartufo bianco) und die schlesische oder deu tsche weiBe TrUffel 
(Tuber album Bull. oder Ohaeromyces maeandriformis Vitt.) einen geringen Wert; nur die 
weiBe afrikanische TrUffel (Tuber niveum Desf. oder Terfezia Leonis Tul.) kommt der 
franzosischen Truffel an Wert gleich. Unter den schwarzen Truffeln ist die franzosische 
Truffel (Tuber melanospermum Vitt., Truffe violette) die beste und teuerste. 

Andere als die angegebenen Pilze und Schwamme sollten nicht genossen 
werden. Auch solI man stets nur f r i s c h e und moglichst j un g e, keine an-
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gefressenen oder schmierigen Pilze verwenden_ Die vielfach angegebenen 
Erkennungsmittel, wie Schwarzung von silbernen Loffeln beim Hineinhalten 
in kochende Pilze oder Entgiftung derselben durch Mitkochen von Zwiebeln, 
sind vollig trugerisch und verwerllich. 

Als besonders giftig gilt das Muscarin des Fliegenschwammes (S.9); 
ferner ist die Helvellasaure der Speiselorchel ala giftig bezeichnet. 

Die Stickstoffsubstanz besteht zu 20-35% aus Amiden, unter denen 
aIle 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 Starke, jedoch sind darin die Trehalose (0,5-10,0%) und 
dementsprechend Mannit (9,6-10,0% der Trockensubstanz) nachgewiesen 
worden. 

AuBer der vielfachen giftigen Beschaffenheit der Pilze beeintrachtigt die 
schwere Verdaulichkeit der Stickstoffsubstanz ihren Wert; hiervon wurden 
nach verschiedenen Versuchen nur 50-75% ausgenutzt (S. 143); von den Gesamt­
kohlenhydraten etwas mehr. Wegen der Schwerverdaulichkeit gerade der Stick­
stoffsubstanz konnen die Pilze daher nicht als Fleischersatz angesehen wer­
den. Die Pilzbruhen von nichtgiftigen Sorten - besonders yon Champignons 
und Truffeln - besitzen dagegen als Wurzemittel einen hohen diatetischen 
Wert. Wegen des Fehlens der Starke haben die Pilze als solche auch fur Dia­
betiker eine Bedeutung. 

Wahrscheinlich enthalten aIle 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 N ahrungsmittel als wegen ihrer aromatischen Stoffe 
und organischen Sauren viel begehrte GenuBmittel. 

Es gehoren zu dieser Gruppe sehr verschiedenartige Gewachse: 
1. Schalenobst: Wal-, HaselnuB, Kastanien, Mandeln (S.64); 
2. Kernobst: Apfel, Birne, Quitte, Mispel, Hagebutten, Eberesche, Speierling; 
3. Steino bst: 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 Beerenfruchten auBer den Stielen 
drei Teile: die Schalen (Fruchthaut), Fruchtfleisch und Kerne. 1m all­
gemeinen kommt fiir den direkten Verzehr und die Herstellung von Marmeladen 
nur das Fruchtfleisch in Betracht; bei den Beerenfruchten werden aber die 
Kerne fur diese Zwecke auch meistens mitverwendet; fur die Herstellung der 
Fruchtsafte oder Garerzeugnisse' (Wein, Branntwein) gelangt dagegen 
durchweg die ganze Frucht zur Verwendung. 

Das Fruchtfleisch (68-96% der Fruchte) enthalt fast ausschlieBlich 
den Zucker, die Sauren und Vitamine, die Schalen (0,5-32% der Frucht) sind 
durch hoheren Gehalt an Zellmembran (Cellulose), Pentosanen und Cutin (S. 29), 
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die Kerne (0,1-6,8% del' Frucht) durch hohen Protein- und Fettgehalt Bowie 
Amygdalin ausgezeichnet. Die Kerne von Pflaumen, Aprikosen, Pfirsichen, 
welche wie die bitteren Mandeln das Aroma Benzaldehyd liefern, konnen als 
Ersatz del' letzteren verwendet werden. 

a) Stickstoffsubstanz. Diese ist in den Obst- und Beerenfriichten nul' in 
untergeordneter Menge (2,5-8,0% del' Trockensubstanz) vorhanden; das Pro­
tein (etwa die Halfte hiervon) besteht vorwiegend aus Albumin; del' Purin­
stickstoff wird zu 0,05 mg (Weintraube) bis 1,63 mg (Kastanie) in 100 g an­
gegeben. 

b) Fett. FeU ist im Fruchtfleisch meistens nul' spurenweise vorhanden; 
die Kerne und die nuB- wie mandelartigen Friichte sind reicher an FeU unCI. auch 
an Stickstoffsubstanz. 

c) Kohlenhydrate. Die Kohlenhydrate sind in den reifen Friichten fast 
ausschlieBlich durch Invertzucker und Saccharose vertniten; letztere ist 
verschieden hoch, abel' nicht von del' Saure abhangig. Daneben kommt, besonders 
in nicht ganz reifen Friichten, Starke VOl'; beim Reifen nimmt diese mehr odeI' 
weniger abo Aus den fast stets vertretenen Pektinen (0,090-0,657%) kann 
im Korper Methylalkohol entstehen (nach V. Fellenberg 0,22-1,12% aus 
100 g Trockensubstanz). 

d) Sauren. DieSaure bei Kern- und Steinfriichten bestehtanscheinend 
vorwiegend aus .A.pfelsaure, bei Beerenfriichten aus .A.pfelsaure nnd Ci­
tronensaure, bei Weinbeeren (nicht ganz reifen) aus .A.pfelsaure nnd 
Weinsaure, dagegen bei Citronen, Ananas, Apfelsinen aus Citronensaure. 
Gerbsaure (0,03% Birne bis 2,43% Hagebutten) fehlt in keiner Frucht; Sali­
c y lsa ure ist in verschiedenen Obst- und Beerenfriichten von Spuren bis 0,57 mg 
in 1 kg, Benzoesanre inPreiBelbeeren (0,04-0,1O%)und in Tomaten, Ameisen­
saure spurenweise in Himbeeren, Blausaure im Samen del' Kern- und Stein­
friichte vorhanden. 

e) Ester. DasAroma del' Obst- und Beerenfriichte wird vorwiegend durch 
Ester del' niederen Fettsauren, durch .A.thylester, Amylacetat, Athylbutyrat 
(Ananas), Isovaleriansaure-Isoamylester (Banane) hervorgerufen. DerCitronen­
saft enthalt .A.thylcitronensaure C6H 70 7 • (C2H 5) als Estersaure. Die Ester sind 
als Erzeugnis del' Pflanzenzelle, nicht einer Bakterientatigkeit anzusehen. 

f) Die Min e I' a I s to ff e del' Obst· und Beerenfriichte, besonders die des 
Fruchtfleisches, bestehen zur Halfte bis zwei Drittel aus Kali. In den 
Kernen tritt del' Kaligehalt zuriick nnd macht einem hoheren Gehalt an 
Phosphorsaure und Kalk Platz. Zu den fast regelmaBigen Aschebestandteilen 
del' Obst- und Beerenfriichte gehoren auch Borsaure und Mangan. 1m all­
gemeinen iiberwiegen wie bei den Gemiisen die Saureaquivalente, mit Ausnahme 
von PreiBelbeeren, die Basenaquivalente. 

g) Vi tam i n e. Wegen ihres regelmaBigen hohen Gehaltes an Vitaminen 
sind die Obst- und Beerenfriichte besonders wertvoll. 

Durch die Verarbeitung del' Friichte auf Dauerwaren erleiden die Vita­
mine eine groBere odeI' geringere Abnahme. Die geringsten Verluste diir£ten 
bei del' Herstellung der Muse nnd Marmeladen auftreten. 

Beim Nachreifen werden die Friichte allgemein siiBer. Das beruht abel' 
nicht auf einer Vermehrung des Zuckers, sondeI'll auf einer starkeren Veratmung 
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der Saure gegeniiber dem Zucker durch Pilze. Bei Weintrauben entstflht auf 
diese Weise durch den Pilz Cinerea Botrytis die Edelfa ule. 

Dber die Zusammensetzung der vielerlei Obst- und Beerenfriichte 
vgl. Tabelle Nr. 686-714. 

o bstdauerwaren. 
Aus den Obst- und Beerenfriichten werden mannigfaltige Dauerwaren her­

gestellt, bei denen entweder die ganze Frucht in ahnlicher Weise wie bei Fleisch 
und Gemiise oder nur Teile derselben (das Fruchtfleisch oder die Fruchtsafte) 
verwendet werden. 

1. Kalteverfahren. Die meisten Obst- und Beeren£riichte, sogar die emp­
findlichen Erdbeeren, lassen sich geniigend lange im Kalteraum 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 genieBbar, indem 
die in den Zellen vorhandene, herbe schmeckende Gerbsaure durch den Reifungs­
vorgang un lOslich wird (G r i e bel). 

2. Trockenverfahren. Die Friichte, Apfel und Birnen, werden hierbei ent­
schalt, in Viertelstiicke oder Scheiben (Ap£elschnitte, Ringap£el) zerlegt, 
Zwetschen (Prii nelle n), 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 AbschluB von Luft. Ver­
schiedene Friichte werden mit Zucker durchtrankt oder mit Zucker iiber­
zogen (kandiert); andere nach Entschalung und Entkernung im natiirlichen 
oder gekochten Zustande mit und ohne Zusatz von etwas organischen Sauren 
(Essigsaure, Benzoesaure, Salicylsaure u. a.) in Zuckerlosungen eingelegt oder 
nach Apperts Verfahren in verdiinnter Zuckerlosung auf 100° erhitzt und in 
luftdicht schlieBendenGefaBen - am besten in Weck-Glasern - aufbewahrt. 

4. Muse, Latwergen, Marmeladen, Jams, Konfitiiren und Pasten. a) Unter "M use" 
versteht man durchweg das ohne Zucker - aberunter Umstanden unter Zusatz 
von Gewiirzen - bis zur dickbreiigen Beschaffenheit eingekochte Fruchtfleisch. 

b) Latwerge ist ein Erzeugnis aus Birnenmost und Ap£eln; 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 Z uc ker (und Capillar­
sirup) hergestellt, und zwar wendet man bei 

"Marmeladen" zerkleinertes (passiertes) Frucht£1eisch an; bei 
Jams (Konfitiiren) (breiig-stiickige Zubereitungen) meistens auch 

ganze Friichte, z. B. Erdbeeren u. a. 
Z u den Marmeladen kiinnen auch die K 0 m pot t fr ii c h t e (PreiBelbeeren, Heidelbeeren), 

die aus mehr oder weniger ganzen Friichten in ahnlicher 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, daB die Masse nach dem Erkalten erstarrt. 

5. Fruchtsafte, Fruchtkraut, Fruchtsirup, Fruchtgelees oder -siiIzen. Wie 
zu den vorstehenden Obstdauerwaren das Fruchtfleisch, so werden zu diesen 
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Erzeugnissen die Fruchtsafte verarbeitet, und je nachdem man diese als 
solche (einfache Fruchtsafte) verwendet oder bis zur dickbreiigen Beschaffen­
heit eindunstet, erhalt man 

a) Fruchtsafte. "Fruchtsaft ist das durch Pressen aus frischen oder 
vergore ne n Fruchten erhaltene Erzeugnis. Ein aus gedorrten Fruchten durch 
Auslaugen gewonne ner A usz ug (Extrakt) ist nicht als Fruchtsaft anzusehen." 

Die Fruchtsafte enthalten fast ausschlieBlich die wertvollen Bestandteile 
der Obst- und Beerenfruchte. 

b) Frucht- (Obst-) Kraut. Dnter Obstkraut versteht man Erzeugnisse, 
welche in der Regel aus dem Safte von frischen Apfeln oder Birnen, beson­
ders von SuBapfeln (Fallobst), bisweilen unter Mitverwendung von Birnen, durch 
Einkochen bis zur dickbreiigen Beschaffenheit hergestellt werden. 

Dem fertigen Apfelkraut darf ein Zusatz von Ruben- oder Rohrzucker 
bis zu 20% ohne Deklaration zugesetzt werden, wenn sich dieser Zusatz 
als erforderlich erweist, d. h. wenn der Sauregehalt des eingedickten 
Saftes zu hoch ist. 

Das in gleicher Weise aus Zuckerruben oder Mohren gewonnene Erzeugnis 
heiBt Ruben- bzw. Mohrenkraut, wahrend das sog. Malzkraut (auch Mal­
tose genannt) durch Verzuckerung des Maismehles bzw. der Maisstarke u. a. 
mittels Diastase und durch nachheriges Eindicken der Losung hergestellt wird. 

Die haufigste Verfalschung des geschatzten Obstkrautes besteht· in der 
Vermischung mit Starkesirup und Ru bensirup. 

c) Fruchtsirupe. Fruchtsirupe sind dickflussige Mischungen von auf­
gekochten, unvergorenen oder vergorenen Fruchtsaften mit Rohr- oder Ruben­
zucker - meistens auf 7 Teile Saft 13 Teile Zucker. 

d) Fruchtgelees oder -sulzen. Es sind eingedickte Fruchtsirupe, d. h. 
stichfeste Mischungen von (meistens pektinreichen) Fruchtsaften und Rohr· 
oder Rubenzucker. 

e) Limonaden und alkoholfreie Getranke. 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 zuzufuhren. 

IX) "Limonaden" sind mit Wasser verdunnte Fruchtsirupe oder 
Mischungen von unvergorenen oder vergorenen Fruchtsaften mit Wasser 
und Zucker. Die vergorenen Fruchtsafte durfen aber nur 0,5 Vol.-% oder 0,42 g 
Alkohol in 100 ccm enthalten. Wird statt des gewohnlichen Wassers kohlen­
saurehaltiges Wasser angewendet oder wird Kohlensaure in die Losung ein­
gepreBt, so erhalt man die Brauselimonaden. 

fJ) Dnter "alkohoHreien 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 Kohlensaure hergestellt; erstere heWen daher richtiger "alkohol­
freier Trauben- (bzw. Wein-) Most. 

"Alkoholfreie Biere" sind im allgemeinen nur aus Wasser, Malz und 
Hopfen unter Impragnation mit Kohlensaure, oder aus Malz, Hopfen und Wasser 
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von nur etwa 1,5% Stammwiirze hergestellte Garerzeugnisse, bei denen der 
Alkoholgehalt 0,5 Vol.-% in 100 ccm nicht iibeisteigt. Ersteren kommt daher 
richtiger die Bezeichnurig "alkoholfreie Bierwiirzen" zu. 

Da diese Getranke, um sie haltbar zu machen, pasteurisiert bzw. sterilisiert 
werden miissen, so sind in ihnen Enzyme und Vitamine kaum mehr anzunehmen. 

trber die Zusammensetzung der Obstdauerwaren vgl. Tabelle Nr. 715 
bis 790. 

VIII. Gewiirze. 
Unter "Wiirzen" oder "Gewiirzen" im weiteren Sinne verstehen wir 

aIle diejenigen Stoffe, welche, sei es durch Zusatz von siiBen 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 starkerem und zusagenderem Grade zu erregen imstande sind. 

Unter "Gewiirze" im engeren Sinne dagegen werden nur einige besondere 
P£lanzenteile verstanden, welche den Speisen einen angenehmen, zusagenden 
Geruch und Geschmack verleihen und dadurch die Ausnutzung und Wirkung 
der Nahrung erhohen . 

. Bei den meisten Gewiirzen sind es £liichtige atherische Ole, bei einigen, 
wie beim Pfeffer und Sem, scharf schmeckende Stoffe (das Piperin bzw. Senfol 
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 gehoren u. a.: 

IX) Gewiirze von Samen. 

1. Senfmehl, Senf. "Senfmehl" ist das durch feines Vermahlen der natiir· 
lichen oder entfetteten - meistens der gepreBten, 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 Semmehl und Senf wird 
zunachst durch den verschiedenen Wassergehalt bedingt. Es enthalt u. a. : 

Wasser Stickstoffsubstanz Xtherisches 01 Fett 
Senfsamen. .. 3,5-lO,5% 25,0-39,0% 0,10-1,80% 20,0-38,5% 
Senf . . . . . 74,0-81,5% 6,0- 6,6% 0,18-0,25% 2,5- 8,5% 

Den scharfen Geschmack und Geruch verdankt der Sem dem Senfol 
(CaHli • NCS), das sich (0,3-1,0%) erst beim Verreiben desselben mit warmem 
Wasser aus dem vorhandenen myronsauren Kalium oder Sinigrin 
(CloHlsKNS2010 + H 20) bildet, indem letzteres durch das Ferment Myro. 
sin in Senfol, Zucker und saures schwefelsaures Kalium gespalten 
wird nach der Gleichung: 

CloHlSKNSzOlO = CaHli • NCS + CoH120e + KHSO,. 
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1m weiBen Senfsamen nimmt man statt des Sinigrins das Sinalbin 
CaoH44N2S20]6 an. 

Andere Brassicaarten (Raps und Rubsen) liefern ebenfalls mehr oder 
weniger Senfol, namlich 0,032 bis 0,452%. 

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 (Myristic a fragans Houtt.). 

Die Kerne sind in der Regel gekalkt und deshalb weiB gefarbt, 2,5-7,7 g 
je 1 Stuck schwer und durchschnittlich 25 mm lang. Die Bombaymuskat­
nuB yom 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
MuskatnuB nicht wesentlich verschieden, indem der Gehalt der echten und 
PapuanuB an atherischem 01 3,6 bzw. 4,7%, an Fett (Atherauszug) 34,4 
bzw. 35,5%, an Starke 23,7 bzw. 29,3% betragt. 

3. Macis. Macis (sog. Macisblute bzw. sog. Muskatblute) ist der getrocknete 
Samenmantel (Arillus) der echten oder Banda-MuskatnuB (Myristic a fra­
grans Houtt.). 

Dagegen hat der Samenmantel der "wilden" oder Bombay-Macis von 
Myristica malabarica Lam. wegen des fehlenden Aromas als Gewurz keine Be­
deutung. 

Die echte Banda-Macis ist hellgelb, die wilde rotlich gefarbt. Die echte 
Banda-Macis ist durch hOheren Gehalt an atherischem 01 (6,0-7,5% bei 
echter und nur wenig bei unechter Macis), die B 0 mba y -Macis durch einen 
hOheren Gehalt an atherloslichem Harz (1,0-5,0% bei echter und 27,5-37,5% 
bei unechter Macis) ausgezeichnet. 

/3) Gewurze von Fruc h ten. 

4. Sternanis (Badian). Der Sternanis ist der aus je 8 rosettenformig 
um ein Mittelsaulchen gelagerten Fruchtblattern bestehende Fruchtstand des 
im sudlichen China einheimischen Baumes Illicium anisatum L. oder Illicium 
verum Hook (echter oder chinesischer Sternanis). 

Hiervon ist die ahnliche Frucht des giftigen oder j apanis chen Sternanis 
(Ill. religiosum Sieb., auch Shikimi genannt) zu unterscheiden. 

Der erste hat einen angenehmen anisartigen, der letzte einen unangenehmen wanzen­
artigen Geruch. Die Fruchtblatter des echten Sternanis haben eine nur wenig geschnabelte, 
glatte schief aufsteigende Spitze, die des giftigen Sternanis einen aufwarts gebogenen 
Schnabel. 

5. Vanille. Vanille ist die nicht vollig ausgereifte, geschlossene, aber 
ausgewachsene, nach einem FermentationsprozeB getrocknete, einfacherige 
und schotenformige Kapselfrucht von Vanilla planifolia Andrews. 

Die beste Vanille kommt aus Mexiko, wo der Vanillestrauch, der, mit Luft~ 
wurzelnklimmend, auf Baumenschmarotzt, inKakao baumwaldern gezogen 
wird, um einen doppelten Nutzen zu erzielen. Die Frucht reift erst im zweiten 
Jahre; sie wird nach der Ernte in Tucher u. a. eingeschlagen und sorgfaltig an 
der Sonne getrocknet. 
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Der wichtigste Bestandteil (1,16-2,75%) der Vanille ist neb en Vanillin­
und Benzoesaure das Va nilli n [Methylprotocatechualdehyd, CSH 3(0· CH3) 

(OH)(CHO)], welches auch den krystallinischen Dberzug 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 gehort 

7. Pfeffer, Beerenfrucht von Piper nigrum L., zu den verbreitetsten Gewiirzen. 
Man unterscheidet im Handel zwischen schwarzem und weiBem 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 friiherem Gebrauch die reife, nach einem 
2-3tagigen Fermentationsvorgang von der auBeren Fruchtschale befreite 
und getrocknete Frucht. 

Neuerdings wird aber WeiBpfeffer aus dem schwarzen Pfeffer dadurch hergestellt, 
daB man letzteren entweder in Meer- oder Kalkwasser (auch in Salzsaure?) aufweicht und 
die Schalen mit den Randen abreibt oder auch durch besondere Schalmaschinen von der 
Schale befreit. 

Chemisch unterscheiden sich beide Pfefferarten dadurch, daB der schwarze 
Pfeffer durchweg weniger Starke (bzw. in Zucker iiberfiihrbare Stoffel und mehr 
Rohfaser enthalt, namlich: 

Schwarzer Pfeffer. . . 30,0-47,8% Starke und 8,7-17,5% Rohfaser 
WeiBer . . . 50,0-62,0% " 3,5- 7,8% 

Den scharfen Geschmack verdankt der Pfeffer dem atherischen 01 
(ClOH1S) und Pi perin 

/CH2 • CH2", /0", 
CH2"'CH2 • CH2/N . CO . CH : CH : CH : CH : C6H 3"'0/CH2 • 

Von beiden Bestandteilen enthalten schwarzer wie weiBer Pfeffer mehr oder 
weniger gleich vie1, nam1ich atherisches 01 1,0-3,5%, Piperin 4,5-10,0%. 

Der gemahlenePfeffer ist unter den Gewiirzen den meisten Verfa1sch ungen 
ausgesetzt, besonders mit den Abfallen von der PfeHerherstellung selbst und von 
der tn- und Fettgewinnung (den Olkuchenmehlen, besonders Pa1mkernmeh1). 

8. Langer Pfeffer, die getrockneten, walzenformigen, katzchen- oder kolben­
artigen Fruchtstande 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 vollig reife, an der 
Sonne getrocknete Beere des kleinen Baumes Pimenta officinalis Berg 
(Eugenia Pimenta D. C.). Derselbe ist durch das Nelkenpfefferol (2,0-5,2%) 
und die eisenblauende Gerbsaure (8,0-14,0%) ausgezeichnet. Das Nelken­
pfefferol besteht aus einem Kohlenwasserstoff (01oH1S) und der Nelkensaure 
bzw. dem Eugenol (Allyl-4-3-guajacol CsHa(OH)(O· CH3)(CH2 • CH : CH2). 

10. Spanischer und Cayennepfeffer (BeiBbeere). a) Spanischer Pfeffer 
(Paprika) ist die reife, saftlose, getrocknete, groBfriichtige Beere von Capsicum 
annuum L., C.longum). 
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b) Cayenne- (Guinea-) Pfeffer dagegen stammt vonkleinfriichtigen 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 groBfriichtigen 
Arten aus Griinteilen (Stielen) 5,5%, Fruchtschale (Perikarp) 58,0%, Samen­
lager (Placenten) 4,5% und Samen 32,0% zusammen. 

Der wichtigste Bestandteil, das sogar in Verdiinnungen von 1 : 100000 
auBerst scharf schmeckende Capsaicin (CIsH26N02)' 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 derUmbelliferenI), wie die 3fol­
genden Gewiirze. Ais bester Anis gilt. der aus Italien und Frankreich. Das 
. atherische 01 (2,0%) besteht zu etwa 10% aus einem Terpen (ClOH16) und zu 
90% aus Anethol (CIoHI20). 

13. Fenchel. Der Fenchel ist die reife, trockene, meist in ihre Teilfriichtchen 
zerfallene Spaltfrucht von Foeniculum vulgare Miller. Kammfenchel ist der 
von Stielen befreite, S t r 0 h fen c h elder gewohnliche Fenchel. Er enthalt das­
selbe atherische 01 wie der Anis. 

l4. Koriander. Der Coriander ist die reife, getrocknete Spaltfrucht der 
einjahrigen Doldenpflanze Coriandrum sativum L. 

15. Kiimmel. Hiervon unterscheidet man 2 Sorten, namlich: 
a) den gewohnlichen Gewiirzkiimmel, die reife, getrocknete Spalt­

frucht von Carum Carvi L., der um so geringer geschatzt wird, je dunkler die 
Farbe ist; das atherische 01 (2,0-3,0%) besteht aus einem Carven (CloHI6) 
und Carvol (CloH14.o). 

b) Romis~her (auch Mutter-) Kiimmel ist die getrocknete Spaltfrucht 
von Cuminum cyminum L. Das atherische 01 (rund 2,0%) besteht aus dem 
campherartig riechenden Cymol (CloH14) und dem kiimmelartig riechenden Cumi­
nol (Cuminaldehyd C6H4 • CaH?' CHO). 

y) Gewiirze von Bliiten und Bliitenteilen. 
16. Gewiirznelken. Die Gewiirznelken (Gewiirznagerl, Nelken oder Nagel­

chen) sind die vollstandig entwickelten, aber noch nicht vollig auf­
gebliihten, getrockneten Bliitenknospen des auf den Gewiirzinseln ein­
heimischen, in verschiedenen heiBen Landern angebauten Gewiirznelkenbaume~ 
Eugenia aromatic a 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 weiDe Blumenblii.tter, welche 
beim Trocknen gelb werden. Die Trugdolden werden vor dem Aufbliihen abgepfliickt, auf 
Matten ausgebreitet und an der Sonne getrocknet. 
-----

1) Die 4 Umbelliferengewiirze (AIDs, Coriander, Fenchel, Kiimmel) haben auch fast 
die gleiche Zusammensetzung, namlich: 9,5-13,0% Wasser, 11,5-18,0% Sticksfuffsubstanz, 
9,5-19,0% Fett und 1,0-2,5% atherisches 01. 

K ij n i g. N ahrung nnd Erniihrnng. 7 
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Als beste Sorten gelten die Amboina- und Molukkennelken. Die Gewiirz­
nelken sind von allen Gewiirzen am reichsten an atherischem 01, wovon sie 
durchweg 15,0-20,0% neben 6,0-15,0% fettem 01 enthalten. Das atherische 
01 besteht zu 80-86% aus Eugenol (S.96 Nr. 9). 

Eigenartig ist auch der hohe Gehalt an eisenblauender Gerbsaure (durch­
weg 16-19%). Starke fehlt in den Gewiirznelken. 

17. Safran. Der Safran bildet die getrockneten Narben der zu den 
Iridaceen gehorenden, im Herbst bliihenden 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 gehoren 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 Sauren in Zucker (Crocose) und atherisches 01 (Safranol) zerfiillt. 

c) Safranfarbstoff (Crocin oder Polychroit genannt), der sich in 
Wasser, verdiinntem Alkoholleicht lOst, ist ein Glykosid, das bei der Behand­
lung mit verdiinnter Salzsaure in Zucker (Crocose) und Crocetin zerfiillt. 

C5sH ss031 + 4 H 20 = C34H460n + 4 CSH120 S. 
Croein oder Polychroit Crocetin Crocose 

d) Reduzierender Stoff; er ist nach Pfyl und Scheitz in Chloro­
form lOslich und reduziert Fehlingsche Lasung. 

Der in Wasser losliche Zucker (Invertzucker) des Safrans wird zu 22,0 bis 
25,0% angegeben. 

Wegen seines hohen Preises ist er sehr vielseitigen V e rf ii.l s c hun g e n aus­
gesetzt. 

Die Verfalschungen bestehen in der Wiederauffarbung von bereits gebrauchtem Safran 
mit Dinitrokresol und anderen gelben Farbstoffen oder in der ktinstlichen Beschwerung 
mit organischen und unorganischen Stoffen alIer Art oder in dem Zusatz von ahnlichen 
Bltitenteilen 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 Fassern von 5-60 kg eingelegt. 

Sie enthalten als eigenartigen Bestandteil den in den Driisenzellen vor­
kommenden gelben Farbstoff Rutin (C25H2S015 + 21/2 H 20), der durch ver­
diinnte Sauren in 47,84% eines gelben, nicht naher untersuchten Karpers und 
in 57,72% Zucker, der wahrscheinlich "Isodulcit-Rhamnose" ist, zerfallt. 

Als Ersatzstoffe sind anzusehen: 
Bltitenknospen des Besenpfriemens (Spartium scoparium L.), auch deutsche, 

Ginster- oder GeiBkapern genannt, der Kapuzinerkresse (Tropaeolum majus L.) 
und der Dotterbl ume (Caltha palustris L.). 
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19. Zimtbliiten. Zimt- 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 
Gewiirz. 

r5) Gewiirze von Blattern und Krau tern. 

Von der groBen Anzahl Blatter, die als Gewiirz gebraucht werden, z. B. 
Lauch, Schnittlauch, Sellerieblatter" Bohnen- bzw. Pfefferkraut, Thymian, 
SalbeibHitter, Dill, Petersilie, Estragon, Bimbernell, Sauerampfer, kommen fiir 
den Handel vorwiegend nur in Betracht: 

20. LorbeerbHitter (getrocknet) von dem immergriinen Lorbeerbaum (Laurus 
nobilis L.), dessen Blatter neben dem noch unbekannten atherischen 01 (1-3%) 
reichlich Gerbstoff enthalten. 

21. Majoran, das getrocknete bliihende Kraut (Blumenahren und 
Blatter des Stengels) der Pflanze Majorana hortensis Much. 

Man unterscheidet deutschen und franzosischen Majoran im HandeL 
Der deutsche Majoran besteht aus zerschnittenen samtlichen oberirdischen 
Teilen der Pflanze, also aus Blattern und Stengelteilen; er besitzt meistens eine 
graugriine Farbe. Der franzosische Majoran enthalt meistens nur die ab­
gestreiften Blatter (abgerebelte Ware genannt) und besitzt infolgedessen 
eine griinere Farbe. 

e) Gewiirze von Rinden. 

Von Rinden verwenden wirnur eine Art als Gewiirz, aber als eines der ver­
breitetsten, namlich: 

22. Zimt. Unter Zimt versteht man die von dem Periderm (Kork und 
primarer Rinde) mehr oder weniger befreite, ihres atherischen Oles nicht beraubte 
getrocknete Astrinde verschiedener, zu der Familie der Laurineen gehorenden 
Cinnamomumarten. 

Zimt oder das Pulver desselben muB ausschlieBlich aus den von ihrem 
atherischen 01 nicht befreiten Rinden einer der 3 genannten Cinnamomum­
arten bestehen und muB 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 
vorgeschrie ben. 

2. Chinesischer Zimt (Zimtcassia, gemeiner Zimt, Cassia vera, in den 
Preislisten der Gwiirzhandler 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 sorgfaltig 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 (C9HsO = C~H6' CH : CH· CHO) sowie einem 
Kohlenwasserstoff besteht und in Mengen von 1,0-3,8% fUr die einzelnen 
lufttrockenen Zimtsorten angegeben wird. Aber nicht die Menge des atherischen 
Oles ist fiir die Giite entscheidend, sondern die Art seines Geruchs und Ge­
schmacks. Denn der beste Zimt, der Ceylonzimt, enthiilt durchweg weniger 
atherisches 01 und mehr Rohfaser als der chinesische und Holzzimt. 

Ein weiterer wesentlicher Bestandteil ist die Starke (10,5-27,0%); da­
neben 3,5-5,0% Protein, 0,5-2,0% direkt reduzierender Zucker, 19,5-49,0% 
Rohfaser und 3,0-5,0% Asche. 

Die haufigste Verfalsch u ng besteht in der Unterschiebung von gemahlenen Zimt­
abfallen, Zimtbruch (Astteilen) unter reines Zimtpulver. 

C) Gewiir ze von Wurzeln. 

23. Ingwer. Ingwer oder Ingber ist derungeschalte, einfach ge­
waschene und getrocknete (bedeckte) oder der geschalte (von den auBeren 
Gewebsschichten befreite) und getrocknete Wurzelstock (Rhizom) der im 
hellien 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 
4,0%) besteht im wesentlichen aus einem Terpen; die Starke macht den Haupt­
bestandteil (49,0-64,0%) aus. 

24. Galgant. Der Galgant besteht aus den einfach getrockneten 
Wurzelstocken des Galgant (Galanga oder Alpinia officinarum Nance, Familie 
der Zingiberaceen), einer dem Ingwer ahnlichen Pflanze, die vorwiegend in 
Siam angepflanzt (daher auch Siamingwer genannt) wird. 

25. Zitwer. Der Zitwer besteht (nach dem Deutschen Arzneibuch, V. Ausg.) 
aus den getrockneten Querscheib-en 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 geschalten oder ungeschaIten, frischen oder getrockneten Wurzel­
stock von Acorus calamus L., einer an Gewassern bei uns wildwachsenden 
Pflanze. Derselbe enthalt 35-45% Starke und etwa 2% atherlsches 01 von 
angenehmem Geruch. 

27. Sii8holz. Zu den Wurzelgewiirzen pflegt auch das SiiBholz, die ge­
trockneten, ungeschalten oder geschaIten Wurzeln und Auslaufer 
von Glycyrrhiza glabra L. (Familie der Papilionaceen) gerechnet zu werden. 
Unter Radix liq uiritiae glabra versteht man spanisches, unter Radix 
liquiritiae mundata russisches (meistens geschiiltes) SiiBholz. Das spa­
nische SiiBholz (Katalonien) gilt als das beste. 

Der wichtigste, seine Eigenschaft bedingende Bestandteil des SiiBholzes 
ist der sog. SiiBholzzucker, das Glycyrrhizin, eine Ammoniakverbindung 
der Glycyrrhizinsaure C44H6sNOls' NH4, welche etwa 8% des SiiBholzes aus­
macht. Die Glycyrrhizinsaure zerfallt bei der Hydrolyse mit verdiinnter Schwefel-
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saure in Glycyrrhetin C22H44N04 und in Parazuckersaure C6H1SOB, ist also ein 
Glykosid. AuBerdem sind darin 6,0-7,0% direkt reduzierender und 2,0-lO,0% 
invertierbarer Zucker sowie 1-2% Asparagin gefunden worden. 

IX. Die alkaloidhaltigen Genu6mittel. 
Die alkaloidhaltigen GenuBmittel wirken nur vereinzelt durch kleine 

Mengen atherischer Ole oder sonstiger Geschmacksstoffe in ahnlicher Weise 
direkt erregend auf die Geruchs- sowie Geschmacksnerven und unterstiitzen 
dadurch die Verdauungstatigkeit wie die Gewiirze; ihre Hauptwii-kung 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 Herztatigkeit und den Blutkreislauf; sie lassen Hunger-, 
Durst- und Miidigkeitsgefiihl vergessen und bewirken voriibergehend eine er­
hOhte korperliche und geistige Tatigkeit auch ohne Nahrungszufuhr. Diese 
giinstigen Wirkungen auBern sie aber nur bei maBigem GenuB; in iiber­
maBigen Mengen genossen dagegen rufen sie das Gegenteil hervor, wirken be­
rauschend, erschlaffend, bis zur BewuBtlosigkeit einschlafernd, ja todlich. Trotz 
der mit dem iibermaBigen GenuB verbundenen nachteiligen Folgen sind indes 
diese GenuBmittel in irgendeiner Art jetzt allgemein bei allen Volkern verbreitet. 

1. Ais purinhaltige Genu8mittel 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. Rosten beim Kaffee) ein wasseriger Auszug hergestellt und 
genossen wird. 

b) Guarana, Samen von Paulinia Cupana Kunth, im Amazonengebiet; der Samen, 
der 6,5% Coffein und 5,0% Gerbsaure enthalten soIl, wird gerostet, zerstoBen und zu einem 
Teig verarbeitet; letzterer wird in Formen gebracht, getrocknet und dient dann zur Her­
stellung eines wasserigen Aufgusses wie bei uns der Kaffee. 

c) Colan uB von dem Baum Cola vera Schum. in Senegambien, mit 1,5-3,0% 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 

(vgJ. S. 108). 
b) Opium, der getrocknete Milchsaft der unreifen Kapsel des Schlafmohns (Papaver 

somniferum L.), mit mehreren Alkaloiden (z. B. 3,0-7,5% Morphin, 3,0-4,5% Narkotin 
u. a.); es wird fiir Zwecke des Rauchens besonders zubereitet, verliert dabei einen Teil der 
Alkaloide, behalt aber noch sovieI, daB es wegen seiner einschlafernden, erschlaffenden und 
verdummenden Wirkung zum groBten Volkergift wird; sein Verbrauch war bis jetzt vor­
wiegend auf die mohammedanischen Lander und China beschrankt; man sucht seine ver­
derbliche Verbreitung in andere Lander durch gesetzliche Verordnungen zu verhiiten. 

c) Haschisch (Hanf); das aus den Driisenhaaren austretende Harz und die zerschnitte­
nen Blatter des aus dem Cannabis sativa L. hervorgegangenen indischen Hanfes werden wie 
das Opium zum Rauchen verwendet und hat ahnIiche Wirkungen (Einschlafern bis zum 
todahnlichen Zustande wahrend mehrerer Tage und Wochen). Der wirkende Stoff soIl ein 
phenolartiger K6rper Cannabinol (C21Hao02) sein. 

3. Sonstige alkaloidhaltige Genu8mittel mit versehiedener 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 ArecanuB (Areca catechu L.) eingewickelt. 
Durch Kauen farbt sich der Speichel blutrot, der wirksame Stoff solI Arecolin (CsH1aN02) 

sein; vorwiegend in Siidasien und, Ostafrika in Gebrauch. 
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b) Coca bla tter. Diese werden von den stidamerikanischen Volkern in ahnlicher Weise 
wie vorstehend die Betelblatter verwendet. Die fermentierten und getrockneten Blatter 
werden mit etwas Kalk oder Quinoaasche gekaut. Der wirksame Stoff (etwa 0,1-0,2%) ist 
das Cocain (C17H 21N04), dessen salzsaures Salz auch in der Chirurgie zur Hervorrufung von 
Geftihllosigkeit der Schleimhaute benutzt wird. 

c) Parica, 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 Indianern direkt 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 wasserigen Auszuges benutzt, 
der getrunken wird. 

f) Kawa - Kawa; aus der Wurzel einer Pfefferart (Piper methysticum Forster) auf den 
polynesischen Inseln in derWeise zubereitet, daB die Wurzel von sauberen Knaben und Madchen 
zerkaut werden; die mit Speichel vermischte Masse wird einige Zeit in einem GefaB aufbe­
wahrt, dann nach Verdtinnen mit Wasser zur Herstellung eines Getrankes flir Manner benutzt. 

g) Fliegenschwamm (Amanita muscaria L.) wird in Sibirien von Frauen vorgekaut 
und die gekaute Masse zu Wtirstchen geformt, die von Mannern genossen werden und einen 
trunkenen Zustand hervorrufen. Der wirksame Stoff geht anscheinend unzersetzt in den 
Harn tiber, weil dieser dieselbe Wirkung auBert. 

Von vorstehenden alkaloidhaltigen GenuBmitteln besitzen folgende eine 
weite Verbreitung und auch besondere Anwendung in Europa. 

1. Kaffee. 
"Kaffee (Kaffeebohnen) sind die von der Fruchtschale vollstandig und der 

Samenschale (Silberhaut) groBtenteils befreiten, rohen oder gerosteten, ganzen 
oder zerkleinerten Samen von Pflanzen der Gattung Coffea. Bohnenkaffee ist 
gleichbedeutend mit Kaffee." 

Man unterscheidet den Kaffee nach der ortlichen Herkunft. Als beste Sorte 
gilt der ara bische (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, Garenlassen oder Waschen mit Wasser. 

Rosten des Kaffees. Die Kaffeesamen miissen fiir den GenuB erst bei 200 
bis 250 0 bis zur lichtbraunen Farbung gerostet werden, wobei sie, wenn das 
Rosten fabrikmaBig geschieht, behufs Erhaltung des Aromas mit einem Uber-. 
zug (von Zucker, Harz, Firnis, 01, Borax u. a.) versehen (glasiert) zu werden 
pflegen. 

Durch das Rosten nehmen samtliche Bestandteile des Kaffees ab, nur die 
in Ather loslichen und dextrinartigen Stoffe erfahren eine Zunahme. Der Ge­
samtverlust betragt 13-21 %, im Mittel 18%. Es bildet sich hierbei das stick­
stoffhaltige Kaffeeol, der eigentliche Trager des Kaffeearomas, welches neben 
dem Coffein die physiologische Wirkung des Kaffees mit bedingen solI; weiter 
sind unter den Rosterzeugnissen vorhanden: Ammoniak, Pyridin, Essigsaure, 
Valeriansaure, Furfurol, Furanalkohol, Phenol u. a. Durch das Rosten solI 
auch Vitamin gebildet werden, was aber noch wohl der Nachpriifung bedarf. 

Coffeinfreier Kaffee. AuBer den beiden Ka££eesorten Coffea arabica und 
C. liberica gibt es noch Kaffeearten wie Coffea b.ourbonica, C. stenophylla u. a., 
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die im naturlichen Zustande coffeinfrei sind bzw. sein sollen. Um aber den 
echten Kaffee, der besonders durch seinen Coffeingehalt die Herztatigkeit an­
regt, fiir herzschwache Menschen genuBfahig zu machen, wird den Samen vor 
dem Rosten der groBte Teil des Coffeins dadurch entzogen, daB man die Samen 
mit uberhitztem 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 0,05-0,30% Coffein von den 1,0-1,5% 
ursprunglich vorhandenen Mengen zuruck. Die Bildung des Rostaromas soll 
durch die Coffeinentziehung nicht leiden. 

Unter den Bestand teilen des Kaffees ist das Coffein, das zu der Xanthin­
gruppe (S. 9) gehOrt, der wichtigste; es ist wahrscheinlich an Chlorogensaure ge­
bunden, imRohkaffee als chlorogensa ures Kaliumcoffein [C32H 36 019K 2( CsHlON 4 02)2] 

vorhanden; von seiner durchweg 1,0-1,5% betragenden Menge gehen beim 
Rosten 4-5% verloren. Der Z uc ker geht, auf Trockensubstanz berechnet, 
von 8,5% auf 3,0% und tiefer, die Gerbsaure (ein Glykosid, S. 27) von 9,4% 
auf 4,8% herunter. 

Die Wir kungen des Kaffees bestehen in der Erregung der Nerven, Hebung 
der Herztatigkeit und damit des Gesamtstoffwechsels (Hebung der Verdauungs­
und Darmtatigkeit); der KaffeeaufguB bewirkt ein Sattigungsgefuhl (Kestner), 
beseitigt vielfach Kopfschmerzen und dient auch als Gegenmittel gegen uber­
maBigen AlkoholgenuB. 

Bei der Bereitung des Kaffeea ufgusses gehen von den Stoffen der Trocken­
substanz des-gerosteten Kaffees 25-33% in Losung und darunter je nach der 
Art der Zubereitung 80,0-98,5% des Coffeins, 90-95% der Mineralstoffe. 
Von lOO g gerostetem Kaffee werden durchschnittlich gelost: 

Gesamtmenge Coffein R6sterzengnisse Stickstofffreie 
der ge16sten Stoffe (til) Extraktstoffe Asche Darin Kali 

25,40% 0,90% 5,18% 15,80% 3,56% 1,95% 

In einer Portion Kaffee, wozu man 15 g Kaffeebohnen auf etwa 200 ccm 
Wasser verwendet, genie Ben wir daher etwa: 

3,80 g 0,14 g 0,78 g 2,87 g 0,53 g 0,29 g 

In lOO ccm eines sorgfaltig zubereiteten Kaffeeaufgusses sind hiernach rund 
die Halfte 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 ccm Wasser. Letztere Mengen ver­
ursachen bei Europaern haufig schon Schwindel, Zittern, Herzklopfen, Angst­
gefuhl und Brechreiz. 

Kaffee-Ersatzstoffe und -ZusatzstoUe. 
Eine der gunstigsten Wirkungen des Kaffees besteht, wie vorstehend schon 

angegeben ist, in dem durch die Rosterzeugnisse bewirkten Erfrischungs- und 
Sattigungswert. Weil aber der Kaffee verhaItnismaBig teuer ist, so hat man 
von jeher aus einer Reihe von Rohstoffen ahnliche Rosterzeugnisse - man hat 
gegen 431 verschiedene Marken gezahIt - hergestellt, die zwar samtlich 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 Rosten von Pflanzenteilen, 
auch unter Zusatz anderer Stoffe, hergestellt sind, mit heiBem Wasser ein selbstandiges 
kaffeeahnliches Getrank liefern und bestimmt sind, als E r sat z des Kaffees oder als Zu­
satz zu dienen." 

"Kaffee - Zusatzstoffe (Kaffee - Gewiirze) sind Zubereitungen, die durch Rosten 
von Pflanzenteilen oder Pflanzenstoffen oder Zuckerarten oder Gemischen dieser /3toffe, auch 
unter Zusatz anderer Stoffe, hergestellt und bestimmt sind, als Zusatz zu Kaffee oder 
Kaffee-Ersatzstoffen zu dienen." . 

Hierbei ist indes zu beriicksichtigen, daB die Kaffee-Ersatzstoffe auch als Zusatzstoffe 
verwendet werden, wahrend das Umgekehrte nicht der Fall ist. 

Zu den gangbarsten Ersatzstoffen (vgl. Tabelle Nr. 800-828) gehOren: 

lX) Kaffee-Ersatzstoffe aus Wurzelgewachsen. 

1. Zichorienkaffee. "Zichorienkaffee (Zichorie) ist das aus den gereinigten 
Wurzeln der kultivierten Zichorie (Cichorium Intybus), auch unter Zusatz von 
Zuckerriiben, geringen Mengen von Speisefetten und von kohlensauren Alkalien, 
durch Rosten, Zerkleinern und Behandeln mit Wasserdampf oder Wasser ge­
wonnene Erzeugnis." 

Der Zichorienkaffee, einer der verbreitetsten Ersatzstoffe, der unter den 
verschiedensten Bezeichnungen in den Handel kommt, enthalt in der Trocken­
substanz 7,5-21,5% Fructose und 6,0-25,5% Inulin. Der eigenartige Bitter­
stoff der Zichorie, das In tub in, soll durch das Rosten zerst6rt und dafiir ein 
neues Rostbitter (Assamar) gebildet werden. 

2. Riibenkaffee aus Zuckerriiben (S.84) und 
3. Lowenzahnwurzelkaffee. Beide werden wie Zichorienkaffee her­

gestellt. Letzterer enthalt auch Inulin (in der frischen Wurzel etwa 24%). 

(J) Kaffee-Ersatzstoffe aus zuckerreichen Stoffen. 

4. Gerosteter Zucker. Derselbe wird wie die Zuckercouleur (S. 79) 
hergestellt und dient vorwiegend nur dazu, um dem KaffeeaufguB eine dunklere 
Farbung zu geben. Er enthalt noch 13-35% Zucker (Saccharose). 

5. Feigenkaffee (Karlsbader Kaffeegewiirz). Durch Rosten der entbasteten 
und zerkleinerten Scheinfriichte des Feigenbaumes unter Zusatz von 1-2% 
Natriumbicarbonat hergestellt; in der Trockensubstanz 25-60% Zucker (Invert­
zucker). 

6. Karo b bekaffee, aus den Hiilsen des Johannisbrotbaumes (Ceratonia 
siliqua L.) hergestellt. 

1') Kaffee-Ersatzstoffe aus Getreidefriichten. 
7. Gersten- und Gerstenmalzkaffee. Dem aus natiirlicher, nicht be­

sonders vorbehandelter, aber gereinigter Gerste, auch nach Behandlung mit 
Wasserdampf oder Wasser, gewonnenen Rosterzeugnis kommt der Name 
"Gerstenkaffee" zu. 

Unter Gerstenmalzkaffee oder einfach "Malzkaffee" (auch Kneipp­
kaffee genannt) ist dagegen das aus gereinigter, gemalzter und von den Keimen 
befreiter Gerste durch Rosten, auch nach Behandlung mit Wasserdampf oder 
Wasser, gewonnene Erzeugnis zu verstehen. 

Die Malzung ist geniigend, wenn der Blattkeim mindestens die halbe Korn­
Hinge erreicht hat. Wird das Malz feucht gerostet, so erhalt man 30-40% 
Extraktausbeute von mildem Geschmack und kaffeebrauner Farbe; wird da-
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gegen das Malz nach dem Trocknen gerostet, so betriigt die Extraktausbeute 
60-65% und ist von scharfem, bitterem Geschmack und grauvioletter Farbe 
nach Zusatz von Milch. 

8. Roggen- und Roggenmalzkaffee. Sie sind in derselben Weise wie 
vorstehend die beiden Gerstenerze.ugnisse zu unterscheiden. Der Roggenkaffee 
ist ein noeh ii.lteres Rosterzeugnis als der Gerstenmalzkaffee und hat vorwiegend 
im letzten Kriege eine weite Verbreitung gefunden. 

Ebenso wird aus Weizen und Mais ein Korn- und Malzkaffee hergestellt. 

15) Kaffee-Ersatzstoffe aus Leguminosensamen. 

Auch verschiedene Leguminosensamen dienen zur Herstellung von Kaffee­
Ersatzstoffen, z. B. Puffbohnen, Erdniisse, Lupinen (nach dem Entbittern), Soja­
bohnen, Kichererbsen (Cieer arietinum), Kaffeewicken (Astragalus baetieus L.); 
der Sudankaffee wird durch Rosten des Samens von Parkia africana, Mogdad­
kaffee desgleichen von Cassia occidentalis, Kongokaffee desgleichen von einer 
Phaseolusart gewonnen. Die Extraktausbeute ist bei den gerosteten Legumi­
nosensamen verhiiltnismaJ3ig gering. 

8) Kaffee-Ersatzstoffe aus sonstigen Samen und Rohstoffen. 

Hierzu gehort der Eichelkaffee, Rosterzeugnis der Friiehte von Quercus 
pedunculata und Q. sessiliflora, vorwiegend wegen seines Gerbsiiuregehaltes 
im Gebrauch. Ebenso werden verwendet die Friichte des WeiBdornes (Crataegus 
oxyacantha), die Seheinfrueht von Rosa canina (Hagebutten), die Kerne von 
Birnen, Weintrauben, Spargelsamen, Datteln u. a. 

Sakka- oder Sultankaffee wird durch Rosten des Fruchtfleisches 
und der zerkleinerten Fruehtschalen des Kaffeesamens hergestellt; obschon er 
coffeinhaltig ist - die Fruchtschalen enthalten 0,50% Coffein -, so muB er 
doch zu den Kaffee-Ersatzstoffen gerechnet werden. 

Die Kaffee-Ersatzstoffe wirken nur durch ihre Rosterzeugnisse giinstig, 
indem sie den durststillenden und Sattigungswert erhOhen und als Siiurelocker 
oder durch sekretinahnliche Stoffe die Verdauung unterstiitzen. 

2. Tee. 
Unter der Bezeichnung "Tee" versteht man die auf verschiedene Weise 

zubereiteten Blattknospen und jungen Blatter der Teepflanze (Thea sinensis) 
und einer ihrer Varietaten (Thea sinensis var. Assamica Sims.). 

Der Teestrauch ist immergriin und treibt 3-4mal im Jahre neue Blatter. 
Die Blattknospen mit hochstens dem ersten Blatt gelten ala die feinsten; sie 
sind stark behaart. 

Die Bezeichnungen des Tees bedeuten nicht die Herkunft, sondern Alter 
und auBere Beschaffenheit des Blattes: 

Pecco = weilles Haar, Bai·chao = weiller Flaum (d. h. stark behaarte, also beste 
Sorte schwarzen Tees), Souchong = kleine Pflanze, Congu oder Congfu = gerollt, 
Oolong = schwarzer Drache, Haysan oder Hysan = Friihling (d. h. beste Sorte griinen 
Tees), Gunpowder = Schiellpulvertee (aua. kleinen Kugelchen bestehend) usw. 

Je nach der Zubereitung werden unterschieden: griiner und schwar­
zer, gelber, roter, Ziegel-, Bohen-, Bruch- und Liigentee. 
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a) Griiner Tee wird in der Weise gewonnen, daB die Blatter sofort nach 
dem Pfliicken und Welken (durch Dampfen) gerollt, in der Sonne getrocknet 
und dann in Pfannen iiber Feuer schwach gerostet werden. 

Fiir gelben Tee werden die abgewelkten Blatter nicht in der Sonne, sondern 
im Schatten getrocknet. 

b) Fiir schwarzen Tee werden die gepfliickten Blatter im allgemeinen 
1-2 Tage sich selbst iiberlassen, wodurch sie weI ken und ihre Elastizitat 
verlieren, so daB sie gerollt werden konnen. Die noch feuchten gerollten Blatter 
werden in etwa 5 cm dicker Schicht angehauft und machen eine Garung durch, 
wodurch die Gerbsaure z. T. zerstort und Aroma gebildet wird. In ahnlicher 
Weise wie schwarzer wird roter Tee bereitet. 

c) Ziegeltee besteht aus den in Backstein- oder Tablettenform ("Tiptop 
Tablet Tea") gepreBten Abfallen der Teebereitung. 

d) Der "Bruchtee" wird aus den Bruchstiicken der Teesorten durch 
Absieben und Ausklauben groberer Teile (Stiele u. dgl.) gewonnen; wenn er in 
viereckige Wiirfel gepreBt wird, heiBt er "Wiirfeltee". 

e) Der "Liigentee" (Lietee) besteht angeblich aus dem Staub der Tee­
kisten, aus Teebruch und den gepulverten Stielen und Zweigspitzen (den sog. 
"Wurzeln") der Teepflanze, die mit Hilfe eines klebenden Stoffes zusammen­
gepreBt werden. 

Griiner Tee wird mitunter mit wohlriechenden Bliiten beduftet. 
DerTee enthalt denselben wir ksamen Bestand teil, das Thein[C5H(CH3)3 

. N,02' Trimethylxanthin] wie der Kaffee und ein Dimethylxanthin, das Theo­
ph y lli n. Das Thein ist im frisch gepfliickten Blatt fast ganz in gebundenem 
Zustande vorhanden, beim Welken, Fermentieren bzw. Rosten geht es mehr 
und mehr in den freien Zustand iiber. Seine Menge betragt in der Trocken­
substanz 1,2-5,0%, im Mittel rund 3,0% neben 20-42% Gesamt-Stickstoff­
substanz. In dem beim Fermentieren sich bildenden atherischen 01 ist 
Methylalkohol, Methylsalicylat und Aceton nachgewiesen. Der griine Tee ent­
halt durchweg 17,0% Gerbsaure (Eichengerbsaure) und 42,5% Wasserauszug, 
der schwarze Tee dagegen nur 12 % Gerbsaure und 35,0 % Wasserauszug 
(d. h. wasserlosliche Stoffe) in der Trockensubstanz. Der Tee ist vitamin­
frei. Zu einem gewohnlichen TeeaufguB rechnet man 5 g - zu einem starken 
8 g, zu Samowartee (sehr verdiinntem) 0,5 g Tee - auf 250 ccm Wasser. In 
dem gewohnlichen TeeaufguB sind rund enthalten: 

Extraktstolfe im ganzen 
1,45 g 

Thein bzw. Coffein 
0,10 g 

Gerbsiiure 
0,55 g 

Mineralstofle 
0,12 g 

Die Wir kungen des Tees sind denen des Kaffees ahnlich; es fehlen ihm 
nur die auf Magen- und Darmtatigkeit giinstig wirkenden Rosterzeugnisse und 
der Sattigungswert des Kaffees; der TeeaufguB verweilt meistens nur halb 
solange im Magen als der yom Kaffee (Kestner). 

UbermaBigerTeegen uB hat Schwindel, Muskelzuckungen u. a. zur Folge. 

Eine hiiufige VerfiUsch ung des Tees besteht in dem Trocknen und Wiederauffarben 
von gebrauchtem Tee und Vermischen mit Tee - Ersatzblattern, z. B. von Epilobium, 
Spiraea (Kaporka, Iwantee), von PreiBelbeeren (kaukasischer Tee); die Blatter von 
Lithospermum officinale L. bilden den bohmischen oder kroatischen Tee; die Blatter von 
Angraecum fragans den Faham tee; auch die Blatter von sonstigen Pflanzen (Heidel­
beeren, Weiden u. a.) dienen als Tee-Ersatzstoffe. 
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Paraguay tee (Mate). Paraguay tee [Mate l )] besteht aus den gerosteten 
Blattern und jungen Zweigen der in Siidamerika angebauten Stecheiche (Hex 
paragua yensis ). 

Die Gewinnung und Zubereitung wird denen des echten Tees mehr und mehr 
angepaBt. Gehalt wie Wirkung sind dem echten Tee ebenfalls ahnlich, nur 
geringer. Der Paraguay tee enthalt 0,5-1,8% Thein, 4,0-10,0% Gerbsaure, 
24,0-40,0% Wasserauszug. 

3. Kakao und Schokolade. 

Kakao und Schokolade werden aus den Samen - auch Bohnen ge­
nannt - des Kakaobaumes (Theobroma Cacao L.) gewonnen. Die Samen sitzen 
zu25-40Stiick in der 12-20cm langenFrucht und sind ineinerrotlichenMark­
substanz (Fruchtmus) eingebettet, wovon sie durch Sieben befreit und dann 
entweder direkt an der Sonne getrocknet (Sonnenkakao) oder nach Bedecken 
mit Erde einer Selbstgarung unterworfen werden (gerotteter Kakao). 

Die Samen werden weiter gereinigt, ausgelesen und sortiert, darauf gerostet 
(gebrannt), entschalt (auch entkeimt) und feinst gemahlen, wodurch die Kakao­
masse, die Ausgangsmasse der Kakaoerzeugnisse (Tabelle Nr. 832-847), er­
halten wird. 

a) K a k a 0 mas s e ist also das durch Mahlen und Formen der ausgelese­
nen, gerosteten und entschalten Kakaosamen (Bohnen) erhaltene Erzeugnis. 

b) Entolter Kakao ist Kakaomasse, welcher durch Pressen in der 
Warme ein Teil ihres Fettes entzogen ist2), wobei bisweilen Gewiirze zugesetzt 
werden. 

Wenn die entfettete Kakaomasse mit Carbonaten von Kalium, Natrium, Magnesium 
und Ammonium (bzw. mit Ammoniak) oder mit Wasserdampf unter Druck behandelt wird, 
so nenrit man das Erzeugnis liislichen Kakao. 

c) Schokolade ist ein Gemisch von Kakaomasse mit Riiben- oder Rohr­
zucker und wiirzenden Stoffen, notigenfalls, urn das Formen zu erleichtern3 ), 

unter Zusatz von Kakaobutter. Die Menge des zuzumischenden 'Zuckers 
schwankt zwischen weiten Grenzen, solI aber 68% nicht iiberschreiten. 

Wenn die Kakaomasse mit besonderen Zusatzen, wie Milch, Sagomehl, Hafermehl 
u. a., vermischt wird, so miissen die Erzeugnisse als Milch-, Sago-, Hafer- usw. Kakao 
oder S c h 0 k 0 I a d e bezeichnet werden. 

d) Kuvertiire oder Uberzugsmasse ist eine Mischung von Kakao­
masse, Zucker, Gewiirzen mit Mandeln, Haselniissen u. dgl. 

e) F 0 n dan t s sind Kakaoerzeugnisse mit hohem GehaIt an Fett. 
Die wichtigsten BestandteiIe des Kakaos sind das Theobromin 

(Dimethylxanthin, S. 9) und das Coffein (S. 10). Ersteres macht 1,25 bis 2,50% 
der Trockensubstanz der schalenfreien Kerne aus; die Halfte desselben ist im 
fre i en Zustande, die andere Halfte als Ka k a 0 g I y k 0 sid vorhanden, welches beim 

1) Mate bedeutet das GefaB, woraus der AufguB getrunken wird. 
2) Durch das warme Pressen wird der Fettgehalt, der in den urspriinglichen Samen 

48-55% in der Trockensubstanz betragt, auf rund 28% oder noch tiefer, auf 14% herab­
gemindert. 

3) Die Kakaomasse wird fiir den Zweck in besonderen Maschinen (Walzmaschinen, 
Melangeuren) auf 35-40 0 erwarmt. 
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Trocknen oder Rotten der Samen durch ein Enzym in die genannten Basen, 
Glykose und Kakaorot zerfallen solI. Der Gehalt an Coffein betragt 0,06 
bis 0,40% der Trockensubstanz; der anAsparagin rund 0,2%, anAmmoniak 
0,02-0,08% (im" Kakaopulver). Das Reinprotein, welches rund 75% der 
Gesamt-Stickstoffsubstanz (13,5-16,5% der Trockensubstanz) ausmacht, gilt 
als schwer verdaulich; der Ausnutzungskoeffizient wurde zu rund 40% 
(25-63%) gefunden. 

Dagegen wurde das Kakaofett, welches nach Amberger und Bauch 
aus den Glyceriden Tristearin, /J-Palmito-xy-distearin, Oleodistearin, Oleopalmito­
stearin und Palmitodiolein besteht, zu 96% verdaut. 

Das beim Trocknen und Rotten sich bildende Kakarot gilt als der eigent­
liche Trager des Aromas und Geschmackes des Kakaos. 

Weitere kennzeichnende Bestandteile des Kakaos sind Star ke (4,0 bis 
10,0%), Saure, vorwiegend Weinsaure (4,0-6,0%). Vita mine sind in ihm 
nicht enthalten. Die Menge der in Wasser loslichen Stoffe betragt bei 
gewiihnlichem Kakao rund 16,5%, beim aufgeschlossenen 17,5%, also nicht 
wesentlich mehr als bei ersterem. Wenn dennoch der aufgeschlossene Kakao 
loslicher erscheint, so riihrt das daher, daB seine Bestandteile sich in erhohtem 
Ma13e in der Schwebe erhalten und nicht so schnell zu Boden setzen wie bei 
gewohnlichem Kakao. 

Der Gehalt der Schokolade an vorstehenden Stoffen betragt infolge 
des Zuckers und sonstiger Zusatze nur rund 1/4 bis 1/3 von dem des gepulverten 
(Puder-) Kakaos. 

Die Wirkungen des Theobromins, von dem etwa 20% als solches und 
25% als Methylxanthin in den Harn iibergeht, sind denen des Coffeins in Kaffee 
und Tee (vgl. S. 103 u. 106) ahnlich, nur schwacher; der Sattigungswert des 
Kakaos ist dagegen gr513er als beim Kaffee. 

In einer mittleren Menge von 25 g Kakao, die als solche gleichzeitig mit 
der zum Kochen verwendeten Fliissigkeit (Milch oder Wasser) genossen werden, 
befinden sich etwa 0,4-0,7 g Theobromin und 0,02-0,10 g Coffein. Der Genu13 
von 100 g und mehr Kakao kann jedoch Schwei13ausbruch, Pulsverlangsamung, 
Zittern u. a. verursachen (0. Neumann). 

Die hauptBachlichsten Verfalschungen des Kakaos bestehen in der Beimengung 
von gepulverten Kakaoschalen, von Mehlen, Starke (ohne) Deklaration, fremden Fetten, Auf­
farben, Beschweren mit Mineralstoffen. 

4. Tabak. 

Unter Tabak versteht man die reifen, einer fiir Zwecke des Rauchens, 
Kauens oder Schnupfens besonderen Zubereitung unterworfenen Tabak­
pflanzen bzw. -blatter, als welche vorwiegend drei Sorten, der rotbliihende 
virginische Tabak (Nicotiana Tabacum L.), der Marylandtabak (N. macro­
phylla Spr.) und der gelbbliihende Veilchen- oder Bauerntabak (N. rustica L.) 
in Betracht kommen. 

Die besten Tabake kommen aus den Tropen. Da bei uns im gemaBigten 
Klima die Warme nicht ausreicht, den Tabak auf dem Felde selbst aus Samen zur 
geniigenden Entwicklung zu bringen, so la13t man den Bamen in Mistbeeten vor­
keimen und pflanzt die Pflanzlinge, wenn sie das 5.-6. Blatt getrieben haben, 
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zeitig im Friihjahr aufs Feld aus. Der Tabak erfordert nicht nur besten Boden 
und reichliche Diingung, sondern auch sorgfiiltigste Pflege. Die Ernte wird vor­
genommen, wenn die dunkelgriine Farbung der Blatter in eine lichtgriine bzw. 
gelbliche iibergeht. Die geernteten Blatter werden erst auf Schniire gefadelt, 
getrocknet und dann im Haufen einer langeren Garung (Fermentation) unter­
woden. Letztere wird auch durch eine langere kiinstliche Trocknung bei 27 0 

ersetzt. Bei der Fermentation werden allerlei Zusatze gemacht, die aber mei­
stens ihren Zweck vedehlt haben. Jedenfalls aber erleiden die chemischen Stoffe 
der Tabakblatter hierbei wesentliche Veranderungen, die den Tabak fUr seine 
GenuBzwecke erst geeignet machen. 

Das Protein wird beim Trocknen und Fermentieren in hohem Grade 
abgebaut; es geht in Prozenten der Gesamt-Stickstoffsubstanz (23% der Blatt­
trockensubstanz) von 83% auf 43% herunter, wahrend die Amide von 13% 
der Gesamt-Stickstoffsubstanz auf 33 % steigen und sich gleichzeitig Ammoniak 
und Salpetersaure bilden. 

Auch das Nicotin1) (ClOH14N2 , ein Kondensationserzeugnis von Pyridin 
und Methylpyrolidin) nimmt beim Trocknen und Fermentieren, weiter auch 
beim Lagern abo Es ist in den frischen BIattern wahrscheinlich an Apfelsaure 
gebunden, wird aber beim Fermentieren Z. T. frei. 

Das Fett (0,5-3,5% der Trockensubstanz) wird beim Fermentieren teil­
weise gespalten; das Harz (4,0-15,8%) in geringem Grade oxydiert (etwa 
1 %). Eine namhafte Abnahme erfahrt die Starke (40,0-45,0% in den frischen 
Blattern); sie wird beim Fermentieren durch Diastase in Zucker iibergefiihrt 
und dieser veratmet. 

Der Tabak ist reich an organischen Sauren, Z. B. in der Trocken­
substanz Pektinsaure (6,0 bis 12,0%), Apfelsaure (3,5-13,5%), Citronensaure 
(0,5-8,5%), Oxalsaure (1,0 bis 3,5%), Gerbsaure (0,3-2,4%), Buttersaure und 
Essigsaure, welche letztere beiden sich beim Fermentieren bilden diirften. 

Wichtig fUr die Beschaffenheit des Tabaks sind auch die Mineralstoffe, 
die 12,0-30,0%, im Durchschnitt 20% der Trockensubstanz mit 0,5-5,5% 
Kaliumcarbonat ausmachen. 

Die Giite des Tabaks hangt nicht allein yom Nicotingehalt ab; die guten 
Tabake enthalten vielfach weniger Nicotin als die schlechten. Das Nicotin be­
dingt die Schade, nicht aber den Wohlgeschmack und Wohlgeruch. 

Die vielen Vorschlage zur Entnicotinisierung des Tabaks (wie Er­
warmen unter Zusatz von Alkali, Oxydation mit alkalischem Wasserstoffsuper­
oxyd, Behandeln mit elektrischem Strom, Durchleiten von Luft usw.) sind von 
zweifelhaftem Wert. 

Die Beschaffenheit des Tabaks fiir Rauchzwecke ist durchweg um so 
besser, je mehr die Proteine abgebaut und die schwer verbrennlichen Kohlen­
hydrate (Starke) veratmet sind. Die Verglimmbarkeit wird durch hohen 
Gehalt an Mineralstoffen, besonders an Kali, unterstiitzt, durch viel organische 
Sauren vermindert. 

Die Rauchta bake werden meistens aus den sortierten ganzen Blattern 
hergestellt (bei den besseren Sorten nach Entfernung der Rippen). 

1) AuBer dem Nicotin sollen nach Pictet und Kotschy noch drei weitere Basen, 
Nicotein (CloHI2N2)' Nicotinin (C10H14N2) und Nicotellin (C1oHsNa) vorhanden sein. 
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Fur Zigarren dienen die flachgepreBten Rippen als Einlagen, die Llings­
streifen des nicht entrippten Blattes als Umblatt, die entrippte Blattflliche 
.als Deckblatt. 

Die Zigaretten werden meistens aus feingeschnittenen turkischen und 
persischen Tabaken hergesteIlt; Ka u - und Sch n u pfta ba ke aus fetten, schlecht 
brennbaren Kentucky- und Virginia-Tabaken, die vielfach auch mit Tabak­
und sonstigen Pflanzenauszugen sauciert werden. 

1m Tabakrauch sind enthalten als feste Bestandteile Paraffin, Harz, 
Brenzcatechin; als flussige Nicotin, Pyridine, Buttersaure; als gasige Kohlen­
oxyd, Cyanwasserstoff, Schwefelwasserstoff, Ammoniak. Die flussigen und 
gasigen Bestandteile sind samtlich giftig. 

Trotz der giftigen Bestandteile kann das Tabakrauchen in maBigem Grade 
bei gesunden Menschen gunstig anregend wirken; es unterdruckt Hunger- und 
Durstgefuhl, fordert die Entleerung. UbermaBiger GenuB bewirkt aber Ubel­
keit, Erbrechen, Kopfschmerz, Schwindel, Muskelzittern, Sehstorung, Schlaf­
losigkeit, Herzschwache usw. Solche Nachteile konnen schon fur gesunde Men­
schen beim taglichen Verrauchen von 20-25 g Tabak oder 4-5 Zigarren auf­
treten; bei herz- und nervenschwachen Menschen wirken schon weit geringere 
Mengen schadlich. 

Als Ersa tzstoffe fur geringwertige Rauchtabake sind bis zu einer gewissen 
Grenze Kirsch-, Rosen- und Weichselkirschenblatter erlaubt. Wahrend der 
Kriegszeit wurden auch Rauchtabake aus 30% Tabak- und 70% sonstigen 
Blattern der verschiedensten Art hergestellt. 

X. Alkoholhaltige Genu6mittel. 
Der eigentlich wirksame Bestandteil in den alkoholischen GenuBmitteln 

ist der Athylalkohol - allgemein nur AIkohol genannt -, wozu in den alko­
holischen Getranken einerseits noch fluchtige Nebenerzeugnisse (sonstige Alkohole, 
Ester, Geruch- und Geschmackstoffe), welche den GenuBwert des Alkohols 
mehr oder weniger unterstutzen, andererseits noch mehr oder weniger feste 
Extraktstoffe hinzutreten, welche als Nahrstoffe aufzufassen sind. Den Alkohol 
nebst Nebenerzeugnissen kann man, obschon aIle im Korper zu Kohlensaure 
und Wasser verbrennen, also Wlirme liefern, nicht zu den Nahrstoffen rechnen, 
weil sie keinen Stoff im Korper ersetzen. 

Der Alkohol (Athylalkohol) kommt als solcher (frei oder als Ester) nur 
sparlich in einigen Pflanzen und tierischen Organen vor; er muB fUr den mensch­
lichen GenuB kunstlich aus anderen Stoffen hergestellt werden, und das geschieht 
in der ganzen Welt aus den verschiedensten zuckerhaltigen oder zuckerbildenden 
Stoffen mit Hille von fast ausschlieBlich Saccharomyceten oder Hefen. 

A. Rohstoffe flir die Alkoholgewinnung. Hierzu dienen allgemein nur Kohlen­
hydrate, die durchdieHefen in Alkohol und Kohlensaure zerlegt bzw. vergoren 
werden. Aber wie schon S.22 gesagt ist, werden nur die Monosaccharide, 
und zwar nur die Hexosen d-Glykose, d-Fructose, d-Galaktose und d-Mannose, 
direkt vergoren. AIle anderen Kohlenhydrate mussen, ehe die Zerlegung (Ver­
garung) in Alkohol und Kohlensaure vor sich gehen kann, in eine von diesen 
Hexosen umgewandelt werden. Dieses geschieht durch besondere En z y me. 
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Von den Dis a c c h arid e n wird die Sac c h a r 0 s e durch die I n v e r t a s e oder 
S u c r a s e in Glykose und Fructose, die Lac to s e durch das Enzym Lac t a s e in Glykose 
und Galaktose, die M a Ito s e durch das Enzym M a I t a s e oder G I Y k a s e in 2 Glykosen 
gespalten. Die T r i sac c h a rid e werden durch Enzyme erst in eine Monose und ein 
Disaccharid und letzteres weiter in 2 Monosen iibergefiihrt. Die zu dieser Hydrolyse er­
forderlichen Enzyme finden sich meistens in den verschiedenen Hefensorten selbst - auch 
die Dextrinase, die Dextrin in Glykose iiberfiihrt, findet sich in einer Hefe (Schiz.-Sacch. 
ochosporus und Porn be). Zur Hydrolyse der Pol Y sac c h arid e miissen die Enzyme be­
sonders hergestellt werden, so z. B. zu der am weitesten angewendeten tJberfiihrung der 
Starke in vergarbaren Zucker wird das notwendige Enzym (Diastase), das auch im 
Speichel und Pankreassaft, Schimmel- und Mucorarten enthalten ist, durch Keimenlassen 
der Gerste, des Weizens u. a. im groBen hergestellt. 

a) Ais direkt vergarungsfahig mit den geeigneten Hefen sind zu nennen 
yon tierischen Erzeugnissen Milch und Honig; von pflanzlichen Erzeug­
nissen die Safte von Palmen (Palmenwein), Agavearten (Pulque fuerte), Zucker­
rohr bzw. dessen Melasse (Rum), Ananas, Bananen, Feigen, Orangen, Obst-, 
Beerenfriichte und Weintrauben. Einer vorherigen Verzuckerung bediirfen die 
star kereichen Rohstoffe, die Getreidearten (Gerste, Roggen, Mais, Reis, Hirse), 
Kartoffeln, Maniok, Bataten u. a. 

B. Hete. Die Hefe besteht nur aus einer Zelle, deren Haut durch die 
Pilzcellulose gebildet und deren Inneres durch Protoplasma ausgefUllt wird. 

Die meisten Hefen pflanzen sich durch Sprossung, einige auch durch Spaltung, andere 
durch Sporen fort. Yom garungstechnischen Standpunkte teilt man sie auch ein in K ultur­
hefen (Backerei-, Brennerei- und Weinhefe), die jetzt vielfach durch besondere K ul­
t u r en rein geziichtet werden, und wilde Hefen (Kahm-, Torula-Exiguushefen), die als 
Schadlinge der Kulturhefe gelten und meistens keine Garung verursachen. 

Ais chlorophyllfreie Pflanze verlangt die Hefe fertig ge bildete Nahrung, welche sie 
meistens in den garenden Fliissigkeiten in ausreichender Menge findet. Ais Stickstoffverbin­
dungen kann die Hefe verwerten: Proteosen, Peptone - Proteine erst nach Abbau und 
durch das in der Hefe selbst enthaltene Enzym Peptase -, Amine (besonders Asparagin, 
auch Purinbasen u. a.), Harnstoff und Ammoniak - aber keine Nitrate. Sie vermag 
aus Harnstoff und Ammoniumsalzen in Zuckerlosungen unter Durchleiten von einem starken 
Luftstrom so stark zu wachsen, daB sie in kiirzester Zeit groBe Mengen Protein (Nahrhefe, 
S. 53) neben Alkohol erzeugt. - Alkohol und groBe Mengen Kohlensaure sind ihrem Wachs­
tum schadlich. Bei 2-3 Vol.-% Alkohol wird die Vermehrung schon trage, bei 6 Vol.-% 
hort sie ganz auf, wahrend die Garung noch fortgeht. 

Bei reichlicher Ernahrung mit Stickstoff und Kohlenhydraten sowie bei reichlicher 
Durchliiftung kann durch eine besondere Hefenart auch viel Fett erzeugt werden. 

Ais besondere Bestandteile sind zu nennen: das Protein, das 40-60% 
der Hefentrockensubstanz ausmacht, wovon etwa 1/3 Albumin und 1/4 Nuclein 
sind, welches letztere bei der Hydrolyse Xanthinbasen liefert; ferner Lecithin 
(2%), Glykogen, dem Leberglykogen ahnlich (8-36%), und Hefengummi 
(6-7% der Trockensubstanz). 

Besonders wichtig fUr die verschiedenartigen durch die Hefe bewirkten 
Umsetzungen sind die vielerlei Enzyme derselben, namlich: 

1. Hydrolysierende Enzyme: a)zuckerspaltende: Invertase, Glykase (Maltase), 
Lactase, Melibiase, Raffinase, Trehalase, Diastase (Amylase), Dextrinase (dextrinvergarendes 
Enzym), glykogenspaltendes Enzym; b) proteolytische: Peptase, Endotryptase und 
Ereptase; c) Lipasen, fettspaltende; d) Gerinnungsenzyme: Lab. 

2. Oxydierende Enzyme: Oxydase, Katalase (1). 3. Reduzierende Enzyme. 
4. Garungsenzyme: Zymase. 

Die Zymase selbst besteht wiederum aus mehreren Enzymen, die nur 
in Gemeinschaft miteinander die Garung bewirken (S. 13). 
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Die Hefe ist reich an Vitamin B, das sich auch in der Trockenhefe und im 
Hefenextrakt erhalt. 

C. Wesen der Garung. Uber die vielumstrittene Frage, wie die Zersetzung 
des Molektils Zucker bei der Garung zustande komme, herrscht noch immer 
keine Klarheit. Die frtihere Annahme, daB die Hefenzelle den Zucker gleichsam 
als Nahrstoff aufnehme, ibm Sauerstoff entziehe und in Kohlensaure + Alkohol 
zerlege, konnte schon deshalb nicht richtig sein, weil der Alkohol ftir die Zelle 
ein Gift ist, andererseits auch Hefen- PreBsaft allein (E. Buchner) 
Garung hervorrufen kann. Ebensowenig einleuchtend ist eine Spaltung durch 
einfache Hydrolyse oder tiber Dioxyaceton OH20H· 00 'OH20H, weil der­
artige Spaltungserzeugnisse nicht nachgewiesen werden k6nnen. Neuerdings 
aber haben besonders O. Neubergs Untersuchungen wesentlich neue Auf­
klarungen tiber diese Frage gebracht. Zunachst hat er nach seinem Abfang­
verfahren1) als Zwischenerzeugnis bei der alkoholischen Garung Acet­
aldehyd festgestellt; dann hat er nachgewiesen, daB die leicht vergarende 
Brenztraubensaure durch das Enzym der Hefe, durch die Oarboxylase, 
zu Acetaldehyd und Kohlensaure gespalten wird (OHa· 00 . OOOH = OHa· OHO 
+ 002), Weiter hat O. Neuberg nachgewiesen, daB bei der Garung oxydative 
und red uzierende Umsetzungen gleichzeitig nebeneinander verlaufen; es 
kann aktiver Wasserstoff an einen Acceptor, meistens 0, angelagert werden; 
der Acceptor wird hydriert oder reduziert, der dehydrierte Stoff ist dann oxy­
diert_ Dieser Vorgang kann nach Oannizaro z. B. durch Dismutation 
(S. 13) bei einem Gemisch zweier Aldehyde gleichzeitig verlaufen: 

OH3·OHOl H2 _ {OHa' OH20H (Alkohol) 
OHa · OHOj + 0 - OHa · OOOH (Essigsaure). 

Dnter Beriicksichtigung dieser Tatsachen denkt sich C. Neuberg den Garungsverlauf 
1. bei der alkoholischen Garung wie folgt: 

2 CsH120s (Glykose) sollen bilden 4CH3 . CO . CHO (Methylglyoxal); daraus sollen durch 
Dismutation CObertragung von 4 H20) entstehen: 

{
2 CaH.(OH)a (Glycerin) 
2 CH . CO . COOH (Brenztraubensaure) _ {2 CO2 (Kohlendioxyd) 

3 2 CHa · CHO (Acetaldehyd)_ 

CHa . CH20H (Alkohol) + CHa . COOH (Essigsaure). 

Bis auf die erste noch unbekannte Spaltung ware der Ring der Dmsetzungen geschlossen. 
2. Aldehyd - Glyceringarung. Wenn man den Aldehyd durch Natriumsulfit1 ) wah­

rend der Garung abfangt (bindet), so hat man eine Glyceringarung: 

CSH120S = CO2 + CHa ' CHO + C3H5(OH)3' 

Man kann auf diese Weise Fliissigkeiten bis iiber 30% Glycerin erzeugen. 
3. Athylalkohol- Essigsaure - Glyceringarung. LaBt man dieGarung in alka­

lischer Losung (NaHCOa u. a.) vor sich gehen, so verlauft die Dmsetzung wie folgt: 

2 CSH120S + H20 = CH3 · CH20H + CHa · COOH + 2 CaH 5(OH)3 + 2 CO2 , 
Alkohol Essigsaure Glycerin Kohlensaure 

DaB die alkoholische Garung nicht nach dem Schema unter 1 verlauft, ist schon daraus zu 
schlieBen, daB bei ihr bei weitem nicht soviel Glycerin im Verhiiltnis zum Athylalkohol 
entsteht, als es nach diesem Schema notwendig sein miiBte. Es miissen also noch andere 
Dmsetzungen nebenher verlaufen. Zwei davon kennt man schon nach F. Ehrlich, z. B. die 

1) Setzt man zu einer garenden Fliissigkeit Natriumsulfit, so wird der entstandene 
Acetaldehyd gebunden und vor weiterer Zersetzung geschiitzt. 
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Bildung von hoheren Fettalkoholen aus Am'inosauren wie die von AmylalkoHe-J 
aus Isoleucin: 

CHa"-C 'CH C /NH2 . CHa"-C COCO CHa/ H- 2- H"COOH + H 20 = CHa/ H-CH2- H2 H + NHa + 2' 

Isoleucin Amylalkohol 

Ebenso kann aus G 1 uta min s a u r e durch Wasseraufnahme, Spaltung und Oxydation 
Bernsteinsaure entstehen: 
HOOC . CH2 • CH2 • CH(NH2) • COOH + H20 = NHa + HOOC . CH2· CH2· CHOH . COOH ~ 

HCOOH + HOOC . CH2 • CH2 • CHO + 0 ~ HOOC· CH2 • CH2 • COOH. 
AuBer Essigsaure und Bernsteinsaure entstehen bei der Gii,rung fast regelmaBig Milch­

saure, Buttersaure u. a. Die Esterverbindungen des Alkohols mit den Sauren mussen eben­
falls auf die Wirkungen von Hefen zuriickgefiihrt werden. 

Die mancherlei Nebenerzeugnisse werden auch ofters durch fremde, den Hefen bei­
gemengte Pilz- und Bakterienkeime oder durch krankhafte Hefen gebildet. Deshalb 
sucht man durch Reinzucht der Hefen den einzelnen Rohstoffen angepaBte, tunlichst 
reine Garungen zu erzielen. 

Die Reinziichtung der Hefe erfolgt in der Weise, daB von Aufschwemmungen der 
Betriebshefe in Wasser geringe Mengen in Wiirzegelatine verteilt und auf Deckglaser aus­
gestrichen werden, so daB die einzelnen Zellen vollig getrennt voneinander liegen. Diese 
Deckglaser werden dann auf kleine feuchte Kammern gelegt, und es wird unter stetiger 
mikroskopischer Kontrolle ,die EntWicklung der einzelnen Zellen zu einer Kolonie verfolgt. 
Von solchen Kolonien werden dann kleine Teilchen in Wiirze ubertragen. Die nach diesem 
Grundsatz der Einzelkultur erhaltenen vollstandigen Reinkulturen werden auf ihr Verhalten 
in Wiirze gepriift und die dann geeignetsten Arten oder Varietaten fiir die Verwendung in 
der Praxis bestimmt. 

D. Physiologische und diatische Bedeutung des Alkohols. Wenn schon von den 
alkaloidhaltigen, so muB noch mehr von den alkoholischen GenuBmitteln besonders 
hervorgehoben werden, daB nur maBige Mengen als zulassig angesehen werden 
konnen, daB bei Kindern der GenuB jeglichen alkoholischen Getrankes aus­
geschlossen werden muB und standiger iibermaBiger GenuB ein groBes Gift 
auch fiir den gesunden erwachsenen Menschen bildet. C. von N oorden glaubt, 
daB gesunde erwachsene Personen eine tagliche Menge von 25-40 g Alkohol 
ohne Nachteil vertragen, und diese konnen im allgemeinen vielleicht als GenuB­
mittel erlaubt erscheinen. Die Mengen Alkohol wiirden, je nach dem sehwanken­
den Gehalt, enthalten sein in rund 0,70-1,0 Liter Bier, 0,3-0,5 Liter Wein, 
.70-100 cem Branntwein. Die h6chste als zulassig bezeichnete Menge erscheint 
indes schon reiehlich hoch. Die niedrigsten Werte, 25 g Alkohol taglieh ent­
sprechend, diirften das zulassige MaB fiir Gesunde in vielen Fallen schon erreichen. 

Der Alkohol wird vom Korper schnell aufgenommen - nur kleine Mengen 
gelangen bis in den Darm - und schnell zu Kohlensaure und Wasser verbrannt; 
1-2% werden durchLunge undHaut sowie 1-2% durch denHarn ausgeschieden. 
Was man im Atem des Trinkers riecht, ist nicht AthylalkohoI, sondern sind 
Ester und hohere Alkohole. Das menschliche Blut enthalt ohne AlkoholgenuB 
0,03--0,07 g Alkohol in lOOO g Blut. 

Als vorteilhafte Wirkungen bei maBigem GenuB von alkoholischen 
Getranken konnen angegeben werden: 

l. Die Verbrennungswarme. Je 1 g Alkoholliefert rund 7,0, 1 g Fett 
9,3 Cal. (Warmeeinheiten); es kann daher 1 g Fett durch 9,3/7 = 1,33 g Alkohol 
vertreten werden, was unter Umstanden bei Diabetikern, die neben Protein 
besonders viel Fett verzehren, ferner auch bei kurzweiligen starken Kraft­
leistungen von Vorteil sein kann. 

K jj n i g, Nahrung und Ernahrung. 8 
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Das Warmegefiihl nach GenuB von Alkohol beruht nicht auf einer erhOhten Rerztatig­
keit, sondern auf einem erhOhten Blutstrom zur Raut, Erweiterung der BlutgefaBe und 
groBerer Warmeabgabe. Bei den meisten alkoholischen Getranken wirkep. auch noch Ex­
traktivstoffe (Zucker u. a.) als Warmelieferer. 

2. Forderung der Verdauung. Als Saureloeker. Geringe Mengen 
Alkohol, vor dem Essen genommen, konnen die Saureabsonderung im Magen 
erhohen und die Verdauung unterstiitzen. 

3. Nervenerregende Wirkung. MaBige Mengen Alkohol lassen nach 
geleisteter Anstrengung das Miidigkeitsgefiihl vergessen und befahigen aufs 
neue zur korperliehen wie geistigen Arbeit bzw. rufen das Gefiihl des Wohl­
behagens (Euphorie) hervor. 

Diese vorteilhaften Wirkungen verwandeln sieh aber in das Gegenteil bei 
iiberma13igem Alkoholgenu13. 

Schon der vereinzelte Rausch kann individuell groBe Gesundheitsschadigungen im 
Gefolge haben, sicher aber der regelmaBige GenuB von groBen Mengen Alkohol. Der standige 
ubergroBe Reiz auf die Magen- und Darmschleimhaui hat eine Erschlaffung der die Ver­
dauungssMte absondernden Organe zur Folge, die Tatigkeit der Muskeln, des Rerzens wie 
des Gehirns wird geschwacht, in allen Organen (Leber, Nieren u. a.) findet eine Fetta blage­
rung und Schrumpfung statt. Die Trunksucht vermehrt die Ursachen und den todlichen 
Verlauf von Krankheiten. Die verderblichen Folgen treten um so schneller und schlimmer 
auf, je geringer die gleichzeitige Nahrungszufuhr ist. Fur sie kann nur der Athylalkohol 
verantwortlich gemacht werden, wenn auch die in geringen Mengen vorkommenden sonstigen 
Alkohole (Methylalkohol, Amylalkohol bzw. FuselOl u. a.) noch schadlicher sein mogen. 

1. Bier. 
Bier ist ein durch Garung aus Gerstenmalz - oder zum geringen Teil fiir 

bestimmte Sorten aus Weizenmalz -, Hopfen, Refe und Wasser hergestelltes, 
meist noeh in schwaeher Nachgarung befindliehes Getrank, welches neben un­
vergorenen, aber meist zum Teil noeh vergarbaren Extraktstoffen als wesentliehe 
Bestandteile Alkohol und Kohlensaure enthalt. 

Man unterseheidet: 
1. Obergarige Biere, bei denen die Garung bei hoherer Temperatur in 

kiirzerer Zeit verlauft und die Refe 0 ben abgeschieden wird (Berliner WeiBbier,. 
Gratzer Bier, hannoverisches Broyhan, Leipziger Gose, westfalisches Altbier; 
ferner von auslandisehen Bieren: Lambie, Mars, Faro in Belgien, Porter, 
Stout, Ale in England). 

2. Untergarige Biere, bei denen die Garung bei niedriger Temperatur 
verlauft, langer dauert und die Hefe sich unten absetzt (Miinchener oder baye­
risches, bohmisehes oder Pilsener, Dortmunder Bier u. a., die je naeh der Be­
reitung des MaIzes dunkel oder hell gefarbt sind). 

Malz bier ist ein dureh obergarige Refe schwaeh vergorenes Bier mit 
hoherem Gehalt an Extrakt von sii13em Gesehmaek. 
. Sal va tor, Marzen bier sind ebenfalls extraktreicher als die gewohn­

lichen Schankbiere, aber durch untergarige Refe auch gleichzeitig starker 
vergoren. 

K w a 13 (russischer) ist ein durch alkoholische und saure Garung aus Malz, 
Mehl oder Brot hergestelltes Getrank von geringem Alkohol- (0,5-1,0%) und 
hohem Sauregehalt (0,2-0,4%). (Vgl. Tabelle Nr. 848-860.) 
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a) Rohstoffe fiir die Bierbereitung. 

1. Gerste. Zur Bierbereitung dient meistens die zweizeilige Sommergerste. 
Als eigenartige Bestandteile der Gerste sind nur zu nennen das alkohollosliche 
Hordein und das in den Keimen sich bildende Alkaloid Hordenin (wirk­
samer Stoff gege~ Durchfall, Ruhr ·u. a.). 

Eine gute Braugerste solI gelblichweill bis hellgelb - nicht braun - gefarbt sein; 
der Wassergehalt solI 12% nicht iibersteigen, der Proteingehalt nur 7,5-9,0%, der 
Spelzengehalt nur 7,0-8,0%, die Keimfahigkeit nach 48 Stunden 80%, im ganzen 95%, 
die Extraktausbeute 70-78% (letztere in der Trockensubstanz) betragen. Auch ist die 
Gerste fiir Brauzwecke um so besser, je groBer die Miirbigkeit, d. h. der Gehalt an mehligen 
und durch Einweichen in Wasser mehlig gewordenen Kornern ist. 

2. Hopfen. Als Hopfen fiiI' Brauereizwecke werden die weiblichen, un­
befruchteten Blutendolden (Katzchen, Zapfchen) der Urticacee Humulus Lupulus 
L. verwendet. Die Blutendolden bestehen aus rund 12% Hopfenmehl (auch 
Lupulin genannt), 73% Deckblatter, 12% Rippen und 3% Perigonen; Samen 
fehlt meistens bzw. solI fehlen. 

Als eigenartige Bestandteile sind im Hopfen anzufiihren: unter den 10-18% Stickstoff­
substanz reichlich Asparagin (1,5%), Cholin (1,5%), Hexonbasen u. a.; Hopfenol (0,3 
bis 0,4%, das Aroma bedingend, vorwiegend aus Terpenen, Estern und Valeriansaure be­
stehend), Harze (rund 20%, aus 2 Weichharzen IX und fJ und einem Hartharz y bestehend, 
von denen die ersten beiden durch Oxydation in die Hopfenbittersaure IX und fJ iibergehen); 
Gerbsaure (2,0-9,0%). 

Die Wirkungen des Hopfens bei der Bierbereitung bestehen darin, daB 
1. die Gerbsaure des Hopfens einerseits EiweiBstoffe, wenn auch nur in geringem Grade, 

aus der \Viirze ausfallt und dadurch frischhaltend auf das Bier wirkt, andererseits den Ge­
schmack des Bieres giinstig beeinfluBt; 

2. das Hopfenharz die Spaltpilz- (Milchsaure-) Garung hintanhalt; 
3. das Hopfenol dem Bier einen angenehmen, feinen Hopfengeruch, das Harz bzw. 

das Hopfenbitter demselben einen angenehmen, bitteren Geschmack erteilen. 

3. Hele. Fur die Bierbrauerei hat sich besonders die Anwendung von Rein­
zuchthefen bewahrt (S. 113). 

4. Wasser. An das Brauereiwasser sind ebenso groBe Anforderungen zu stellen wie an 
ein Trinkwasser (S. 132); es muB hell, klar und geruchlos sein, darf kein Ammoniak und keine 
salpetrige Saure enthalten, es muB tunlichst frei von Eisen sein, der Gehalt an Mikrophyten­
keimen, an Chloriden und Nitraten darf eine ma13ige Menge nicht iiberschreiten. Die Harte· 
grade bewegen sich in weiten Grenzen, sind aber von EinfluB auf die Beschaffenheit des 
MaIzes; ein hoher Gehalt an Bicarbonaten verlangsamt den Einweichvorgang, vermindert 
aber die Auslaugung von Proteinen und Phosphorsaure, ein ma13iger Gehalt an Calciumsulfat 
(etwa 200 mg fiir II) solI die Extraktausbeute und die Klarung der Wiirze begiiristigen. 
Ein hoher Gehalt an Alkalisalzen, besonders an Alkalicarbonaten, gilt dagegen als schadlich. 

b) Brauereivorgang. 

1. Malzbereitung. Die sortierte und vielfach unter Verwendung von KlJ,lk­
wasser. geputzte Gerste wird etwa 70 Stunden in Wasser eingeweicht, dann in 
NaBhaufen oder nach dem mechanisch-pneumatischen Verfah.ren der Keimung 
uberlassen. 

Die Keimung gilt als vollendet, wenn der Wurzelkeim die gleiche Lange 
wie das Korn, der Blattkeim dagegen 2/3_3h der Kornlange erreicht hat. 

Der Hauptzweck der Keimung ist die Erzeugung und Vermehrung der 
"starkeverzuckernden Diastase"; aber es gehen auch sonstige Veranderungen 
vor sich. 

8* 
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Die Cystase lost die Zellhaute und 1egt die Starkekornchen frei; die Peptase baut 
die Proteine zu Amiden (Asparagin, Leucin, Tyrosin u. a.) ab; die Lipase spa1tet die Fette. 
Gleichzeitig wird im Keimling reichlich Vitamin B gebi1det. 

Die gekeimte Gerste (Grunmalz) wird rasch vom Wasser befreit, dann 
gedarrt bei Temperaturen, die zwischen 50-100° schwanken. Je nach der 
Hohe der Darrtemperatur erhalt man helle bis dunkle Biere. 

Das Darrmalz wird durch Putzen von Keimen befreit und bleibt dann 
noch 6-8 Wochen bis zu seiner Verwendung lagern. Das fertige Malz enthiilt 
ebenso wie die Gerste reichliche Mengen Vitamin B, frisches Malz auch Vitamin C, 
gedarrtes Malz dagegen nicht. 

2. Das Brauen. Das von Keimen befreite Darrmalz wird geschrotet, mit 
Wasser angeruhrt (Maische) und dann bis 75° erwarmt, indem jedesmal ein 
Ant e i 1 der Maische gekocht und dem nicht gekochten Anteil wieder zugefiigt 
wird (Dekoktionsverfahren), oder indem die ganze Maische auf die ge­
wiinschte Temperatur gebracht wird (Infusionsverfahren). Die Einwir­
kungsdauer (einige Stunden) wird so gewahlt, daB fur die Bierbereitung noch 
ein Teil des Dextrins unverzuckert bleibt. Das Verhaltnis von Maltose: Dex­
trin schwankt zwischen 3,2 : 1 und 2 : 1. 

Die Wiirze wird abgeseiht oder abgepreBt (Ablautern), dann 1,5-2,0 
Stunden mit Hopfen gekocht (auf 1 hI Wurze 0,15-0,85 kg Hopfen oder auf 
100 kg Malz 0,75-2,0 kg Hopfen). Die Wurze wird mit dem Hopfen so lange 
gekocht, bis der Bruch klar ist, dann abgeseiht und auf Kuhlschiffen oder in 
KUhlapparaten abgekuhlt, und zwar fUr die untergarigen Biere auf 5-8°, 
fur die obergarigen auf 12-20°. 

Die mit Hopfen gekochte Wiirze wird die "Hopfekesselwurze", die 
abgekuhlte, zur Vergarung reife Wiirze die "Anstellwurze" genannt. Diese 
haben je nach dem zu erzielenden Bier einen verschiedenen Gehalt; man rechnet 
Ballingsche Saccharometergrade durchschnittlich bei: 

Leichten (Abzug-) 
Bieren 

9-10% 

Schank- (Winter-) 
Bieren 

12-13% 

Lager- (Sommer-) 
Bieren 

13,0-14,5% 

Bock-, Salvator-, 
Doppelbieren 
15-20% 

Tafel­
bieren 
25% 

Man kann bei einem fertigen Bier die ursprungliche Stammwurze (E) auch 
dadurch berechnen, daB man den Alkoholgehalt (A) des Bieres mit 1,93 multi­
pliziert und das Produkt zu dem Extraktgehalt (0) des Bieres hinzuaddiert, 
namlich: E = 0 + 1,93 A. 

3. Die Glirung. a) Die Untergarung zerfallt in eine Haupt- und 
N achgarung. 

Fur die Hauptgarung gibt man zu der auf Bottiche von 20-35 hI Inhalt 
abgefUllten Wiirze 0,4-0,61 dickbreiige untergarige Hefe fUr 1 hI, halt die 
Temperatur durch Eisschwimmer oder Kuhltaschen auf 5-8 ° und lii.Bt so 
lange - 6 bis 12 Tage - garen, bis die Saccharometeranzeige nur 0,1-0,5% in 
24 Stunden abnimmt. Den scheinbaren Vergarungsgrad (V) erhalt man 

E-e 
dann nach der Gleichung ~ 100 = V, worin E = Saccharometeranzeige der 

ursprunglichen Stammwurze und e = Stammwurze des vergorenen Bieres (Jung­
bier) bedeutet. 

Den "wirklichen Vergarungsgrad" erhalt man, wenn man aus dem 
Jungbier (in einem abgewogenen Teile desselben) den Alkohol entfernt, durch 
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Wasser ersetzt (d. h. mit Wasser auf das urspriingliche Gewicht auf£iillt) und 
von dieser Fliissigkeit die Saccharometeranzeige (e) ermittelt. Wenn der wirk. 
liche Vergarungsgrad betragt: 

weniger als 50 50-60 uber 60 
so gilt er als niedriger als mittlerer ala hoher Vergarungagrad. 

Fiir vollmundige (Miinchner) Biere wird ein niedriger (bis 45), £iir nord­
deutsche und Iichte Biere ein mittlerer und selbst hoher Vergarungsgrad 
beliebt. 

Das Jungbier wird aber erst durch die Nachgarung genuBrei£; es wird 
nach der Hauptgarung auf groBere Lagerfasser abge£iillt (geschlaucht), bzw. 
mehrere Sude werden auf eine groBere Anzahl Lagerfasser verteilt, um die He£e 
zum Absetzen zu bringen. Enthalt das Jungbier noch viel He£e, so verlau£t die 
Nachgarung und KHirung des Bieres in einigen Wochen, bei wenig vorhandener 
He£e nimmt sie 3-4 Monate in Anspruch. Man bedient sichzur Beschleunigung 
der Klarung auch der Ein£iillung von ausgekochten Buchen- oder HaselnuBspanen, 
des Zusatzes von Hausenblase usw. Das rei£e geklarte Bier wird durch Luft­
druck-Abfiillungsapparate und Filtriervorrichtungen auf Versand£asser abgefiillt. 

b) Die Obergarung zerfallt ebenfalls in eine Haupt- und Nachgarung. 
Die Hauptgarung - 0,2 bis 0,41 breiige He£e auf 1 hI Wiirze - wird indes bei 
10-15° vorgenommen und verlauft infoigedessen in 2-5 Tagen, wahrend die 
N achgarung in iihnlicher Weise wie bei untergarigem Bier beiniedrigen Tempe­
raturen (5-6°) und auf Flaschen bzw. in kleinen Fassern vorgenommen wird. 

c) Zusammensetzung des Bieres. 

Die Unterschiede zwischen der Zusammensetzung von unter- und ober­
garigem Biere treten durch folgende Gehaltswerte und Gewichtsprozente hervor: 

Silure= 
Bier Alkohol Kohlensaure Milchsaure Extrakt Glycerin 

Untergariges oder Lager- 2,5-4,5 0,35-0,40 0,10-0,18 4,5-7,5 0,20-0,30 
Obergariges oder Schank- 1,7-3,0 0,35-0,60 0,25-0,50 3,0-4,0 0,15-0,20 

Hohere Alkohole neben Athylalkohol, ferner Bernsteinsaure sind im Bier 
kaum anzunehmen. Die Essigsaure betragt durchweg 1/10 der Gesamtsaure. 
Ein groBer Teil der Sauren des Bieres (1/4- 1/2) entfallt auch auf saure Phos­
phate. Die Stickstoffverbind ungen des Bieres bestehen nur aus abgebauten 
Proteinen, Proteosen, Aminosauren und sonstigen Sticksto£fverbindungen, 
als welche Hypoxanthin, Guanin, Vernin und Cholin erkannt sind. 

Es wird angenommen, daB das Bier aus dem Malz und der Hefe geringe 
Mengen Vitamin A und C, dagegen groBere Mengen Vitamin B aufnimmt. 
Nach anderen Angaben solI aber aus dem Malz kein Vitamin B in das Bier iiber. 
gehen. 

d) Gute Eigenschaften und Fehler des Bieres. 
Ein gutes Bier soll neben einem angemessenen Gehalt an Alkohol ein natiirliches "Aroma" 

und bei vollkommener Klarheit, feurigem Glanze und hinreichendem Schaumen eine gute 
Schaumhaltigkeit und eine geniigende "V 0 II m u n di g k e it" sowie einen erfrischenden, wein­
artigen, siiBlich-bitteren Geschmack besitzen. 

Der erfrischende Geschmack und die Schaumbildung wird vorwiegend durch 
die Kohlensaure bedingt, die Sch.aumhaltigkeit (die Schaumdecke) dagegen durch 
schleimige Proteine der Hefe, durch Hopfenbitter, Pektine und Anhydride der Hexosen und 
Pentosen, (iif) /t}s :KoHoig!,l !.In Bier vorhanden sind. 
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Unter "Vollmundigkeit" versteht man die Eigenschaft des Bieres, wonach es nich~ 
wasserig oder leer schmeckt, sondern beim Trinken, auf der Zunge ein·Gefiihl hinterlaBt, 
~elches sich in'der Annahme eines gewissen Extraktgehaltes imBier auBert. ,Neben dem 
Extrakt wirken auch die Stoffe, welche die Schaumhaltigkeit verursachen, und diedunkle 
Farbe mit auf die Vollmundigkeit. 

Die harntreibende Wirkung des Bieres wird vorwiegend dem Alkohol mid der Kohlen­
saure zugeschrieben, wird aber auch zweifellosdurch die Hopfenbitterstoffe mitbedingt. 

Ais Geschmacksfehler unterscheidet man: bitteren und Hefengeschmack, 
leeren und schalen, Pechgeschmack; als Triibungen: Kleistertriibung (von un­
geniigender AufschlieBung der Starke), EiweiB- und Glutintriibung (von ausgeschiedenen 
Proteinen), H;opfenharztriibung (von mangelhafterGarung), MetalleiweiBtriibung (von 
:J3eriihrung mit Zinni, Bakterien- und Hefentriibung, von denen letztere am haufigsten ist. 

2. Wein. 

Wein ist das durch alkohlische Garung aus dem Saft der f r i s c hen 
Weintrauben hergestellte Getrank. 

Die Begriffserklarung erfahrt aber durch mancherlei Verordnungen, be­
treffend die Herstellung von Weinen, noch gewisse Erweiterungen oder Beschran­
kungen. 1m Sinne des Weingesetzes und auch der Rerstellung unterscheidet man: 

1. herte oder trockene Weine (Tisch- oder gewohnliche Trinkweine), die nur einen 
geringen Extrakt und keinen siiBen Geschmack besitzen; 2. SiiB-, Dessert-, Likorweine 
(auch Siidweine genannt) mit ausgepragtem siiBen Geschmack;.3. Schaumweine (Cham­
pagner); 4. weinhaltige Getranke; 5. weinahnliche Getranke; 6. nachgemachte 
oder K unstweihe. 

a) Rerbe oder trockene Weine. 

Die Beschaffenheit des Weines hangt mehr noch als die anderer 
alkoholischen Getranke von der Beschaffenheit des Rohstoffs und seiner Be­
handlung, also von der Weintraube, der Garfuhrung und der Kellerbehandlung abo 

A. Weintrauben. Die Beschaffenheit der Weintrauben wird durch die Sorte 
- fiir WeiBwein gelten Riesling, Traminer u. a., fUr Rotwein Blauer Muskateller, 
Mullerrebe u. a. als gut -, durch den Boden, seine Bearbeitungund Dungung, 
vor allem auch durch die sonnige Lage und durch die Witterung bedingt. Die 
mittlere Wintertemperatur solI etwa 0,5°, die Sommertemperatur 22° betragen. 
Von 100 Jahrgangen sind rund 37% schlecht, 21 % mittelgut, 31 % gut und 11 % 
vorzuglich (z. B. 1921). Der Ertrag schwankt zwischen 25-100 hI Wein fUr 
1 ha. Derselbe wird haufig beeintrachtigt durch: 

a) pflanzliche Schadlinge: schwarzer Brenner, Schwarzfaule, echter' Meltau 
( Oidium Tuckeri Bark, bekampft durch Schwefelpulver), falscher Meltau (Peronospora viti­
cola, bekampft durch Kupferkalkbriihe). Der Schimmelpilz Botrytis cinerea bewirkt die 
Edelfaule; er verringert den Wassergehalt und verzehrt die Saure mehr als den Zucker. 
h) Tierische Schadlinge: Sauerwurm, Springwurm, Rebenstecher und vor allem Reb­
ra us (Phylloxera vastatrix, die durch Desinfektion des Bodens mit Petroleum oder 
Schwefelkohlenstoff bekampft wird). 

Die Weintrauben sind reif, wenn die Beeren weich sind, die Raut der 
Beeren dunn und der Saft dick, suB und klebend ist. 

Der G e h a I t der einzelnen Tra u bensorten an den vier Reb t e il e n ist sehr 
verschieden und schwankt in Prozenten der Trauben Z. B. fUr: 

Kiimme Hiilsen 
2,6-6,4% 4,5-24,1% 

Fruchtfieisch 
70,0-88,0% 

Kerne in 100 Beeren 
160-290 Stiick. 

Die Kamme, die noch zu den griinen Teilen der Rebe gehi:iren, beeintrachtigen im 
unreifen Zustande wegen des hohen Gehaltes an Gerbsaure und schlechten Geschmllcks-
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stoffen sehr die Giite des Weines. Die Hiilsen enthalten auBer Wachs und Gerbsaure haupt­
sachlich den Farbstoff, die Kerne Gerbstoff und Fett, das Fruchtfleisch entspricht 
dagegen bis auf das Zellgewebe (2-4%) in seiner Zusammensetzung dem Most. 

B. Gewinnung von Maische und Most. Bei Weillweinen werden die 
Weintrauben haufig mit den Kammen, Hiilsen und den Kernen zerquetscht 
und abgepreBt; bei den besseren WeiBweinen und bei den Rotweinen 
werden wahl stets die Beeren vorher von den Kammen getrennt (abgerebbelt). 
Die zerquetschten Beeren liefern bei den WeiBweinen die Trester und den 
Most, wahrend bei den Rotweinen die zerquetschten Beeren (die Maische) nicht 
gepreBt, sondern mit bzw. auf den Trestern vergoren werden, um den in den 
Hulsen befindlichen Farbstoff mit in Losung zu bringen. 

Die Beschaffenheit der Maische bzw. Moste ist je nach dem Jahrgang, 
der Lage und Rebsorte sehr verschieden; so schwankte nach der deutschen 
Weinstatistik 1911 und 1912 der Gehalt an Zucker zwischen 5,0-49,0%, der 
an Saure zwischen 2,80-0,39 g in 100 ccm; selbst in derselben Lage, z. B. 
fur Forster Most, wurden in 100 ccm l\'Iost gefunden: 

Jahrgang Extrakt Gesamtzucker Glykose Fructose Saure = Weinsaure 
1893 gut 29,94 g 26,86 g 12,92 g 13,04 g 0,54 g 
1896 schlecht 20,38 g 17,98 g 9,09 g 8,89 g 1,07 g 

Hiernach mussen auch die Weine je nach Jahrgang, Lage und Traubensorte 
sehr verschieden ausfallen. 

C. Die Garung und Reifung. Die Garung zerfallt bei Weill- wie Rotwein 
in eine Haupt- und Nachgarung. Erstere, eine Obergarung, dauert bei 15-18 0 

8-12 Tage, bei niederen Temperaturen 2-3 Wochen, die Nachgarung und 
Reifung monatelang. Wenn der Wein anfangt sich zu klaren (Dezember bis 
Januar), wird er auffrische Fasser - bei WeiBweinen auf gesch wefelte Fasser -
abgezogen und dieses so lange fortgesetzt, bis er sich vollig beruhigt und geklii,rt 
hat. Dann beginnt die Veredlung des Weines. Hierzu gehort 

1. die Zuckerung, die schon mit dem Most vorgenommen wird, wird 
a) mit Zucker ausgefuhrt, wenn der Most einen Mangel an Zucker, aber 

keinen UberschuB an Saure hat. Will man z. B. einen Most von 65 auf 80 0 

Ochsle bringen, so berechnet sich die zuzusetzende Menge Zucker, da 1 0 Ochsle 
fast genau 1/4 kg Zucker auf 1001 Most ist, dadurch, daB man die Differenz 
zwischen gefundenen und gewunschten Graden Ochsle durch 4 dividiert, also 
80 - 65 15 
~-4 -- = 4" = 3,75kg Zucker auf 1001 Most (Trockenzuckerung). 

b) Zuckerung mit Zuckerwasser, wenn Zucker zuwenig und Saure zuviel 
vorhanden ist; es durfen nur bis zu 20% der gesamten Flussigkeit an Zucker­
wasser zugesetzt werden. 

c) Auch eine U m gar u n g von fehlerhaftem, aber vorher noch nicht gezucker­
tern Wein ist gestattet. Der Zucker mull stets von der reinsten Beschaffenheit sein. 

2. Entsauerung mit reinem, gefalltem, kohlensaurem Kalk. 
3. Schwefeln (Einbrennen) der Fasser, wozu man auf ein 1 hI-Fall 1,4-5 g 

Schwefel verwendet. Hierdurch nimmt der Wein einen Gehalt an freier und 

aidehydschwefliger Saure OH3 • O<~~H(auChglYkOSeSChWefligerSaure)an. 
DaB die Weine haufig nicht bekommen, liegt vielfach daran, daB sie durch iibermaBiges 

Schwefeln zu friih reif gemacht werden. Durch das Schwefeln diirfen nur "kleine" Mangen 
schwefliger Saure und Schwefelsaure in den Wein gelangen. 
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4. Klaren, Schonen. Hierzu sind erlaubt: Hausenblase, Gelatine, EiweiB, 
Milch, Papier, Asbest, Klarerden, die Filtration durch Sack·, Asbestfilter, 
Knochenkohle. 

Auch geh5rt zu den Kellerbehandlungen das Gipsen, Pasteurisieren, Elektri· 
sieren des Weines. 

D. Zusammensetzung. Durch die Garung und Reifung gehen namhafte 
Veranderungen mit den Bestandteilen der Weintraube bzw. des Mostes vor sich. 
DE)r Zucker (Glykose und Fructose) verschwindet bei Trockenweinen in der 
Regel bis auf Spuren (etwa 0,1 %) und geht in Athylalkohol (5-12 gin 100 cem 
Wein), Spuren hOherer Alkohole (0,01-0,05 g) und Glycerin (0,4-1,2 g) uber. 
Die Weinsaure erfahrt durchweg durch Ausscheidung eine Abnahme (bis auf 
0-0,15 g), die Apfelsaure (0,2-1,0 g im Most) geht mehr und mehr in Milch· 
saure (0,2-0,5 g) uber (Saureruckgang) nach der Gleichung: HOOC· CH2 

. CH(OH)' COOH = CH3 • CH(OH) . COOH + CO2 , Bernsteinsaure (S. 113) 
nimmt von 0,05 auf 0,13 g, Essigsa ure von 0,02 auf 0,09 g zu, wahrend die 
Gerbsaure bei WeiBwein sich auf 0,02-0,04 g, bei Rotwein auf 0,15-0,25 g in 
100 ccm Wein halt. Der rote Weinbeerfarbstoff (Onin), ein Glykosid, das 
durch Hydrolyse in Zucker undAnthocyanidin gespalten wird (Willstatter), 
nimmt regelmaBig ab, dagegen nehmen die Bukettstoffe, d. h. Ester, die 
sich mit Hilfe von Kleinwesen aus den Alkoholen und Sauren bilden, beim 
Lagern regelmaBig zu. Die Stickstoffsubstanz (etwa 0,1-0,2 g), die teils 
aus den Trauben, teils aus der Hefe herruhrt, hat keine Bedeutung; indes wer· 
den in den trockenen Weinen Vitamin B (aus Weintrauben und Hefe) und 
Vitamin C (aus Weintrauben herruhrend) angenommen. 

DieMineralstoffe (0,1-0,3%) bestehen aus rund 40% Kati, 15% Phosphor. 
saure, je 8 % Kalk und Magnesia. Durch das Schwefeln der Fasser konnen 0,025 
bis 0,200 g Gesamt· und 0,001-0,075 g freie schweflige Saure in den Wein gelangen. 

Der Wein ist vielen Fehlern und Krankheiten ausgesetzt, z. B. dem Triibwerden 
oder Umschlagen, dem Kahmigwerden, dem Rahn· oder Fuchsigwerden (bei WeiBweinen), 
dem Bitterwerden (bei Rotweinen); Essigstich ist hoher Essigsauregehalt (0,15---0,20 g Essig. 
saure in 100 ccm verursachen schon kratzenden, scharfen Geschmack), Zickendwerden oder 
Milchsaurestich (von hohem Milchsauregehalt), Bockser (von Schwefelwasserstoff herriihrend). 

Haufige VerfaIschungen sind: unrichtige Herkunftsbezeichnung, tJberzuckerung, 
Uberstreckung (mit Zuckerwasser S. 119), Riickverbesserung1), "Uberschwefelung, kiinstliche 
Farbung (Rotwein), verbotene Zusatze2). 

b) Dessert., SiiB-, Siid- bzw. Likorweine. 
Dessertweine (SuB., Sudweine) sind Weine, die durch einen hohen Extrakt· 

und Zuckergehalt und in der Regel auch durch einen hohen Alkoholgehalt von 

1) Unter R ii c k ver bess er u n g versteht man das Verschneiden ungesetzlich hergestellter 
Weine mit Weinen von entgegengesetzten Eigenschaften, z. B. eines durch "Uberzuckerung 
an Alkohol zu reich gewordenen Weines mit einem alkoholarmeren. 

2) Zu den verbotenen Zusatzen gehOren: losliche Aluminiumsalze (Alaun u. dgl.) , 
Ameisensaure, Bariumverbindungen, Benzoesaure, Borsaure, Eisencyanverbindungen (Blut. 
laugensalze,jetzt eigentiimlicherweise erlaubt), Farbstoffe mit Ausnahme von kleinen Mengen 
gebranntem Zucker (Zuckercouleur), Fluorverbindungen, Formaldehyd und solche Stoffe, 
die bei ihrer Verwendung Formaldehyd abgeben, Glycerin, Kermesbeeren, Magnesium. 
verbindungen, Oxalsaure, Salicylsaure, unreiner (freien Amylalkohol enthaltender) Sprit, 
unieiner Starkezucker, Starkesirup, Strontiumverbindungen, Wismutverbindungen, Zimt· 
sauro, Zinksalze, Salze und Verbindungen der vorbezeichneten Sauren sowie der schwefligen 
saure (Sulfite, Metasulfite u. dgl.). 
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den gewohnlichen Weinen unterschieden sind und durchweg einen eigenartigen, 
aromatischen angenehmen Geruch wie Geschmack besitzen. 

Sie werden in der Weise hergestellt, daB man entweder Traubensaft von. 
hohem Gehalt vergaren laBt (konzentrierte SuBweine) oder Alkohol zu hin­
reichend weit in der Vergarung vorgeschrittenem Most setzt (gesprittete Dessert­
bzw. Likorweine). 

1. Konzentrierie SiiBweine. Hierzu gehOren: 
a) Tokaieressenz, aus dickflussigem Most gewonnen, der aus den zu 

Zibeben vertrockneten Trauben freiwillig oder durch schwachen Druck aus­
flieBt. Infolge des hohen Zuckergehaltes (30-38%) vergart der Most nur schwer 
und erreicht einen Alkoholgehalt von meistens nur 3-4%. 

b) Rheinische Ausbruch- (Auslese-, Stroh-) Weine, entweder aus den 
wasserarmen edelfaulen (S.92, 118) Trauben oder den auf Stroh kunstlich 
eingetrockneten reifen Trauben gewonnen. 

c) Szamorodner aus Most durch gleichzeitige Kelterung von gewohn­
lichen Trauben und Trockenbeeren. 

d) A usbruchweine (Tokaier, Ruster, Meneser), entweder durch Ausziehen 
von Trockenbeeren mit Most und Vergarenlassen des Auszuges oder durch Aus­
ziehen von Trockenbeeren mit fertigem Wein. 

e) Malaga aus Trauben, die man durch Knicken der Stiele am Stock uber­
reif werden HiBt und dann noch an der Erde trocknet. 

f) Arrope aus eingekochtem Most. 
2. Gesprittete Dessert- (Likor-) Weine. Durch Zusatz von Alkohol zu stark 

vergorenem Most geklarte (stumm gemachte) SuBweine, wo bei entweder Moste 
gewohnlicher Trauben (Portwein) oder Moste von Trockenbeeren (ohne 
absichtliche Knickung der Stiele eingetrocknet) oder von getrockneten Beeren 
(aus Trauben der letzten Ernte nach absichtlicher Knickung der Stiele) ver­
wendet werden. Hierzu gehoren Sherry, Madeira, Marsala, Samos u. a. 

Der Zuckergehalt dieser Weine - die Fructose waltet meistens etwas vor - schwankt 
zwischen weiten Grenzen (vgl. Tabelle Nr. 873-880), der zuckerfreie Extraktrest zwischen 
2--4 g in 100 ccm Wein. Wegen Gipsens der Trauben vor dem Keltern oder zu garendem 
Moste enthalten diese Weine meistens verhaltnismaBig viel Schwefelsaure. Ihr Gehalt an 
Stickstoffsubstanz, Mineralstoffen, Phosphorsaure und zweifellos auch an Vitaminen ist 
hoher als bei den Trockenweinen. 

c) Schaumwein, Sekt, Champagner. 

Unter "Schaumweinen" (Sekt, Champagner) versteht man versuBte und 
mit Likor aromatisierte Weine, welche unter starkem Druck mit Kohlensaure 
gesattigt sind und letztere bei Aufhebung des Druckes nicht mehr in ihrer Ge­
samtheit gelOst enthalten konnen, sondern in Form von Gasblaschen unter 
Schaumbildung entweichen lassen. 

Der Schaumwein ist ein aus Wein hergestelltes Getrank. Meistens ver­
wendet man dazu Klarettweine, die aus blauen und roten Trauben durch 
schwaches Mahlen und schnelles Pressen gewonnen werden. Der vollig ver­
gorene Jungwein wird auf Flaschen abgezogen, mit einer Zuckermischung (Cuvee) 
versetzt und in den stark verschlossenen Flaschen einer nochmaligen Garung 
unterworfen, urn die notige Kohlensaure zu erzeugen. Die weitere Behandlung 
erfordert viel Geschick. Je nach dem Zuckergehalt unterscheidet man suBen 
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und trockenen (dry, brut oder sec) Schaumwein. Statt "Obersattigen mit Kohlen­
saure durch Garung wird auch wohl fliissige Kohlensaure angewendet. Hierfiir, 
fUr die Kenntlichmachung des Landes der Flaschenfiillung sowie der Obst­
schaumweine sind im Weingesetz eingehende Ausfiihrungsbestimmungen gegeben. 

d) Weinhaltige Getranke. 
Unter "weinhaltigen Getranken" versteht man solche Erzeugnisse, die 

unter Verwendung von fertigen Naturweinen bzw. verkehrsfahigen Weinen 
(im Sinne des § 13 des Weingesetzes vom 7. April 1909) hergestellt sind. 

Man zieht Pflanzen, Krauter, Gewiirze und Drogen entweder mit dem Wein aus, indem 
man Sackchen mit den Pflanzenstoffen in den Wein oder garenden Most so lange eintauchen 
laBt, bis die gewiinschte Wiirzung erfolgt ist, oder man fertigt einen weinigen bzw. alko­
holischen Auszug aus den Pflanzenstoffen, gegebenenfalls unter Mitverwendung von Zucker, 
an und setzt diesen dem verkehrsfahigen Weine zu. Es diirfen keine Pflanzenstoffe verwendet 
werden, deren Verkauf nur den Apotheken vorbehalten ist. 

Man erhalt auf diese Weise die gewiirzten bzw. aromatischen Weine, 
wozu u. a. gehoren: 

1. der W erm u twein (auch einfach Wermut, Vermouth, Vino Vermouth 
genannt), aus Wein, Wermut und sonstigen Krautern; 

2. Rhabarberwein, desgleichen aus Rhabarberwurzeln und Gewiirzen 
(Cardamomen) ; 

3. China we in , aus SiiBwein und Chinarinde; 
4. Maiwein aus Wein, Waldmeister und Zucker; 
5. Ingwerwein, aus Wein, Ingwer, sonstigen Gewiirzen und Zucker; 
6. Pepsin wein, aus Wein, Pepsin und etwas Salzsaure; 
7. Weinpunsch, Weinbowlen, aus Wein, Citronensaft oder Ananas, 

oder Pfirsichen, bder Erdbeeren, Zucker, evtl. unter Mitverwendung von Rum 
und Arrak. 

e) Weinahnliche Getranke. 
Zu den weinahnlichen Getranken gehoren nach § 10 des Weingesetzes 

vom 7. April 1909 die durch alkoholische Garung aus frischen Fruchtsaften 
(Obst- und Beerenfriichten, auch Heidelbeeren), frischen Pflanzensaften 
(z. B. Rhabarber) und Malzausziigen (Malzweine) hergestellten Getranke. 

1. Obst· und Beerenweine. a) Herstellung von Obstweinen. Die 
Obst- und Beerenweine (Fruchtweine) werden aus den Saften der Obst- und 
Beerenfriichte in ahnlicher Weise wie der Wein aus dem Safte der Weintrauben 
gewonnen. Die gesunden, vollreifen Friichte - 'von Apfeln und Birnen ver­
wendet man meistens die saurereichen Sorten - werden gewaschen, zerkleinert, 
zerquetscht bzw. gemahlen, und die so erhaltene Maische (TroB) wird sofort 
oder nach einigem Stehen mehrere Male auf einer Kelter abgepreBt. 

Die Maische wird der Selbstgarung bei 15-20 0 iiberlassen. Jedoch macht 
man auch hier von rein geziichteten Weinhefen vorteilhaften Gebrauch. Auf 
die Hauptgarung folgt auch hier die Nachgarung und kellermaBige Behandlung 
wie bei Traubenwein. Ebenso findet hier ein Saureriickgang (S.120) statt. Auch 
die Obstschaumweine werden in iihnlicher Weise wie die Trau~enschaum­
weine hergestellt. 

Die Beerentischweine (herbe) erhalten auf II Saft 130-160 g Zucker, 
die Beerenlikorweine (siiBe) entsprechend mehr (bis etwa 330 g). 
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Auch enthalten die Obst- und Beerenweine bis auf Weinsaure bzw. saures 
weinsteinsalires Kalium, die in den Rohstoffen nicht vorkommen, aIle die Be­
standteile, die auch imTraubenwein vorhanden sind. 

2. Holunder- und Rhabarberwein, durch Vergaren der eingekochten PreB­
safte unter Zusatz von Zucker hergestellt. 

3. MaIz- und Maltonweine. Unter "MaIzwein" versteht man die aus MaIz­
aufguB, gegebenenfalls unter Zusatz von Zucker hergestellten weinahnlichen 
Getranke, die den gewohnlichen Trink- bzw. Tischweinen im Gehalt an Extrakt 
und Aikohol gieichen; unter "Maltonwein" dagegen solche, weiche wegen ihres 
hoheren Gehaltes an Extrakt und Aikohol den SuB- bzw. Dessertweinen gieich­
kommen sollen. 

Die Wurze wird durch Zusatz von Milchsaurebakterien erst der Milchsaure­
garung und weiter nach Eindampfung im Vakuum und Anreicherung mit Zucker 
durch Reinzuchthefen der betreffenden Weinsorten der Garung unterworfen. 

f) Nachgemachte oder Kunstweine. 
Nicht in den Verkehr gebracht, sondern nur im eigenen Raushalt verwendet 

oder ohneEntgelt an die imBetrieb beschaftigtenPersonen durfenabgegeben werden: 
1. Tresterweine, dadurch erhalten, daB die Trester, mit Zuckerwasser uber­

gossen, der Garung unterworfen werden. 
2. Hefenwein, dadurch erhalten, daB man die Weinhefe mit Zuckerwasser 

nochmais der Garung unterwirft. 
3. Trockenbeerwein, durch Vergarung der wasserigen Auszuge von Trocken­

beeren (Rosinen, Zibeben,. Korinthen) erhaIten. 
4. Sonstige Kunstweine, aus Wasser, Sprit, Zucker, Wein- oder Citronen­

saure, Essenzen, Gewlirzen aller Art hergestellt. 

3. Branntweine und Likore. 
Die Branntweine sind alkoholische Getranke, die durch Destillation ver­

gorener aikoholhaitiger Flussigkeiten gewonnen werden. Die Likore sind Brannt­
weine, die neben dem Alkohol noch verschiedene andere Stoffe (vorwiegend 
Zucker) enthalten, welche ihnen einen besonderen eigenartigen Geruch und bald 
suBen, bald bitteren Geschmack verleihen. 

Zur Rerstellung der Branntweine dienen verschiedene Rohstoffe, namlich: 

a) Starkemehiartige Rohstoffe. 
Die verwendeten Rohstoffe, vorwiegend Kartoffeln und Getreidearten, werden 
1. durch Dampfen unter gespanntem Wasserdampf aufgeschiossen oder 

wie Roggen und Mais auch unter geringem Zusatz von Schwefelsaure eingeweicht. 
2. Die Verzuckerung der Starke, das Maischen, erfolgt uberan durch 

Gerstenmalz (GrunmaIz) bei 50-55°, zuIetzt bei 60_65°. 
3. Die Maische wird auf 14-20° abgekuhlt und durch Refe - meistens 

Reinhefe - der Garung. unterworfen; sie zerfallt in V orgarung (Vermehrung der 
Refe), Rauptgarung und Nachgarung (tunlichst volle Vergarung der Dextrine; 
Gesamtdauer 72-96 Stunden). Die Milchsauregarung wird durch Zusatz von 
FIuBsaure oder Ioslichen Fluoriden vermieden. 

4. FUr die Gewinnung des Alkohols aus del' Maische durch Destillation 
benutztman jetzt meistens Kolonnenapparate, welche in ununterbrochenem 
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Betriebe einen Spiritus von gewiinschter Starke (bis hochstens 96%) und Rein­
heit zu liefern vermogen. 

5. Zur Reinigung des Athylalkohols von Verunreinigungen (Acetaldehyd) 
Ester, FuselOl) wird der Rohspiritus noch der Raffination unterworfen. Man 
verdiinnt, um Fuselol abzuscheiden, mit 50% Wasser, unterwirft der abermaligen 
Destillation und sammelt das Destillat in 3 Stufen, namlich: V orla uf (vor­
wiegend Acetaldehyd), Feinsprit und Nachlauf (vorwiegend hohere Fett­
alkohole). Zur Entfuselung werden auch Filtration durch Holzkohle, Oxydations­
mittel usw. vorgeschlagen. 

Den reinsten Feinsprit vermag der Kartoffels piritus zu liefern. Er ist aber 
zur Trink branntwein -Herstellung weniger belie bt als der unreinere K 0 r nb ran n t -
wein. Dieser ist ein a usschlieBlich aus Roggen, Buchweizen, Hafer oder Gerste 
gewonnener, aber nicht im Wiirzeverfahren, d. h. nicht nach dem Hefeliiftungs­
verfahren, hergestellter Trinkbranntwein. Der siiddeutsche Dinkel (Spelzweizen), 
im entspelzten Zustand Kernen genannt, ist dem nackten Weizen gleichzuachten. 

Fiir Branntweine, welche die Bezeichnung "Kornbranntwein" fiihren, darf also Mais 
und der bei der Herstellung der "Lufthefe" gewonnene Sprit nicht verwendet werden. 

Zu den Kornbranntweinen werden gerechnet: Nordhauser, Miinsterlander, west­
falischer Korn, Breslauer, Steinhager, Dornkaat u. a. Bei letzteren beiden Sorten 
und dem Genever werden Wacholderbeeren entweder mit vermaischt oder der Sprit iiber 
Wacholderbeeren abdestilliert. 

Vielfach werden die sog. Kornbranntweine, so angeblich auch der sog. "Nordhauser", 
aus Kartoffelfeinsprit und sog. Nordhauser- (oder Korn-) Essenz hergestellt. 

DieKornbranntweine sind im allgemeinen wie an Fusel61, so auch an Estern und sonstigen 
Beimengungen reicher als die Kartoffelbranntweine und werden infolgedessen wegen des 
volleren und scharferen Geschmackes den letzteren vorgezogen. 

Der im Nordosten Deutschlands viel getrunkene Gilka gilt ebenfalls als Kornbrannt­
wein, welchem etwas Kiimmel61 zugesetzt ist. 

Der weitverbreitete, zuerst in Schottland hergestellte Whisky wird in der Weise 
gewonnen, daB man Gerste iiber einem Torf- oder Koksfeuer darrt und das Rauchmalz 
entweder fiir sich oder unter Mitverwendung von Roggen oder Mais wie iiblich maischt und 
die Maische vergaren laBt. Die Destillation erfolgt iiber Herdfeuer in einer einfachen Destillier­
blase mit langem Hals und einer Riihrvorrichtung. Zur Entfernung von vielfachen Beimen­
gungen bedarf der Whisky mehrjahrigen Reifens; er enthaIt dann 40-50 Vol.-% Alkohol. 

b) Branntweine aus zuckerreichen Rohstoffen. 

Die Branntweine dieser Art sind gesuchter als vorstehende und werden 
auch wohl (auBer Nr. 3) "Edelbranntweine" genannt. Als Rohstoffe kom­
men die PreBsafte von Zuckerriiben, Obst- und Beerenfriichten, Zuckerrohr­
melasse und anderen zuckerreichen Pflanzensaften in Betracht. Die Safte be· 
diirfen keiner weiteren AufschlieBung, sondern unterliegen meistens der Selbst­
garung oder der Garung mit Bier- oder PreBhefe bzw. mit Reinhefen. Die De­
stillation der alkoholhaItigen Maische wird meistens mit einfachen Blasenapparaten 
vorgenommen, weil der gewonnene Spiritus keiner so weitgehenden Rekti­
fikationen wie die Spiritussorten der vorstehenden Art bedarf. Zu Brannt­
weinen aus zuckerreichen Saften gehoren: . 

1. die Branntweine aus Obst und Beerenfriichten, von denen besonders 
der Kirschbranntwein (Kirschwasser, Kirschgeist aus der schwarzen Vogel­
kirsche) und der Zwetschenbranntwein (Sliwowiz, Slibowitz aus Zwetschen 
durch langsame Garung) bekannt sind. Beide sind durch einen geringen Gehalt 
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an Blausaure (wenig bis 7,2 mg freie und wenig bis 7,5 mg gebundene) aus­
gezeichnet; der Alkoholgehalt schwankt zwischen 22-66 Vol.-% und wird 
meistens auf 45 Vol.-% (Trinkstarke) gebracht. 

2. Enzianbranntwein, durch Selbstgarung der zerstoBenen Wurzelstocke 
von Gentiana lutea L. erhalten, aber nur mehr sehr selten; alkoholische Ausziige 
aus Enzianwurzeln bilden den bitteren Enzianlikor. 

3. Zuckerriiben- und Melassebranntwein. Bei der Vergarung der Melasse 
wird etwas Schwefelsaure (bis 0,1 %) angewendet. In beiden Fallen dient Bier­
oder PreBhefe zur Vergarung. 

4. Rum. Rum ist der in Westindien (Jamaica, Demerara, Cuba usw.) aus 
dem Saft und den AbfiHlen bei der Zuckergewinnung aus Zuckerrohr durch 
Garung und Destillation gewonnene Branntwein, d~r im Originalzustande 
meistens 74-77 Vol.-% Alkohol sowie kleine Mengen Zucker enthalt und in 
der Regel mit Zuckerfarbe braun gefarbt ist; der Cuba-Rum pflegt farblos (hell) 
zu sein und nur Spuren von Extrakt zu enthalten. 

Zur Herstellung des Rums verwendet man dreierlei Arten Rohstoffe, namlich: 1. den 
beim Kochen des ausgepreBten Zuckerrohrsaftes entstehenden Schaum (scum, skimminy), 
2. die Zuckerrohrmelasse und 3. den Dunder, d. h. den Destillationsruckstand der Maische 
von friiheren Rumherstellungen. AIle 3 Abfalle werden vermischt und mit dem Wasch­
wasser von der Rohrzuckergewinnung so verdiinnt, daB die Maische 18-22% Zucker enthalt. 
Man unterscheidet einfachen oder "Negerrum", der aus Schaum- und Zu<)kerabfallen ohne 
Dunder bzw. Melasse hergestellt wird, und Rum fiir die A usf uhr, der sich durch hohen 
Gehalt an Estern und Aromastoffen auszeichnet. Diese werden urn so hoher und besser, 
je langer der Rum lagert. Bayrum ist doppelt destillierter Rum. Der Rum enthalt im ur­
spriinglichen Zustande 3,0-5,0 mg freie und ebensoviel in Esterform gebundene 
A meisensaure in 100 ccm. 

5. Arrak. Unter Arrak (gegorener Saft) versteht man den in Ostindien, 
auf Java (Batavia), an der Kiiste von Malabar, in Ceylon und Siam aus Reis 
und Zuckerrohrmelasse oder aus dem Saft der Bliitenkolben der Cocospalme 
durch Garung und Destillation hergestellten Branntwein, der im Originalzustand 
55,0-76 Vol.-%Alkohol enthalt und farblos ist. 

Auf Ceylon verwendet man den Saft der Cocospalme, deren Bliitenkolben man wahrend 
3 aufeinanderfolgenden Tagen preBt, dann am Grunde mit Rundschnitten versieht, den 
ausflieBenden zuckerreiohen Saft sammelt und garen laBt. Auf Java (Batavia) und anderen 
tropischen Inseln verwendet man Reis und Zuckerrohrmelasse mit und ohne Palmensaft. 

c) Branntweine aus alkoholhaltigen Rohstoffen. 
Aus alkoholhaltigen Rohstoffen werden die feinsten Branntweine erhalten; 

an der Spitze steht 
1. Der Kognak. Kognak ist ein aus reinem Weindestillat hergestellter 

Branntwein, der den V orschriften des Weingesetzes vom 7. April 1709 geniigen, 
also u. a. mindestens 38 Vol.-% Alkohol enthalten muB. Er ist von hellbrauner 
Farbe und enthalt meist etwas Zucker. 

Der Name stammt von der kleinenStadt "Kognac" im franzosischenDepartement 
Charente her, dem Hauptort der Erzeugung dieses Branntweins. N ur aus Frankreich 
stammende Erzeugnisse diirfen jetzt bei uns den N amen Cognakfiihren. Erzeugnisse 
aus deutschen Weinen fiihren die unterschiedliche Bezeichnung "Wei n bra n d". 
Der Kognak kann durch Destillation aus jedem verkehrsfahigen Wein hergestellt 
werden; das franzosische Gebiet Charante ist aber von alters her auf die Her­
steHung besonders eingestellt. Die Weine werden aus einer besonderen weiBen 
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Trauhensorte gewonnen, die hohen Ertrag liefert und deren Saft durch Zer­
treten mit den FiiBen gewonnen wird - der durch Pressen gewonnene Saft Ilefert 
geringwertigeren Kognak. Die Garung verlauft bei ziemlich hoher Temperatur, 
die Destillation geschieht mit den einfachsten Blasenapparaten. Zur Gewinnung 
von 1 hI Kognak gehOren je nach demAIkoholgehalt 5-8 hI Wein. Er wird aber 
erst durch langeres Lagern auf eichenen Fassern zu wirklichem Kognak, indem 
er Stoffe (auch Farbstoffe) aus der FaBwandung aufnimmt und neue bildet; 
der Verlust an Alkohol wird hierbei im Mittel auf 1/2 Vol.-%l) fUr das Jahr an­
genommen. 

FUr den Verkehr mit Kognak bzw. Weinbrand sind im Weingesetz besondere Vor­
schriften vorgesehen; ein Branntwein darf nur Kognak heiBen, wenn samtlicher Alkohol 
aus Wein herriihrt, Kognakverschnitt muB mindestens l/to des Alkohols aus Wein enthalten; 
bei beiden miissen in 100 Raumteilen mindestens 38 Raumteile Alkohol vorhanden sein. 

2. Trester- und Hefenbranntwein. Der Tresterbranntwein (oder auch Franz­
branntwein genannt) wird wie der Hefenbranntwein dadurch gewonnen, daB 
man die Weintrester, Weinhefe, welche noch etwas unvergorenen Zucker ent­
halten, entweder fUr sich oder nach Zusatz von Zucker und Wasser weitergaren 
laBt und der Destillation unterwirft. Die Weintrester wie Weinhefe miissen 
von guter Beschaffenheit sein. 

d) :Bittere und Likore. 
Bittere und Likore sind im allgemeinen gefarbte Mischungen von Brannt­

\veinen bzw. Alkohol (Feinsprit) und Wasser mit Zucker, Fruchtsaften, mit Aus­
ziigen aus Pflanzengewiirzen, mit aromatischen Destillaten bzw. Stoffen alier 
Art, deren Alkohol- und Zuckergehalt eine bestimmte Grenze erreichen bzw. 
nicht unterschreiten solI. 

Bit t ere enthalten Pflanzenausziige von ausgepragtem bitteren Geschmack 
und nur wenig Zucker; Likore dagegen sind durch aromatische Stoffe und 
hoheren Zuckergehalt ausgezeichnet. 

Sherry - Brandy ist u. a. eine gewiirzte Zubereitung aus Kirschwasser oder Kirsch­
wasserverschnitt und Kirschsirup. 

Der hierher gehorige Eierkognak ist eine gewiirzte Zubereitung aus echtem Kognak, 
frischem Eigelb und Zucker. Eierlikor, auch Eicreme genannt, kann an Stelle von 
Kognak auch Alkohol anderer Art enthalten. 

Das Branntweinmonopolgesetz bezeichnet nur solche Branntweine als Likore, 
die mindestens 20% E xtrakt und einschlieBlich der Bitterlikore in 100 Raumteilen min­
destens 30 Raumteile Alkohol enthalten; fiir E i er - und S c h 0 kola d e nl ik 0 re sind 
20, fiir Kakao-, Tee- und Kaffeelikor sowie fUr schwedischen Punsch 
25 Raumteile Alkohol vorgeschrieben; ferner fiir g e w 0 h n I i c h e Bra n n t wei n e 35, 
fUr Arr ak, Rum, 0 b st brann t wei ne, K 0 gnak und Verschnitte davon sowie 
S t e i n hag e r 38 Raumhundertteile. 

Die hiinfigsten Verfalschungen bestehen in einer unric):J.tigen Bezeichnung und Ver­
schneiden von hochwertigen mit minderwertigen Branntweinen oder Sprit (ohne Angabe), 
bzw. mit Methylalkohol, vondem ganz geringe Mengen, von den Pektinen (S. 26, 91) her-

1) Diese Angabe aus friiherer Zeit, die wohl absolute Verlustmenge von 35 bzw. 38Vol.-% 
Alkohol bedeuten solI, muB nach hiesigen Versuchen von Din s 1 age und Win d h au sen 
dahin erganzt werden, daB aus Kognak wie aus jedem anderen Branntwein, der im FaB 
in einem feu c h ten und k ii hIe n Raum lagert, verhiiltnismaBig mehr Alkohol als Wasser 
verdunstet, der Alkohol daher sowohl eine a bsol ute als pro zen tuale A bnahm e 
erfahren, daB dagegen bei Lagerung des Fasses in einem t roc ken e n und war men 
Raum mehr Wasser als Alkohol verdunstet, daher der Alkohol auch a b sol u t - und 
sogar mehr als im ersten Faile - a b nehmen, aber pro zen t u a I z u nehmen kann. 
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riihrend, in den Branntweinen (besonders in Tresterbranntweinen) vorkommen, groBere 
Mengen aber giftig wirken. Auch groBere Mengen Fuselol und Aldehyd gelten als 
gesundheitsschadlicher denn der Athylalkohol. 

XI. Essig und Essigessenz. 
Man unterscheidet 2 Sorten Essig im Handel, den durch Gar u n g und 

den auf kiinstlichem Wege (durch Holzdestillation und aus Acetylen) ge­
wonnenen Essig. Ersterer ist der urspriingliche und eigentliche Essig. Er wird 
aus Alkohol durch die Essigbakterien erzeugt, die in ahnlicher Weise wieHefe 
das alkoholbildende Enzym "Zymase", das saurebildende Enzym "Alkohol­
ox ydase" enthalten, welches ~e die Bakterien selbst wirkt. Die Oxydation wird 
bei der Schnell- Essigherstell ung in den Essigbildnern vorgenommen. 

Dieses sind Fasser, die oben 10 cm unter demRand und unten 30 cm iiber dem unteren 
Boden mit siebartig durchlocherten ZwischenbOden fiir den DurchfluB der alkoholischen 
Fliissigkeit versehen sind. Der Zwischenraum zwischen den beiden SiebbOden ist mit Buchen­
spanen (bzw. porosen Stoffen) angefiillt. Man laBt durch ein erstes FaB so lange fertigen 
Giirungsessig laufen, bis die Bildner eingearbeitet, d. h. mit Essigsaurebakterien von der 
gewiinschten Erzeugungsstarke versehen sind, setzt dann Alkohol zu, laBt durch einen zweiten 
Bildner laufen, bis dieser einen Essig von einigen hoheren Prozenten liefert und so fort bis 
hinauf zu etwa 12%. Statt der Fasser wendet man jetzt auch a bgeschlossene 
Kammern von Zement an, die eine geregelte Zufuhr von Luft und Warme erhalten. 
Als alkoholische Fliissigkeiten verwendet man Sprit, Bier u. a. 

Bei dem langsamen Orleansverfahren lagert die alkoholische Fliissigkeit 
(Wein) in eichenen, mit Spundoffnung versehenen Fassern, deren Wande 
iiber der Fliissigkeitsschicht zur Forderung des Luftwechsels mehrfach durch­
loohert sind. 'Man gibt in ein noch nicht eingearbeitetes FaB fertigen Wein­
essig, bis die FaBwandung geniigend von diesem durchdrungen ist, setzt dann 
stufenweise nach je 8 Tagen steigende Mengen Wein zu, bis die gewiinschte Starke 
erreicht ist; der fertige Weinessig wird abgelassen und das FaB mit neuem Wein 
versehen. Ein einmal eingearbeitetes FaB kann bis 8 Jahre in Betrieb bleiben. 

Die Oxydation des Alkohols verlauft hierbei in zwei Stufen: 

2 CHao CH20H+02 = 2CHa· CHO+2 H 20 und 2CHs' CHO+02 = 2 CHa' COOH. 
Alkohol + Sauerstoff = Aldehyd + Wasser Aldehyd + Sauerstoff = Essigsiiure. 

Der Holzessig bzw. die Essigessenz wird durch trockene Destillation 
des Holzes gewonnen. Es bilden sich hierbei neben Essigsaure in geringer Menge 
Ameisensaure, sonstige niedere Fettsauren, Methyl-, Athylalkohol, Acetaldehyd, 
FurfUrol und andere Stoffe, von denen er durch besondere Reinigungsverfahren 
befreit wird, bis man eine Essigessenz von 60-80% Essigsaure erreicht hat, 
die fiir den Haushalt entsprechend verdiinnt werden muB. Aus Acetylen 
(von Calciumcarbid herriihrend) erhalt man durch Anlagerung von Wasser (Auf­
fangen in wasseriger Schwefelsaure unter Zufiigen von Quecksilbersalz als 
Katalysator) Acetaldehyd und weiter durch Oxydation Essigsaure: 

C2H 2 + H 20 = CHao CHO + 0 = CHa ·COOH. 
Nach der Herstellungsweiseunterscheidetinanfolgende Sorten EssigimHandel: 
1. "Essig (Garungsessig) ist das durch die sog. Essiggarung aus alkohol­

haltigen Fliissigkeiten gewonneneErzeugnis mit einem Gehalt von mindestens 
3,5 g Essigsaure in 100 ccm." 

2. "Essigessenz ist gereinigte wasserige, auch mit Aromastoffen versetzte 
Essigsaure mit einem Gehalt von etwa 60-80 g Essigsaure in 100 g." 
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3. "Essenzessig" ist verdiinnte Essigessenz mit einem Gehalt von mindestens 
3,5 g und hochstens 15 g Essigsaure in 100 ccm." 

4. "Kunstessig ist mit kiinstlichen Aromastoffen versetzter oder mit ge­
reinigter Essigsaure (auch Essenzessig oder Essigessenz) vermischter Essig mit 
einem Gehalt von mindestens 3,5 g und hochstens 15 g Essigsaure in 100 ccm." 

5. "Krauteressig" (z. B. Estragonessig), Fruchtessig (z_ B. Himbeeressig), 
Gewurzessig und iihnlich bezeichnete Essigsorten sind durch Ausziehen von 
aromatischen Pflanzenteilen mit Essig (d_ i. Garungsessig) hergestellte Erzeugnisse." 

6. Nach den verwendeten Rohstoffen des Essigs oder der Essigmaische 
unterscheidet man: Branntweinessig (Spritessig, Essigsprit), Weinessig 
(Traubenessig), Obstweinessig, Bieressig, Malzessig, Starkezucker­
essig, Honigessig, Molkenessig u. a. 

7. Nach dem Gehalte an Essigsaure spricht man von Speise- oder Tafel­
essig mit mindestens 3,5 g Essigsaure, Einmacheessig mit mindestens 5 g 
Essigsaure, Doppelessig mit mindestens 7 g Essigsaure und Essigsprit sowie 
dreifachen Essig mit mindestens 10,5 g Essigsaure in 100 ccm. 

Die Gar u n g s e s s i g e unterscheiden sich von dem Essenzessig durch A rom a -
stoffe, besonders durch einen fliichtigen, Fehlingsche Lasung schon in der Kalte red u­
zierenden Stoff. Wein-, Obst-, Frucht-, Bier- bzw. Malzessig enthalten haufig noch 
ge r inge Mengen solcher Stoffe, wodurch diese gekennzeichnet sind, Z. B. Wei n e s s i g: 
Weinsaure, Kali, Phosphorsaure und Glycerin; 0 b s t - und F r u c h t e s s i g e: Apfelsaure; 
Bier- und Malzessig: Dextrin u. a. Der Essenzessig kann, obschon die Essigessenz 
jetzt sehr weitgehend gereinigt wird, unter Umstanden noch geringe Mengen empyro­
matischer Stoffe, Methylalkohol und Ameisensaure, der Ace t y len - E s s i gunter Um­
standen Acet-, Krotonaldehyd, Schwermetalle u. a. (G. Rei f) enthalten. 

Der Essig wird zum Wiirzen oder zur Haltbarmachung von Nahrungsmitteln 
angewendet; die der Nahrung zugefiigten oder anhaftenden Mengen sind so 
gering, daB er als Niihrstoff nicht in Betracht kommt. 

XU. Sonstige Nahrungs- und GenuBmittel. 
1. Kochsalz. 

Das Kochsalz, des sen physiologische Bedeutung schon S. 30 auseinander­
gesetzt worden ist, kommt auch als Wiirz- und Frischhaltungsmittel im Haus­
halt in Betracht. 

Das Kochsalz kommt, fertig gebildet, in allen mittleren Gebirgsformationen vom 
Tertiar bis zum Zechstein (StaBfurt) vor und wird aus diesen Lagern als Steinsalz - fast 
reines Kochsalz - gefardert. Meistens aber wird das im Haushalt verwendete Kochsalz 
(Salinen- oder Siedesalz) aus den salzhaltigen Wassern der Gebirgsschichten (den sog. 
Solen) und dem Meerwasser dadurch gewonnen, daB man einen groBen Teil des Wassers 
bei den Solwassern in den Salinen durch Herabtrapfeln an Gradierwerken oder (bei Meer­
wasser) durch Aufstauen in flachen Behaltern beseitigt, den Rest durch Eindunsten entfernt 
und das Salz auskrystallisieren laBt. 

Das g rob k 0 r n i g e Salinen - oder Siedesalz hat einen salzigeren Geschmack 
als das feinkornige Stein- bzw. Tafelsalz, obschon ersteres nur 90-95%, 
letzteres 97-99% Natriumchlorid enthalt. Die Ursache liegt wohl darin, daB 
das lockere Salinen- oder Siedesalz bei 3-5% hygroskopischem und Krystall­
wasser leichter lOslich (dissoziierbar) ist und auch mehr leicht lOs1iche Magne­
siumsalze (z. B. 0,3-0,5% Magnesiumchlorid und 0,2-0,4% Magnesiumsulfat) 
enthalt als das Steinsalz. Das Meeressalz ist meistens noch reicher an Magne­
siumsalzen und vielleicht deshalb zum Einsalzen von Fischen besonders beliebt. 
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2. Wasser. 

a) Hausliehes Gebrauehswasser. 

Das tagliche Bedarfswasser wird von dem Menschen meistens nur als durst­
stillendes Mittel oder nur in Fallen von ansteckenden Krankheiten, deren Ursache 
es sein soIl, nicht aber als allgenieines Nahrungsmittel besonders bewertet, wei! 
es die Natur im allgemeinen umsonst bietet oder weil es zu auBerst maBigem 
Preise beschafft werden kann. 

Es hat aber nicht nur als Trinkwasser, sondern auch fUr sonstige hausliche 
Gebrauchszwecke eine nicht geringe Bedeutung. Der erwachsene Mensch scheidet 
taglich 1-21 Wasser durch den Harn, 2/31 durch die Haut und 1/31 als Wasser­
dampf durch die Lungen aus, verbraucht also taglich im ganzen Stoffwechsel 
2-31 Wasser, die wieder erganzt werden mussen. Das Wasser ist der Trager 
der sonstigen Nahrstoffe im Korper und vermittelt deren Umsetzung. Bei weitem 
groBer aber sind noch die Mengen Wasser, die der Mensch zum Kochen, Waschen, 
Baden, Spulen und Reinigen von EB- und Trinkgeschirr, von Wohnung und 
Kleidung notwendig hat. Man schatzt die gesamte Gebrauchsmenge, wo der 
Vorrat ausreicht, auf durchschnittlich 100 1 fUr den Tag und Kopf der Be­
volkerung, mit Schwankungen von 50-1501 und mehr. Zur Deckung des 
Wasserbedarfs wird Regen-, Grund-, Quell-, FluB- oder Seewasser benutzt. 

1. Regen- (Meteor-) Wasser. In Gegenden, in denen sich aus dem Meteorwasser 
kein See-, FluB- bzw. Grundwasser oder nicht in genugender Menge bildet, da 
pflegt man dasselbe auch direkt in Teichen (Zisternen) oder Brunnen aufzusammeln. 

Das Regenwasser ist kein reines Wasser, wie meistens angenommen wird, sondern ent­
halt auBer den regelmaBigen Luftgasen (Sauerstoff, Stickstoff, Kohlensaure) noch wechselnde 
geringe Mengen Ammoniak, Salpetersaure, Schwefelsaure und vor allem Staub organischer und 
unorganischer Art sowie Bakterien. FUr die Benutzung als Trinkwasser soll es daher vorher 
filtriert oder gekocht werden - im letzten Falle auch unter Zusatz von Kaffee oder Tee. 

2. FluB-, See- und Stauseewasser. Sie konnen als "Oberflachenwasser" 
zusammengefaBt werden, weil sie auf ahnliche Weise aus dem Meteorwasser1 ) 

durch oberirdisches AbflieBen von dem Gelande gebildet werden. 
Sie enthalten auBer den im Meteorwasser vorkommenden Verunreinigungen noch zahl­

reiche andere schwebende2 ) und geloste Stoffe, die auch gesundheitlich bedenklich sein 
konnen. Zwar schlagt sich ein Teil dieser Stoffe beim FlieBen in den Fltissen oder beim Stehen 
in den Seen nieder, indes empfiehlt sich fUr FluBwasser behufs Verwendung als Trinkwasser 
wohl stets und fiir Seewasser meistens eine vorherige Filtration. Das Stauseewasser, d. h. das 
ktinstlich in Talsperren aufgestaute Wasser, wird vielfach vorher tiber Wiesen gerieselt. 

3. Grundwasser. Unter Grundwasser versteht man das im Boden auf einer 
undurchlassigen oder wenig durchlassigen Schicht ruhende oder auf ihr sich 
langsam weiter bewegende, aIle capillaren und nichtcapillaren Hohlraume aus­
fUllende und sich in einem gewissen Ruhe- und Gleichgewichtszustande befindende 
Wasser (A. Gartner). 

Das durch den Boden sickernde Regenwasser nimmt aus dem Boden noch mehr und je 
nach der Bodenart auch verschiedenartigere Stoffe auf als das oberirdisch abflieBende 

1) Von dem Meteorwasser wird im Durchschnitt des Jahres rund 1/3 verdunstet, 1/3 flieBt 
in die Fltisse und Seen ab, 1/3 dringt in den Boden, Grund- und Quellwasser bildend. 

2) Die schwebende, lebende Flora und Fauna eines Wassers heiBt "Plankton", die 
unbelebten Stoffe "Pseudoplankton", beide vel'eint auch "Seston". 

K 6 n i g, Nahrung uud Eruiihruug. 9 
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Wasser. Aber bei einigermaJ3en geniigend geschlossenen Bodenschichten ist das Grundwasser 
in 5 m und gr6J3erer Tiefe f rei von B a k t e r i e n und besitzt wahrend des ganzen Jahres eine 
gleichmaJ3ige, 8-11 0 und weniger betragende Temperatur. Freilich ist der Gehalt des Grund­
wassers an den Oxyden von Eisen und Mangan wegen des Triibwerdens bzw. der Pilzwucherung 
und an freier Kohlensaure wegen ihrer losenden Wirkung auf Metalle (Bleir6hren) st6rend 
und schadlich, indes lassen sich diese Bestandteile durchweg unschwer entfernen, und dann 
geh6rt Grundwasser aus gewaschenen, nicht verunrei:r;tigten Bodenschichten auch fiir Zentral­
wasserversorgungen zu den besten Versorgungsquellen. 

4. Quellwasser. Quellwasser ist das in besonderen unterirdischen Kanalen, 
Spalten, Rissen und Kliiften sich bewegende, aus einer oder mehreren Offnungen 
zutage tretende Wasser. 

Von ihm gilt im allgemeinen dasselbe wie yom Grundwasser. Wenn aber das Wasser 
beim Versickern keiner geniigenden Filtration unterliegt, sondern in offenen Spalten und 
Rissen schnell versickert und abflieJ3t, so kann es einem Oberflachenwasser gleichkommen. 

Die Schnelligkeit der Bewegung des Quellwassers in den Gebirgsschichten kann man 
durchweg an den haufigen Schwankungen der Temperatur und dem klareren oder triiberen 
Aussehen nach lange unterbrochenen Regenfallen beurteilen. 

ex) Reinigung des Wassers. 

Die vorstehend genannten Wasserversorgungsquellen konnen einerseits 
durch menschliche und tierische, andererseits durch industrielle Abgange aller 
Art verunreinigt werden. In gesundheitlicher Hinsicht sind die ersteren Abgange 
die schlimmsten, weil hierdurch ansteckende Krankheiten verbreitet werden 
konnen. Aus dem Grunde muD das fiir den offentlichen Gebrauch bestimmte 
Wasser vielfach gereinigt werden. Das kann auf naturliche und kunstliche 
Weise geschehen. Zu den natiirlichen Reinigungsvorgangen gehort die Reini­
gung durch die FlUsse bzw. Seen (Selbstreinigung) und die Reinigung 
durch den Boden. 

Naturliche Reinigung des Wassers. 

1. Selbstreinigung der Fliisse. Unter Selbstreinigung der Fliisse ist die 
bleibende Unschadlichmachung der zugefUhrten verunreinigenden Stoffe, sei 
es durch mechanische oder chemische Vorgange, sei es durch Umwandlung 
toter organischer Stoffe in unschadliche Lebewesen oder in sich verfluchtigende 
Gase, zu verstehen. 

Unter Umstanden geniigt zur dauernden Unschadlichmachung eine starke Ver d iinn u ng, 
bei welcher die Stoffe nicht mehr schadlich wirken. Weiter beginnt die Selbstreinigung mit 
dem Zerkleinern und Zerreiben der Stoffe, die mit einer Niederschlagung der Schwebe­
oder Sinkstoffe verbunden sein kann. Wenn diese aber bei Hochfluten wieder aufgespiilt 
werden und dann wieder schadlich wirken, so ist das keine Selbstreinigung mehr. Die Zer­
setzung geht nach Kolkwitz und Marsson in 3 Zonen vor sich: 

a) Zone der Polys a pro bien, worin vorwiegend Schizomyceten die organischen 
Stoffe (Proteine, Fette, Kohlenhydrate) abbauen. 

b) Zone der Mesosa pro bien, worin Schizophyceen, Flagellaten, Fadenpilze die 
weitere Verarbeitung der organischen Stoffe besorgen, die Mineralisierung beginnt und schon 
Fische vorkommen. 

0) Zone der Oligosaprobien, worin die Mineralisierung zu Ende gefiihrt, Chlorales 
auftreten und auch empfindliche Fisohe fortkommen. 

2. Reinigung durch den Boden (Berieselung). Die Zersetzung der organischen 
Stoffe eines Schmutzwassers verlauft im Boden in derselben Stufenfolge WIe 

im Wasser, nur noch beschleunigt durch erhohten Luftzutritt. 
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AuBerdem konnen hier mit den Bestandteilen des Bodens sonstige reinigende Um­
setzungen stattfinden; Phosphorsaure, Schwefelsaure, Fettsauren werden von Basen des 
Bodens gebunden, schwefelsaure Schwermetalle oder fettsaures Alkali erleiden mit Calcium­
und Magnesiumsalzen Umsetzungen. 

Kiinstliche Reinigung. 

Das zu Wasserversorgungen im groBen bestimmte Wasser erfahrt je nach 
seinem Ursprunge noch eine verschiedene Reinigung, namlich: 

1. In Auistau- und Absatzbehaltern, wenn mineralische Schwebestoffe vor­
hand en sind; die Niederschlagung wird unter Umstanden durch Zusatz von 
Aluminiumsulfat unterstiitzt. 

2. Durch SandfHter. Das Wasser wird - haufig in Staubecken vorgeklart 
oder groblich filtriert - auf Feinfil ter geleitet, die von unten auf 1 m hoch 
aus Sandsteinen oder aus immer feiner werdendem Kies bis zu feinem Sand 
aufgebaut sind. Die Filter liefern erst ein keimfreies oder -armes Wasser, wenn 
sich auf ihnen eine Schleimschich t gebildet hat. Die Filter miissen nach 
durchschnittlich 20-30 Tagen gereinigt und erneuert werden. Neben langsam 
wirkenden Filtern hat man auch Schnellfilter, bei denen entweder weniger 
hohe Sandschichten oder hoherer Druck angewendet werden. 

3. Durch Hausiilter. Die aus Holzkohle oder Asbest oder Kieselgur oder 
Kaolinmasse, oder Sandsteinen oder Cellulose u. a. bestehenden Hausfilter 
wirken nur unsicher oder nur kurze Zeit reinigend; sie durchwachsen nicht 
selten rasch mit Bakterien und sind dann eher nachteilig als vorteilhaft. 

4. Enteisenung des Wassers. Das haufig im Grundwasser vorhandene 
Fer roc arb 0 nat, welches das Auftreten von Eisen bakterien (Leptothrix ochracea, 
Gallionella ferruginea u. a.) hervorrufen kann, kann durch Zufiihrung von Luft­
sauerstoff - Ausfallung als Ferrihydroxyd und Filtration - entfernt werden; die 
Luft wird entweder offen durch spriihregenartige Verteilung oder durch Ein­
pressung in geschlossene Behalter zugefiihrt. Humussaures EisenoxydullaBt 
sich auf diese Weise nicht oder nur teilweise entfernen. 

5. Entmanganung des Wassers. Das Mangan, welches den Eisenbakterien 
ahnliche Bakterien im Wasser erzeugt, kann durch Braunstein- und Permutit­
filter entfernt werden. Enthalt das Wasser gleichzeitig Eisen, so muB der Ent­
manganung die Enteisenung vorangehen. 

6. Entsauerung. Die haufig im Wasser vorkommende freie bzw. aggres­
si ve Kohlensaure greift Zement und bei gleichzeitiger Anwesenheit von Sauer­
stoff auch Metalle (Eisen, Blei u. a.) an. Sie kann bei hartem Wasser durch ein­
fache regenartige Verteilung, bei weichem Wasser durch Rieselung iiber Kalk­
stein- oder Marmorgrus oder auch durch Zusatz genau zugemessener Mengen 
Natronlauge entfernt werden. Das gilt auch, wenn ein Wasser aus zersetztem 
Schwefelkies (Markasit) freie Schwefelsaure oder durch Verdunsten von Regen­
wasser in basenfreiem Sande freie Salpetersaure angenommen haben sollte. 

7. Enthartung des Wassers. Diese kommt fUr hausliches Gebrauchswasser 
nicht in Frage, urn so mehr aber fiir Kesselspeisewasser und sonstige technische 
Zwecke. Man unterscheidet: Gesa m tharte, die sich auf natiirliches ungekochtes 
Wasser bezieht, voriibergehende oder temporare oder Carbonatharte, 
die durch Calcium- und Magnesiumbicarbonat gebildet wird und durch Kochen 
beseitigt wird, und bleibende oder permanente oder Mineralsaure-

9* 
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harte, die nach dem Kochen des Wassers verbleibt und die Sulfate, Chloride 
und Nitrate von Calcium und Magnesium umfaBtl}. 

Die Carbonatharte kann schon durch anhaltendes Kochen des Wassers 
entfernt werden. Meistens aber benutzt man zur Enthartung: 

a} Das Kalksodaverfahren. Die zuzusetzende Menge Kalkhydrat (oder 
statt dessen auch Natronlauge) und Soda muB genau dem Gehalt des Wassers 
an Carbonat- und Mineralsaureharte angepaBt werden. 

b} Barytverfahren. Die Carbonatharte wird durch Barythydrat, die 
Mineralsaureharte durch Bariumcarbonat abgeschieden. 

c} Permutitverfahren. Das Natrium des Permutits (Silicat) wird durch 
das Calcium und Magnesium ersetzt; letztere werden also aus dem Wasser ent­
fernt. Nach Erschopfung wird das Calcium bzw. Magnesium durch Chlornatrium 
verdrangt und von neuem Natriumpermutit erhalten. 

8. Entkeimung bzw. Sterilisation des Wassers. Zu Zeiten ansteckender 
Krankheiten oder auch neben der Filtration sucht man ein Trinkwasser noch 
tunlichst von Keimen zu befreien, namlich: 

a) Durch Kochen. Hierfiir sind besondere Apparate eingerichtet, die auch den 
faden Kochgeschmack des Wassers' wieder beseitigen; das Verfahren ist aber verhaltnis-
maBig teuer. . 

b) Durch technische Hilfsmittel. Als solche kommen ex) Fallungsmittel (z. B. 
Eisenchlorid, Eisensuliat, Alaun, aile drei mit und ohne Anwendung von Kalk oder Natrium­
bicarbonat oder Kochsalz allein zur Beseitigung von Schwebestoffen, welche die Bakterien 
mit niederreiBen); (J) 0 xydations mittel (Wasserstoffsuperoxyd, Natriumsuperoxyd, Per­
manganat); y) bakterienvernichtende Mittel: z. B. Essigsaure (0,2-0,30%), besonders 
Chlor (1,0-30,0 mg in Form von Chlorkalk oder 5,0-40,0 mg unterchlorigsaures Natron); 
das Chlor ist sehr wirksam, aber es erteilt in einer Verdiinnung von 1 : 2 Mill. dem Wasser 
noch einen Chlorgeschmack; ~) Ozon; ozonreiche Luft wird dem regenartig verteilten Wasser 
in Tiirmen entgegengefiihrt; sehr wirksam, das Wasser muB nur vollig frei von Schwebe­
stoffen und ganz klar sein; e) ultra violette Strahlen: Bedingungen und Wirkungen wie 
von Ozon; es fehlen aber noch praktische Erfahrungen. 

fJ} Anfor derungen an ein hausliches Ge brauc hswasser. 

Das Wasser fur menschliche Gebrauchszwecke solI klar, farblos, 
geruchlos, tunlichst gleichmaBig kuhl, wohlschmeckend und er­
frischend sein, es soll keinerlei Bestandteile enthalten, welche 
diese Eigenschaften beeintrachtigen oder gar gesundheitsnach­
teilig wirken konnen. AuBerdem solI es in genugender Menge vor­
handen und tunlichst billig sein. 

1m einzelnen konnen· noch folgende Werte als Anhaltspunkte fUr die Be­
urteilung dienen: 

1. Der Abdampfriickstand soll tunlichst 500 mg in 11 nicht iiberschreiten - ein 
iiber 300 mg in 11 liegender Gehalt ist schon ungiinstig fiir ein Kesselspeise- und Wasch· 
wasser -; er soll sich beim Gltihen - infolge Gehaltes an organischen Stoffen - nicht stark 
braunen oder gar schwarz farben. 

2. Kaliumpermanganatverbrauch darf 12 mg fiir 11 nicht iiberschreiten; fiir 
Moorwasser miissen unter Umstanden groBere Mengen zugestanden werden. 

3. Gesamtharte (deutsche) soll tunlichst 7-12° betragen. 

1) Deutsche Hartegrade bedeuten je 10 mg CaO + MgO X 1,4 fiir II Wasser; fran­
zosische Hartegrade in gleicher Weise je 10 mg CaC03 ftir 11; 1 deutscher Hartegrad 
= 1,79 franzosische = 1,25 englische Hartegrade. 



Wasser. 133 

4. Freie aggressive Kohlensaure, die in Mengen von einigen Milligramm bis 40 mg 
in 1 1 vorkommt, kann in jeglicher Menge und urn so schadlicher wirken, je weicher das 
Wasser ist. 

5. Eisen und Mangan sollen je 0,1 mg in 11 nicht iibersteigen. 
6. Chlor pflegt in guten Trinkwassern meistens nicht iiber 35 mg in 11 vorhanden 

zu sein. GriiBere Mengen deuten auf Verunreinigungen durch menschliche und tierische 
Abgange, wenn gleichzeitig der Gehalt an Salpetersaure, Schwefelsaure, Kali und der 
Kaliumpermanganatverbrauch erhiiht ist, und noch mehr, wenn gleichzeitig Ammoniak 
und salpetrige Saure vorhanden sind. 

7. Salpetersaure (N20 5) kann in natiirlichen Wassern bis zu 30 mg in 11 als zulassig 
angesehen werden; griiBere Mengen zeigen auBergewahnliche Verunreinigungen an (vgI. 
unter 6). 

8. Ammoniak und salpetrige Saure kommen in einem guten Wasser nicht vor 
oder hOchstens spurenweise in Grundwassern mit einem Gehalt an Eisenoxydulverbindungen. 

9. Von Schwefelsaure kommen in natiirlichen Wassern als Gipsharte selten mehr als 
80 mg in 1 1 vor; griiBere Mengen sind wie Chlor (6.) zu beurteilen. 

10. Phosphorsaure und Schwefelwasserstoff diirfen in einem Wasser nicht vor­
kommen. 

11. Die Keimzahl kann wie der Gehalt an einzelnen chemischen :Bestandteilen fiir 
ein bra uch bares Trinkwasser zwischen ziemlich weiten Grenzen (0 bis mehreren Tausend) 
schwanken. Grund wasser aus 4---5 m Tiefe eines gut filtrierenden Bodens (aus Rohr­
brunnen) enthalt in der Regel keine und nur dann Bakterien, wenn die Wasserfiirderungs­
einrichtung fehlerhaft ist. Wasser aus offenen Kessel- oder Schachtbrunnen, Quell- und 
Oberflachenwasser zeigen naturgemaB sehr schwankende und hohe Keimzahlen. Oberflachen­
wasser darf iiberhaupt ohne Filtration nicht verwendet werden, und die Keimzahl des 
Filtrats solI 100 in 1 cern nicht iiberschreiten. Aber fiir sonstige Wasserversorgungen 
kann eine Grenze nicht festgelegt werden. 

Auch das Vorkommen von Colibakterien gewahrt nur einen beschrankten Anhalt 
fiir die Beurteilung des VVassers. 

12. Ph rea t 0 b ion ten, typische Brunnentiere (wie Brunnenkrebs, Niphargus puteanus, 
I<'lohkrebs, Gammarus pulex, Hiihlenassel, Asellus cavaticus u. a.), die samtlich durch Blind­
heit gekennzeichnet sind, sind hygienisch unbedenklich; desgleichen phreatophile, brun­
nenlie bende Tiere, die auch inOberflachenwasser vorkommen, zwar Lichtsinnesorgane, 
aber nur schwach ausgebildete oder keine Pigmente besitzen (Wurmarten Euporobothria, 
Gyratrix, Cyclopsarten u. a.). Dagegen zeigen die Phreatoxene, zufallige Glieder der 
Brunnentiere, z. B. von Protozoen Amoeba, von Wiirmern Stenostomum, von Crustaceen 
Canthocamptus, wenn sie in graBerer Individuenanzahl auftreten, an, daB die Anlage des 
Brunnens Fehler besitzt. 

b) Mineralwasser, Tafelwasser. 

Unter Mineralwasser im Sinne der Balneologie sowie im Sinne von 
Handel und Verkehr versteht man sole he Wasser, deren Gehalt an gelosten 
festen Stoffen mehr als 1 g in 1 kg Wasser betragt, oder die sich durch ihren 
Gehalt an gelostem Kohlendioxyd oder an gewissen, seltener vorkommenden 
Stoffen von den gewohnlichen Wassern unterscheiden, und endlich aueh solehe 
Wasser, deren Temperatur dauernd hoher liegt als 20°. 

Rier kommen nur die Mineralwasser als Erfrisehungsmittel, auch 
T a f e I was s e r genannt, in Betraeht. 

Naeh den Vereinbarungen deutscher Nahrungsmittelchemiker werden die 
Tafelwasser in natiirliehe, veranderte bzw. halbnatiirliche und kiinst­
liehe Tafelwiisser eingeteilt. 

1. Natiirliche Tafelwasser. "AIs rein natiirliches Mineralwasser (Heil­
oder Tafelwasser) darf nur solehes Mineralwasser bezeiehnet werden, welches 
keiner willkiirlichen Veranderung unterzogen wurde. Das abgefiillte Wasser 
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darf also in seiner Zusammensetzung gegeniiber dem Wasser der Quelle nur 
insofern Abweichungen zeigen, als dies durch die Natur ihrer Bestandteile be­
dingt ist_" 

"Die Benutzung von reiner Kohlensaure beim AbfiiIlen soil dann nicht 
beanstandet werden, wenn diese lediglich zur Verdrangung der Luft aus den 
FiillgefaBen dient." 

"Wird abgefiilltes rein natiirliches Mineralwasser als Wasser einer be­
stimmten benannten Quelle in den Randel gebracht, so muB es in seiner Zu­
sammensetzung derjenigen der benannten Quelle entsprechen; es sind ihm aber 
auch die Schwankungen zugute zu halten, welche die natiirliche QueUe aufweist." 

Zu den Tafelwassern dieser Art sind nur wenige zu rechnen; namlich Biliner, 
GieBhiibler, Fachingen, Niederselters, Oberbrunnen in Salzbrunn und Staufen­
brunnen in Goppingen. 

Einfache Sauerlinge (z. B. Apollinaris, Birresborn u. a.) enthalten nur 
wenig feste Bestandteile, aber vielfreie Kohlensaure (498-1539ccm in 11 Wasser). 

Alkalische Sauerlinge oder auch Natronsauerlinge zeichnen sich durch 
gleichzeitigen Gehalt an doppeltkohlensaurem Natrium (0,7792-3,5786 g in II 
Wasser) aus. Andere enthalten gleichzeitig viel Kochsalz (0,0400-2,2346 g in 
II) und wiederum andere Natriumsulfat (0,0184-3,5060 g in 11 Wasser). 

2. Veranderte oder sog. halbnatiirliche Tafelwasser. Unter "halbnatiir­
lichen Tafelwassern" sind solche Mineralwasser zu verstehen, die behufs 
Rebung des Wohlgeschmackes entweder einen Zusatz von Kohlensaure oder 
eine Entfernung von geschmack- oder wertvermindernden Stoffen (Eisen, Man­
gan, Schwebestoffen) bzw. durch beide Behandlungen eine Veranderung erfahren 
haben. 

Die Behandlungsweise muB aber ausdriicklich gekennzeichnet werden; es 
muB also Z. B. heiBen: "Natiirliches Mineralwasser mit Kohlensaure 
versetzt" oder "Natiirliches Mineralwasser enteisent und mit Kohlen­
saure versetzt" od. dgl. 

Jeder andere Zusatz als Kohlensaure oder jeder andere Entzug als Eisen 
(und Mangan) ist bei dieser Gruppe Tafelwasser nicht gestattet. Durch Zusatz 
von Z. B. Kochsalz oder Soda werden sie zu kiinstlichen Mineralwassern. 

3. Kiinstliche Tafelwasser sind Erzeugnisse, die aus destilliertem Wasser, 
aus Trinkwasser, aus Gemischen von siiBem Wasser und Mineralwasser sowie 
aus verandertem Mineralwasser unter Zufiigung von Kohlensaure hergesteUt 
werden. 

Sie werden meistens aus gewohnlichem Brunnenwasser ohne und mit Zusatz 
von etwas Natriumcarbonat und -chlorid durch Sattigen mit Kohlensaure 
aus kondensierter Kohlensaure in Bomben hergestellt. Auf die Reinheit des 
verwendeten Wassers wie der £liissigen Kohlensaure ist besonders zu achten. 

Physiologische Wirkung der Mineralwasser. Die Mineralwasser 
wirken sowohl durch ihre Salze wie durch die Kohlensaure einerseits er­
frischend, andererseits vorteilhaft auf die Verdauung. Die Kohlen­
saure bewirkt eine vermehrte Magensaftabsonderung, das Natriumbicarbonat 
dagegen eine Neutralisation zuviel abgesonderter Magensaure und eine Losung 
der bei Katarrhen von Schleimhauten abgesonderten Schleime. Andere Salze 
wirken giinstig auf die Entleerung. 



D. Znbereitnng der N ahrnngsmittel. 

Nur wenige Nahrungsmittel werden wie die reifen Obst- und Beerenfriichte 
von uns im natiirlichen Zustande ohne weitere Zubereitung genossen. Die 
meisten bediirfen, einerseits um einen ihnen anhaftenden, uns nicht zusagenden 
Geruch und. Geschmack zu entfernen, andererseits um die Sperrigkeit, Zabig­
keit oder Harte zu beseitigen, d. h. sie iiberhaupt in einen aufnehmbaren Zu­
stand iiberzufiihren, einer besonderen Zubereitung und AufschlieBung. Einige 
dieser Zubereitungen, z. B. das Wiirzen, Backen u. a., sind schon vorstehend 
behandelt. Hier mogen noch das Kochen, Diinsten, Dampfen, Braten und 
Rosten erwahnt werden, die allgemein ausgeiibt werden, obschon sie mit Ver­
lusten und nachteiligen Veranderungen verbunden sind. 

1. Das Kochen. 

Das Kochen geschieht auf zweierlei Weise: entweder man erhitzt die 
Nahrungsmittel direkt mit dem Wasser auf freiem Feuer bis zur Siedehitze 
oder erwarmt die GefaBe, welche dieselben enthalten, indirekt mittels um­
spiilenden Wasserdampfes nur auf 70-90°. Auch wird es bei den einzelnen 
Nahrungsmitteln verschieden ausgeiibt. 

a) Milch. Die Milch wird im allgemeinen nur aufgekocht, und das wirkt 
zur Entkeimung von schadlichen Bakterien geradeso gut wie das Pasteurisieren. 
Durch das Kochen gehen namhafte Veranderungen mit der Milch vor; Albumin 
und Globulin gerinnen; das Casein wird z. T. abgebaut, worauf der schwache 
Geruch von Schwefelwasserstoff hindeutet; Enzyme und Vitamine werden, 
wenigstens z. T., zerstort usw. Die nachteiligen Wirkungen konnen auf ein 
geringes MaB beschrankt werden, wenn die Milch nur kurze Zeit aufgekocht, 
dann gleich abgekiihlt und an einem kiihlen Ort aufbewahrt wird. 

b) Ei. Das Ei erleidet durch Kochen, wie aus dem auch hier auftretenden 
Schwefelwasserstoff hervorgeht, ahnliche Veranderungen wie Milch, jedoch in 
geringerem Grade. Am bekommlichsten gilt ein frisches rohes, gut verriihrtes 
Ei. Meistens wird es in einem kernweichen Zustande genossen (vgl. Sattigungs­
wert S.2). 

c) Fleisch. Das Fleisch wird entweder mit dem kalten Wasser bis zum 
Kochen erwarmt und einige Zeit im Kochen erhalten, oder das Fleisch wird 
in bereits kochendes Wasser eingetragen. 1m ersteren FaIle dringt das kalte 
Wasser durch das Fleischstiick und bringt den fliissigen Fleischsaft, auch das 
Albumin, in Losung, das sich beim Kochen z. T. in Form von Schaum auf der 
Fleischbriihe ansammelt. 1m zweiten FaIle wird nur wenig Albumin ausgezogen; 
es gerinnt dasselbe und schiitzt durch eine undurchlassige Haut die inneren 
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Teile des Stiickes vor dem Auslaugen. Will man daher eine starke, kraftige 
Fleischbriihe (Bouillon, Suppe), so wird man nach dem ersten Verfahren kochen, 
solI aber der Fleischriickstand tunlichst saftig bleiben, so nach dem zweiten 
Verfahren. 

Von den 4-8% loslichen Stoffen des Fleisches geht ungefahr die Halfte in die Fleisch­
briihe tiber, und davon besteht ungefahr ein Viertel aus den Fleischbasen; auch das Wasser 
im Fleisch nimmt ab; es geht von 70-80% des natiirlichen Fleisches auf 50-60% durch 
das Kochen herunter. 

Gri ndle y bestimmte die V er I us te in Prozenten des nattirlichen Fleisches mit fol­
gendem Ergebnis: 

Kochen von 

fettarmerem Fleisch . 
fettreichem Fleisch 

Gesamt­
verlust 

35,17% 
21,38% 

Wasser 

32,15% 
18,74% 

Stickstoff­
substanz 
1,84% 
0,88% 

Fett 

0,64% 
1,52% 

Salze 

0,51% 
0,24% 

Bei fettreichem Fleisch sind daher die Verluste geringer als bei fettarmem Fleisch. 
Beim Fischfleisch, welches durchweg nur geringe Zeit gekocht wird, sind die Verluste 

im allgemeinen ebenfalls geringer. Von 100 g Schellfischfleisch gingen z. B. 0,091 g Stickstoff 
= 0,57% Stickstoffsubstanz und 0,45 g Mineralstoffe in Lasung. 

Die Briihe von Warmbliiterfleisch bildet wegen der vorhandenen 
Fleischbasen ein geschatztes nervenerregendes GenuBmittel, besonders in 
Schwache- und Ermiidungszustanden, oder wird zur Bereitung von Tunken 
oder Gemiisen1) verwendet. 1m iibrigen gehoren gekochter Riickstand und Briihe 
zusammen und miissen nebeneinander genossen werden, urn aIle Nahrstoffe 
des Fleisches dem Korper zuzufiihren. Die Fisch briihe wird wegen des nicht 
zusagenden Geschmackes meistens weggegossen. 

d) Pflanzliche Nahrungsmittel, Gemiise u. a. Bei den pflanzlichen Nahrungs­
mitteln hat das Kochen nicht nur den Zweck, einen nicht zusagenden Ge­
schmack zu entfernen, sondern in erster Linie die Sperrigkeit zu beseitigen, sie 
aufzuschlieBen und iiberhaupt aufnahmefahig zu machen. Die pflanzlichen 
Nahrstoffe sind namlich in Zellen mit mehr oder weniger dicken Zellhauten 
und Zellwanden eingeschlossen und in dies em Zustande den Verdauungssaften 
nur wenig zuganglich. Werden aber die pflanzlichen Nahrungsmittel gekocht 
oder erhitzt, so dehnt sich der Inhalt der Zellen aus, infolgedessen die Zellwande 
platzen und zerreiBen. Der Inhalt der Zellen wird frei, die wohlriechenden und 
wohlschmeckenden Stoffe gelangen zur Geltung, herbe und bitter schmeckende 
erfahren eine teilweise Abstumpfung oder verfliichtigen sich, andere werden 
durch den Wasserzusatz gelOst oder erleiden eine teilweise Umwandlung. So 
nimmt ein wesentlicher Bestandteil der pflanzlichen N ahrungsmittel, die Star k e, 
Wasser auf und geht in den kleisterartigen Zustand iiber, in den sie erst 
iibergefiihrt werden muB, ehe sie in den loslichen und aufnahmefahigen Zustand 
des Dextrins und des Zuckers umgewandelt werden kann. Auf die Erreichung 
dieses Zustandes sind aIle Zubereitungsverfahren der starkemehllialtigen Nah­
rungsmittel gerichtet. 

Bei den Hiilsenfriichten ist zu beriicksichtigen, daB hartes (kalkreiches) 
Wasser das Weichwerden erschwert oder ganz verhindert. Das sollte nach 
friiherer Annahme darauf beruhen, daB das Legumin derselben mit dem Kalk 
des Wassers eine unlOsliche Verbindung eingeht; nach van der Marel beruht 

1) Die vollkommenste Verwertung finden die Fleischnahrstoffe, wenn das Fleisch 
gleichzeitig mit dem Gemtise und den Kartoffeln gekocht wird. 
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es aber darauf, daB die Mittellamelle, die vorwiegend aus Pektinstoffen besteht, 
durch kalkreiches Wasser nicht gelOst wird. Dagegen beschleunigt Alkali (Soda 
oder eben so zweckmaBig Ammoniak) das Weichwerden (S. 64). 

Wenn die Harte eines Wassers von Magnesiumchlorid mitbedingt wird, so nehmen 
die Speisen auch leicht einen bitteren, kratzenden Geschmack an und haben Verdauungs­
stiirungen und dtinnbreiige Kotentleerungen zur Folge~ 

Die Gemtise werden meistens zur Befreiung von Schmutz erst mit Wasser eingeweicht 
und dann mit neuem Wasser gekocht, welches nach dem Kochen ebenso wie letzteres weg­
gegossen wird. Hierdurch gehen meistens beachtenswerte Mengen Nahrstoffe verloren. 

Je 11 Wasch- und Abkochwasser von Kartoffeln ergaben z. B.: 

Organische Mit Stickstoff Unorganische Organische Mit Stickstoff Unorganische 
Kartoffel-Waschwasser I Karloffel-Abkochwasser 

Stoffe Stoffe :Stoffe Stoffe 
0,724 g 0,041 g 0,571 g 14,235 g 0,622 g 18,547 g 

Von 1 kg grtinem frischen Gemiise gingen in das Abkochwasser tiber: 

Gemiise 

1. Spinat 
2. Rtibenstengel 

Feste Stoffe 
im ganzen 
8,578 g 

15,252 g 

Stickstoff­
substanz 
1,684 g 
3,312 g 

Stickstofffreie 
Extraktstoffe 

3,519 g 
5,609 g 

Mineralstoffe 
im ganzen 
3,375 g 
6,331 g 

Kali 

2,326 g 
4,196 g 

Phosphor­
saure 

0,322 g 
0,34 g 

Hier gingen 9-18% der Nahrstoffe ins Abkochwasser tiber. R. Berg fand noch hiihere 
Verluste, namlich in Prozenten der Trockensubstanz bei Spinat 19,2%, Rosenkohl 24,0%, 
Grtinkohl 34,1%, WeiBkohl 48,1%. Es geht daher unter Umstanden fast die Halfte der 
Nahrstoffe der Gemtise, besonders die Amide, liislichen Kohlenhydrate und Mineralstoffe 
- letztere bis 90% der vorhandenen Menge - in das Abkochwasser tiber, und es ist daher 
wohl erklarlich, daB die der leichtliislichsten Nahrstoffe, auch der Vi ta mi ne, beraubte Zell­
membranmasse nur in geringem Grade verdaut wird und nur einen geringen Nahrwert besitzt 
(vgl. unter Verdaulichkeit S. 143 u. 145). Wo es daher eben angeht, solI man Kochbrtihe bei 
den Gemtisen iiberhaupt vermeiden oder sie zu Suppen oder Tunken verwenden. 

Das Kochen mit umspiilendem Wasserdampf wird zwar das Ab­
briihen, wo es notig ist, nicht entbehrlich machen, aber infolge der gleichmaBigen 
und niederen Temperatur die Aromastoffe und besonderen Geschmackstoffe 
besser erhalten. 

Statt der Kochtiipfe bedient man sich fiir das Kochen, z. B. von Fleisch im Dam p f 
auch geschlossener, dampfdicht gemachter Papiertiiten, wodurch die Saftigkeit 
des Kochgutes erhalten bleibt, ein besonderer Wohlgeschmack erzielt und auch der Vitamin­
gehalt besser vor Verlusten geschtitzt wird. 

Auch beim Einmachen in Weckschen Glasern oder beim Sterilisieren der Kinder­
milch in Flaschen nach Soxhlet wird von dem Erhitzen mit Wasserdampf Gebrauch 
gemacht. 

Ebenso hat das Fertigkochen in den Kochkisten, das vorwiegend bei Fleisch, 
Reis, Htilsenfrtichten und Mischgerichten (Fleisch, Kartoffeln und Gemtise u. a.) angewendet 
wird, groBe Vorztige vor dem Garkochen auf offenem Feuer, weil es nicht nur Brenngut 
und Arbeit erspart, sondern auch gleichmaBige Durchweichung und Schmackhaftigkeit der 
Speisen gewahrleistet. Beide Kochweisen haben auch den Vorteil, daB der Luftzutritt mehr 
als beim Kochen auf offenem Feuer abgehalten und dadurch die Zerstiirung von Vitaminen 
herabgemindert wird. 

2. Diinsten und Dampfen. 
Dem Kochen steht das Diinsten oder Dampfen nahe; bei dieser Zu­

bereitung werden die Rohnahrungsmittel nur mit wenig Wasser versetzt und 
das Kochen bzw. Erhitzen bei LuftabschluB vorgenommen; das Diinsten oder 
Dampfen ist ein Kochen in wenig Wasser bzw. Fliissigkeit bei LuftabschluB. 
Letzteren erreicht man fur gewohnlich nur durch aufgelegten Deckel, voll-
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kommen natiirlich im Papinschen Topf (bei Fleisch). Das Diinsten hat groBe 
Vorziige vor dem Kochen, da die Verluste durch Abbriihwasser fortfallen und 
Eigengeschmack sowie wohl auch Vitamingehalt weniger beeintrachtigt wird. 

3. Schmoren und Backen. 
Unter Schmoren versteht man ein Anbraten, indem man z. B. Fleisch, 

Kartoffeln u. a. unter Zusatz von Fett und sonstigen Zutaten in einer Pfanne 
oqer einem Topf unter haufigem Wenden erhitzt. Das Backen wird auBer bei 
Mehlteig im Backofen (S. 74) auch bei anderen Nahrungsmitteln, z. B. un­
geschalten Kartoffeln, Bataten, Kastanien, Topinamburknollen, Mohrriiben u. a. 
im Backofen, in heiBer Asche, auf dem Rost u. a. so ausgeiibt, daB eine harte, 
schwer durchlassigeAuBenschicht entsteht und der im Innern sich entwickelnde 
heiBe Wasserdampf die AufschlieBung des Inhaltes bewirkt. 

Das Schmoren und Backen steht daher in der Mitte zwischen Diinsten und 
Dampfen einerseits und zwischen Braten und Rosten andererseits. Die Ver­
anderungen und Verluste sind im allgemeinen geringer als bei letzteren Zu­
bereitungen. 

4. Braten und Rosten. 
Unter Braten versteht man ein Erhitzen ohne. Wasser-, aber mit Fett­

zusatz in trockener Wiirme bei 120-130°, unter Rosten ein Erhitzen auf noch 
hahere Grade, namlich auf 160-190°. 

Diese Zubereitungsweisen sind vorwiegend bei Fleisch in Gebrauch, werden aber auch 
hei pflanzlichen Nahrungsmitteln, z. B. Kartoffeln und anderen Wurzelgewachsen, die mit 
Brotstreuseln umgeben zu werden pflegen, bei Pfannekuchen (Schmarren) angewendet. 
Auch hier bewirkt der im Innern sich entwickelnde Wasser- und Fettdampf eine Lockerung 
der Fleischfaser bzw. eine Sprengung der Zellmembrane. Auch hier tritt vorerst ein Ge­
wichtsverlust ein; 100 g rohes und mageres Fleisch liefern, maJ3ig gebraten, 62-85g, 
dagegen stark gebraten, nur 50 bis 60 g Rtickstand; ersteres pflegt noch 65-72%, letzteres 
55-65% Wasser zu enthalten. Fettes Fleisch und F is c hflei s c h erleiden meistens keine 
so hohen Verluste an Wasser. Wahrend beim Braten von magerem Fleisch in Fett ein 
kleiner Teil des letzteren in das Fleisch eindringen kann, geht beim Rosten von fettem 
Fleisch unter Umstanden viel Fett in das Bratenfett tiber, so betrug der Verlust nach 
Grindley in Prozenten der im Fleisch vorhandenen Bestandteile: 

Rosten von 

Rindsrippen ... 
Schweineschinken 

Gesamt­
verlust 

23,49% 
31,82% 

Wasser 

14,68% 
20,53% 

Stickstoff­
substanz 
0,16% 
0,41% 

Fett 

8,52% 
10,76% 

Saize 

0,13% 
0,12% 

Beim Braten des Fleisches in Fett waren nach H. Grindley 0,09-0,60% Stickstoff­
substanz in das Bratenfett tibergegangen. 

A. Schwenkenbecher fand in verschiedenen Bratensaucen folgenden GehaIt: 
Stickstoffsubstanz 0,7-5,0%, Fett 2,4-16,9%, stickstofffreie Extraktstoffe 2,2-10,2%. 

Das Fett wird beim Braten z. T. in Fettsaure und Glycerin gespalten und verfliichtigt 
sich. Auch bei der Krustenbildung entsteht ein geringer Verlust an Kohlenstoff und Stick­
stoff; nOM mehr EinbuBe aber erleiden die Vita mine, die wie Vitamin A gegen Erhitzen 
unter Zutritt von Luftsauerstoff sehr empfindlich sind. Dagegen hat das Braten und Rosten 
gegeniiber dem Kochen die Vorteile, daB der Fleisch- bzw. Zellsaft im Fleisch bzw. in den 
gerosteten Pflanzenstoffen groBtenteils erhalten bleibt und sich neue Rosterzeugnisse 
bilden, welche einen angenehmen Geruch und Geschmack bewirken, sowie den Sattigungs­
wert erhi:ihen (S. 2). 



E. Ernahrnngslehre. 

I. Verdaulichkeit (Ausnutzbarkeit) der Nahrungsmittel. 
1. Verdauungsvorgang. 

Der Wert der Nahrungsmittel fiir die Ernahrung des Menschen hangt 
wesentlich von ihrer Verdaulichkeit, d. h. dem Grad ihrer Ausnutzbarkeit abo 
Die Nahrungsmittel erleiden namlich auf dem Wege durch die Verdauungsorgane 
sehr tiefgehende Zersetzungen und verursachen groBere oder geringere Be­
schwerden, so daB sie schon im praktischen Leben als leicht oder schwer ver­
daulich unterschieden werden. 

1. Wirkung des Speichels bei der Verdauung. Die Verdauung beginnt mit 
der Zerkauung und Einspeichelung im Munde. Der Speichel, die Absonde­
rung der Ohrspeichel-, Unterkiefer- und Unterzungendriise (beim Erwachsenen 
taglich 1000-2000 g), enthalt Albumin, Mucin, Rhodankalium oder -natrium 
und das Ferment Ptyalin, welches Starke in Dextrine, diese in Maltose 
und Z. T. auch in Glykose iiberfiihrt. Losliche Stoffe werden an sich gelost, die 
Bissen werden schliipfrig gemacht und mit Luft vermengt(schaumig). 

2. Wirkung des Magensaftes. Der Magensaft (tagliche Menge 1/10 des Korper­
gewichtes) wirkt: 

a) durch die Salzsaure, das Erzeugnis der Belegzellen der Fundusdriisen, 
die aus den Chloriden des Blutes gebildet wird, 0,45-0,55% ausmacht und die 
Proteine in Acidproteine iiberfiihrt. Letztere werden in Gemeinschaft 

b) mIt dem Pepsin, dem Erzeugnis der Hauptzellen der Fundusdriisen, 
weiter zu Peptonen umgewandelt. Die Hauptzellen scheiden nur Zymogen 
aut!, aus dem die Salzsaure Pepsin frei macht. 

c) Das Labferment (Chymosin) ist ein Erzeugnis der Pylorusdriisen; 
es spaltet Casein in Paracasein und lOsliches Protein (Molkenprotein). 

AuBerdem wird im Magensaft noch eine Lipase angenommen. Milch­
saure kommt im normalen Magensaft nicht vorl). 

3. Wirkung der Galle. Die Galle besteht aua der von den Leberzellen2) 

abgesonderten Lebergalle (3-4% feste Stoffe)" und der in der Blasengalle 
angesammelten Fliissigkeit (8-10% feste Stoffel. Tagliche Absonderungsmenge 
etwa 300-900 ccm. Sie reagiert alkalisch und enthalt als kennzeichnende 
Stoffe die Natriumsalze der Glyko- und Taurocholsaure sowie die Farbstoffe 

I} Nach Versuchen V. Noordens scheint die Salzsaure-Pepsinverdauung fiir die 
Ausnutzung der Nahrung ausgeschsJtet werden zu kOnnen; nur die Nahrungsaufnahme 
leidet dadurch, infolgedessen Unterernahrung auftri"tt. 

2} Die Leber ist auch der Hauptsitz ffir das im Korper als Kohlenhydratvorrat auf­
gespeicherte Glykogen (im Mittel etwa400 g Vorrat im Korper des Erwachsenen). 
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Bilirubin und Biliverdin. Die Galle erteilt dem sauren Speisebrei eine 
alkalische Reaktion und ubt einen HaupteinfluB auf Emulsion und 
Resorption der Fette aus. Auch wird ihr eine schwache diastatische und 
tryptische Wirkung zugeschrieben. 

4. Wirkung des Pankreassaftes. Der von den kernfiihrenden Zellen der 
Pankreasdriise abgesonderte Saft ist infolge des Gehaltes an Natriumbicarbonat 
alkalisch; seine Menge, die vom Pflanzenfresser bestandig, vom Fleischfresser 
nach jeder Nahrungsaufnahme abgesondert wird, betragt 500-800 ccm im 
Tage. Der Pankreassaft fiihrt dem Speisebrei die wichtigsten Verdauungs­
fermente zu, namlich: 

a) Trypsin oder Pankreatin, welches die Peptone zu Di-, Tri- oder 
Polypeptiden abbaut. Es ist im urspriinglichen Pankreassaft als Trypsinogen 
enthalten, aus welchem das Trypsin erst durch die von den Epithelien der Dunn­
darmschleimhaut ausgeschiedene Enterokinase frei gemacht (aktiviert) wird. 

Auch durch Liegenlassen der Pankreasdriisen an der Luft, durch Einwirkung von Sauer­
stoff, Sauren, Platinmohr, Alkohol u. a. wird das Trypsin aus dem Trypsinogen aktiviert. 

b) Lipase oder Steapsin. Die Fette werden zunachst durch den Pan­
kreassaft wie durch die Galle we iter emulgiert und dann durch die Lipase 
in Fettsauren und Glycerin gespalten. Denn nur gespaltene Fette ktinnen im 
Darm resorbiert werden; die Fettsauren als neutrale oder saure Seifen (Pfliiger). 

c) Diastase. Die Pankreasdiastase (oder auch Pankreasptyalin genannt) 
wirkt viel starker als das ptyalin des Speichels; es verwandelt Starke in Gly­
kogen, weiter in Maltose und auch Z. T. in Glykose. MaBige Mengen Koch­
salz unterstiitzen die Wirkung. 

Auch wird im Pankreassaft als viertes Ferment ein Labferment wie im 
Magensaft angenommen. Auch wird das von den Langerhansschen Inselzellen 
der Pankreasdriiseausgeschiedene Ins ulin als wichtig fUr den Glykosestoff­
wechsel angesehen (S. 6). 

5. Wirkung des Darmsaftes. Mit der Einwirkung des Pankreassaftes hat 
die Verdauung der Nahrung ihren Htihepunkt erreicht; sie wird zwar durch 
den Diinndarmsaft, der vorwiegend von den Lieberkuhnschen Drusen der Darm­
schleimhaut abgesondert wird und durchweg eine alkalische Reaktion besitzt, 
fortgesetzt, aber die verdauende Wirkung desselben auf Fette und Polysaccharide 
ist nur gering; nur das in ihm vorhandene Ferment Erepsin hat eine besondere 
Bedeutung insofern, als es die von Pepsin und Trypsin gebildeten Peptide 
(Antipeptone) weiter zu Aminosauren abbaut; auf die urspriinglichen Proteine 
ist es ohne Einwirkung. 

6. Fii.ulnisvorglinge im Dunn- und Dickdarm. Neben den fermentativen 
Vorgangen verIaufen im Diinndarm, mehr aber noch im Dickdarm Faulnis­
vorgange. 

a) Aus den Abbauerzeugnissen der Proteine entstehen durch Anaerobier 
(Bac. putrificus) weitere Spalterzeugnisse, Z. B. aus Tryptophan (S. 8) u. a. 
Skatol und Indol, aus Tyrosin Phenol und Kresol; die Diaminosauren werden 
unter pathologischen Verhaltnissen (Cystinurie, Cholera, Dysenterie, Enteritis 
u. a.) zu Diaminen abgebaut, Z. B. Ornithin und Lysin in Putrescin (Tetra­
methylendiamin) und Cadaverin (Pentametylendiamin) (S. 9) usw. iiber­
gefUhrt. 



Verdaulichkeit (Ausnutzbarkeit) der Nahrungsmittel. 141 

b) Die Kohlenhydrate werden durch Bacterium coli commune und B. 
lactis aerogenes, auch die Cell ulose durch besondere Bakterien (nach Khon· 
vine groBtenteils durch den anaeroben Bacillus cellulosae dissolvens) vergoren, 
wobei sich auBer organischen Sauren (Essigsaure, Buttersaure, Milchsaure) die 
Darmgase (Wasserstoff, Methan, Kohlensaure) bilden. Das Mengenverhaltnis ist 
verschieden. Bei Milchnahrung bestanden 100 Vol. Darmgase aus 43,3 Vol.· % H und 
0,9 Vol.· % CR,; bei Hiilsenfruchtnahrung aus 4,0 Vol.· % H und 55,9 Vol.· % CH,. 

7. Vorgange im Dickdarm. Neben den Faulnisvorgiingen iiberwiegt im 
Dickdarm die aufsaugende Tatigkeit der Dickdarmwandung. Der Darminhalt 
nimmt stetig an Wasser ab, wird fester und im unteren Teil des Dickdarmes zu 
den Faeces geformt. Den fakalen Geruch besitzt der Inhalt schon vom 
unteren Teil des Diinndarmes und dem Coecum an. Die Farbe riihrt von 
Gallenfarbstoffen (z. T. auch von der Nahrung) her. Reaktion oft sauer. Der 
erwachsene Mensch scheidet bei gemischter Kost im Durchschnitt taglich 
150-175 g frischen = etwa 35-45 g wasserfreien Kot aus. Die Menge der 
Kot·Trockensubstanz aber schwankt je nach der Nahrung: 

bei vorwiegender Jfleischkost gemischter Kost Pflanzenkost 
zwischen 15-25 g 35-45 g 80-120 g 

Bei gemischter Nahrung enthalt der Kot im Durchschnitt etwa 75% 
Wasser und 1,3% Stickstoff. 

a) Als unverdaute Reste findet man Gewebe tierischer oder pflanzlicher 
N ahrungsmittel: 

Haare, Horngewebe, Holzfaser, Obstkerne, Spiralgefa/3e von Pflanzenzellen, ferner 
Bruchstiicke sonst wohl verdaulicher, aber durch Kauen zu wenig zerkleinerter Stoffe, 
wie Bruchstiicke von Muskelfasern, Sehnen, Knorpelstiickchen, Flocken von Fettgewebe, 
Stiicke von hartem Eiwei/3, Pflanzenzellen und etwas rohe Starke, ferner unverandertes 
Mucin, vereinzelte Fetttropfchen und Kalkseifen in Krystallnadeln. 

b) Dazu gesellen sich reichliche Mengen Spaltpilze aller Art, Hefe u. a.; 
die Anzahl der Mikrophytenkeime in I mg Kot wird zu 1000-2000000 und mehr 
angegeben. Etwa 1/3 der Kot·Trockensubstanz solI aus Bakterien bestehen. 

c) Die Mineralstoffe (3-II %) bestehen durchweg aus unloslichen Phos· 
phaten, Carbonaten, Kieselsaure und Sand. 

d) Diesen Bestandteilen gesellen sich aber noch mehr oder weniger Epi. 
thelien und Safte der Schleimhaute der Verdauungsorgane bei; ja, die 
im Kot vorhandenen Mengen an Stickstoffverbindungen und Fetten konnen 
unter Umstanden die in den unverdauten Speiseresten vorhandenen Mengen 
hiervon sogar iibersteigen, so daB es richtiger erscheint, von mehr oder weniger 
kotliefernden als von unverdaulichen Nahrungsmitteln zu sprechen 
(Prausnitz, Rubner). Das ist theoretisch zwar richtig; aber weil die Epi. 
thelien und Siifte der Verdauungsorgane doch letzten Endes von der Nahrung 
herriihren, so behalt in jedem FaIle der Satz "Nahrungsmittelbestandteile minus 
Kotbestandteile" gleich dem, was dem Korper zugute gekommen ist, fiir 
Zwecke der Ernahrung seine Richtigkeit. Denn wenn ein Nahrungsmittel (oder 
eine Nahrung) z. B. 30% Kot.Trockensubstanz, ein anderes Nahrungsmittel 
(oder eine andere N ahrung) nur 10 % liefert, so muB von ersterem, urn dem Korper 
gleiche Mengen Nahrstoffe zuzufiihren, zur Deckung des groBeren Verlustes im 
Kot eine entsprechend groBere Menge in der Nahrung wieder zugefiihrt werden. 
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2. Verdauung der einzelnen Nahrungsmittel. 
Uber die Verdauung (Ausnutzung) der einzelnen Nahrungsmittelliegen bis 

jetzt nur verhaItnismaBig wenig Versuche vor. Es hat das vorwiegend darin 
seinen Grund, daB der erwachsene Mensch eine gemischte Kost verlangt und sich 
nui' fiir einige Tage mit einem einzelnen Nahrungsmittel ernahren lii.Bt. Es 
haIt daher, well Nahrungsbestandtelle minus Kotbestandteile = ausgenutzte 
Bestandtelle bilden, schwer, die dem betreffenden Nahrungsmittel entsprechende 
Kotmenge zu gewinnen. Dabei sind die von den wenigen gepriiften Nahrungs­
mitteln erhaltenen Ergebnisse noch recht unsicher, weil ein Nahrungsmittel 
haufig nur ein- oder zweimal auf Ausnutzung untersucht wurdeund das Ver­
dauungsvermogen der einzelnen Menschen sehr verschieden sein kann. 

Die bis jetzt angestellten Versuche lieferten folgende Ergebnisse 1) : 

Ausnutzungskoefftzienten der Nahrungsmittel. 
1. Tierische Nahrungsmittel. 

Ausgenutzt in Prozenten der verzehrten Mengen 

Nr. Niihere Angaben Trocken- Stickstoff· Kohlen- MineraI-
substanz substanz Fett hydrate stoffe 

% % % % % 

1 Milcheei Kindern (7) ... 95,5 95,0 96,0 98,5 69,5 
" Erwachsenen (11) . 94,0 93,5 94,5 99,0 64,0 

1024 g Milch + 302 g Hafermehl 
bei Kindern (1) - 95,3 98,4 93,7 60,9 

2,2 I Milch + 200 g Kase bei Er-
wachsenen (1) 93,0 96,2 92,7 - 62,5 

2 Kase (1) ........ 93,0 93,5 95,5 97,0 71,0 
3 Eier 2), hart gesotten (1) . 94,8 97,1 95,0 - 81,6 
4 " 

gekocht (1) 95,0 97,0 95,8 - 70,4 

5 Fl' h{Rindfleisch (4)3) 95,6 95,7 93,5 97,0 81,8 
elSC Fischfleisch (3) . 95,1 96,0 91,0 97,0 77,5 

6 Kaviar . - 93,8 95,0 98,0 -
7 Zunge, Bries, Hirn') . - 97,0 95,0 98,0 -

8 Sonstige Schlachtabgange (2) 90,0 88,5 90,5 - 70,0 
9 Butter (1) {als Teile einer gleich- - 89,7 95,5 97,0 -

0 Mar arine 1 maBi en N ahrun - 87,9 94,2 97,0 -1 g () g g 

a) FUr die Ausnutzung (Verdaulichkeit) einzelner Fette worden 
folgende Ergebnisse erhalten: 
Butter (6) . . .. 96,6% Schmalz (1) .... 96,4% Kunstspeisefett (1) 96,3% 
Margarine (5) ... 95,2% Speck (1) ..... 92,2% Palmin ...... 96,4% 

b) Einige Proteinnahrmittel ergaben gleiche Verdaulichkeitskoeffi­
zienten wie Fleisch und Kase, namlich 85,0-98,9%. 

1) Die hinter dem Nahrungsmittel eingeklammerten Zahlen bedeuten die Anzahl der 
angestellten Versu(Jhe. 

2) A ufrecht und Simons fanden, daB rohe Eier etwas haher ausgenutzt werden als 
gekochte, namlich: Stickstoffsubstanz Fett 

Rohe Eier . . . . . . . . . . . . . . . 96,9% 95,9% 
Gekochte Eier. . . . . . . . . . . . . . 96,2% 93,8% 

Von anderer Seite wird aber das Gegenteil behauptet. 
8) Von Kranken, die an Salzsauremangel im Magen leiden, wird nach v. Noorden 

rohes Fleisch etwas schlechter (92,6%) ausgenutzt als gekochtes oder gebratenes Fleisch 
(94,0% der Stickstoffsubstanz). 

4) Nach Schall- Heisler. 
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2. Pflanzliche N ahrungsmittel. 

Ausgenutzt in Prozenten der verzehrten Mengen ... :t:tQ .'" I :ll III = =.., 0;" Nr. Niihere Angaben .... ~ 0= ~ :a~ ... ... 

I 

0 
~~ '" " ... '3 "'" =0 

e~ ... 0"" :::I 
.~'§ ~~ :a~ '" E-<", ill'" 0 

% % % % % % 

Weizenbrot {feineS (10) ....... 95,1 80,8 (75,1) 98,5 60,6 -
1 bzw. mittelfeines (1). . . . . 93,3 75,4 (37,1) 97,4 69,8 -

Weizenmehl grobes oder Ganzbrot (3) 89,8 73,2 (53,5) 92,5 55,0 -
2 Spatzel und Makkaroni (3) ...... 95,0 83,7 93,6 98,3 77,6 -

r~(7) ....... 93,0 78,0 (95,2) 96,5 59,3 -
R b t mittelfeines (Soldaten-oggen ro 88,5 68,0 (95,3) 93,2 57,4 

3 
b brot) (6) ....... -

R zw. hI grob. (dekortic., Pumper-
oggenme nick.) (22). . . . . . 86,0 63,0 (90,7) 89,3 38,3 -

ganzes Korn (9) .... 83,5 58,7 - 88,0 54,3 -

Roggenbrot 
{harteS(I) . 84,4 70,6 -

I 
91,1 39,3 -

w-eiches (1) 84,1 65,6 - 90,4 42,7 -
4 Reis (2) 95,9 79,6 92,91 99,1 i 85,0 -
5 Maismehl (3) 93,5 78,2 61,2 96,6 67,9 -
6 Haferflocken 92,5 , 86,4 92,0 :(ca. 100,0)1 - -
7 Hafermehl (Brot und Brei) (4) 84,1 74,7 - -, 

8 Gerste, geschalt und gekocht (1) 84,9 (43,3),) -

I 
- - -

9 Buchweizenmehl (1) 90,0 68,8 - - - -
10 Erbsen und {mit Schale (1) 81,7 69,8 30,0 84,5 71,7 -
11 Bohnen als Mehl (4) . 90,8 84,5 38,8 

I 

96,0 63,2 -
12 Heeres- {BOhnenmehl (1) 88,3 79,5 - 90,1 - -
13 mehle Erbsenmehl (1) 91,4 85,7 - 93,1 - -
14 Linsemehl (1) . 85,8 78,4 - 87,7 - -
15 Erbsen, {mit destilliertem Wasser (1) . 92,9 89,8 I 87,6 - 81,1 -
16 gekocht " hartem ,,(1) . 91,1 83,2 58,9 - 51,7 -
17 Kartoffeln (14) 96,3 82,0 (97,4) 99,0 88,1 76,5 
18 Mohren (1) 85,0 61,0 (93,6) 81,8 - 66,2 
19 Wirsing (1) . 85,1 81,5 (93,9) 84,6 - 80,7 
20 Kohl (I) - - - 82,0 - 77,0 
21 Kohl und Sellerie 73,7 - - - - 55,8 
22 Runkelriiben (1) . - - - 72,0-97,0 - 84,0 
23 Steckriiben2) 83,9 33,8 - 88,3 - 82,6 
24 Weintrauben3) 89,5 44,5 67,8 94,8 46,1 42,8 
25 Bananen4) 94,5 76,0 18,9 97,0 78,4 89,4 
26 Niisse und Mandeln5) 94,1 84,8 90,9 97,5 71,2 84,9 
27 Champignon (4) . 61,0 50,0 - 55,0 - -
28 Boletusarten (3) . 47,3 57,2 -

I 
(18,8) - -

29 Kakao (4) 72,4 42,3 96,1 68,7 61,5 -

1) Vom Protein der geschalten Hirse wurden ahnliche geringe Mengen, namlich 
nur 46,4% ausgenutzt. 

2) Bei Verzehr von 1500-2000 g gebrauchsfahiger Masse und etwas Fett, Mehl und 
Zucker (M. Rubner). 

3) Bei Verzehr von 2436,5 g Weintrauben, dazu 13 g Olivenol, 14,5 g Tomaten und 38 g 
Oliven im Tage (M. E. J aHa). 

4) Bei alleinigem Verzehr von 2173 g Bananen im Tage (M. E. Jaffa). 
5) Walniisse und Mandeln neben Bananen genossen; die Ausnutzung der ersteren unter 

der Voraussetzung berechnet, daB die vorher fiir sich bestimmte Ausnutzung der Bananen 
durch die Beigabe der Niisse und Mandeln keine Anderung erlitten hat. 
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3. Gemischte Nahrung. 

Ausgenutzt in Prozenten der verzehrten Mengen 

'" o,!." '" ~ S§ £~ "' ... ~£ Nr. Niihere Angaben ... 
"oj .s -"' ... "' ... ... 
~.t; "'" " ,,-

~ -"'''' ",0 O,.Q ",.Q '" ~E ~ti "'", .~ " H", &3'" u 
% % % % % % 

a) Tierische Kost 95,51 95,0 I 96,0 98,5 
I 

80,0 ! -

b). Gemischte Pflanzenkost (8)_. 92,7 72,9 i 75,1 90,0 - I 75,0 
~~I-- ~-.-

c) Desgl. mit mittelmaBigen Mengen I I I 
Fleisch und Milch 93,1 I 85,1 89,8 94,0 83,6 i 64,2 

d) Desgl. mit reichlichen Mengen Fleisch I 

und Milch ............. r""l 00,3_ 95,0 1_9'7,0 _ 67,0 [_71,0 
Fleisch, Milch, Kartoffeln, {Weizenbrot 95,3 87,8 - 95,9 83,5 -
Fett, Zucker, Kaffee mit Roggenbrot 90,5 76,5 I - 91,4 I 77,0 -

Aus vorstehender Ubersicht erhellt, daB die tierischen Nahrungsmittel, 
besonders ihr Protein, haher ausgenutzt werden als die pflanzlichen Nah~ 
rungsmittel bzw. deren Protein. Da die tierischen Proteine (Milch und Fleisch) 
vollwertig (S. 5 u. 6) sind, die pflanzlichen dagegen nicht, so folgt daraus erst 
recht die Uberlegenheit der ersteren gegeniiber letzteren. Auch gemischte 
Nahrung wird um so haher ausgenutzt, je mehr tierische Nahrungsmittel sie 
enthalt. Im einzelnen sei noch folgendes bemerkt: 

iX) Tierische Nahrungsmittel. 

1. Milch. Der Erwachsene nutzt die Milch weniger gut aus als das Kind; 
natiirliche Milch scheint haher ausnutzbar zu sein als gekochte. Uber sonstige 
Einfliisse auf die Nahrwirkung der Milch vgl. S. 33. Auch Kase ist hoch aus­
nutzbar. 

2. Die Vogeleier sind zwar in allen Zubereitungen hoch verdaulich, aber 
im allgemeinen im kernweich gekochten Zustande am bekammlichsten. 
Die Fischeier (Kaviar) gleichen in der hohen Ausnutzbarkeit den Vogeleiern. 
Beid~ Eiersorten sind wie die Milch purinbasenarm und daher bei harnsaurer 
Gicht dem Fleisch vorzuziehen. 

3. Das Fleisch von Kaltbliitern (Fischen) ist gleich hoch ausnutzbar wie 
das Fleisch von Warmbliitern aller Art; ersteres ist nur wasserreicher, hat 
ferner einen geringeren Sattigungswert (S. 2) und erscheint deshalb gering­
wertiger. Die inneren Organe, die Schlachtabgange der Schlachttiere, wer­
den wegen ihres hohen Gehaltes an Bindegewe be durchweg weniger hoch 
verdaut als das Muskelfleisch; da sie auBerdem reicher an Kernen und N u -
cleinen sind, so sollen sie bei harnsaurer Gicht vermieden werden. Das Fleisch 
von Crustaceen (Hummer, FluBkrebs, Garnelen) gilt wegen seiner derben, 
zahen Faser als schwer verdaulich. 

4. Butterfett wird wegen seiner leichten Verseifbarkeit von allen Fetten 
am hOchsten ausgenutzt und ist am wertvollsten (vgl. S. 39 u. 54); im iibrigen 
werden Fette yom Menschen bis zu 200 g und mehr (S. 39) im Tage verdaut, 
dadurch aber die Menge und prozentuale Ausnutzung der Kohlenhydrate ent­
sprechend herabgesetzt. Das in Zellen eingeschlossene Speck- oder Schinkenfett 
wird etwas weniger ausgenutzt als freies Fett. 
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5. Die aus Milch, Eiern, Fleisch oder Blut hergestellten Proteinniihr­
mittel werden zwar ebenso ausgenutzt wie die Rohstoffe, aus denen sie gewonnen 
sind; sie sind aber nur dann fUr Ernahrungszwecke empfehlenswert, wenn sie 
billiger sind als ihre Rohstoffe. 

fJ) P fl a n z Ii c heN a h run g s mit tel. 

1. Mehl und Brot. Die Mehle und Gebacke bzw. Zubereitungen von Weizen, 
Reis und Mais gelten als leichter und hoher verdaulich als die von Roggen, 

. Gerste, Hafer (einschlieBlich Buchweizen). 1m iibrigen hangt die Ausnutzbar­
keit mehr von dem Grad der Ausmahlung und der Art der Zubereitung 
(Backen, Kochen) als von der Art des Getreides abo Je feiner ein Mehl ist, um so 
leichter und hoher wird es bzw. das Brot daraus ausgenutzt. Die auileren Schich­
ten um den inneren feinen Kern des Getreidekornes sind aber am reichsten an 
Protein (Kleber), Fett und Vitaminen; diese gehen also, wenn nur der innere 
Kern, das feinste Mehl, verwendet wird, fiir die Ernahrung des Menschen ver­
loren. Deshalb wird vielfach die Verwendung des nur von der auileren Haut 
befreiten Ganzkornes (Ganzkornbrot, Schwarzbrot u. a.) trotz seiner geringeren 
Ausnutzbarkeit angestrebt. Nach neuesten ausgedehnten Versuchen, iiber 
welche M. Rubner berichtetl), werden indes die Nahrstoffe in den Kleien 
von landwirtschaftlichen Nutztieren naturgemail hoher ausgenutzt (d. h. zur 
Fleisch- und Fettbildung verwendet) als vom Menschen, so dail, wenn je nach 
der Ausmahlung, die jedesmaligen Mehle vom Menschen, die Abfiille (Kleie) 
vom Tiere verzehrt werden, die Summe der ausgenutzten Calorien nahezu gleich 
ist 2). Man wird daher unter normalen Verhaltnissen zweckmailig nur schwach 
ausgemahlenes, cellulosearmes Getreidemehl zur menschlichen Ernahrung ver­
wenden, weil es bzw. das Brot daraus, den Darmkanal weniger belastet, da­
gegen nur in der bittersten Not (zu Hungersnotzeiten) von dem stark aus­
gemahlenen, kleiereichen Mehl oder Ganzbrot Gebrauch machen, wenn es darauf 
ankommt, den Magen zu fiillen. 

Die diatetische Wirkung des groben, kleiereichen Brotes, die Entleerung 
zu befordern, lailt sich auch durch Gemiise und Obst erreichen. 1m iibrigen 
spielen auch Gewohnheit und Angewohnung fiir die Ausnutzung und 
Bekommlichkeit des Brotes eine gewisse Rolle. 

2. HiiIsenfriichte. Die Hiilsenfriichte sind schwer verdaulich; die Verdaulich- . 
keit kann durch Vermahlung zu feinstem Mehl oder durch Kochen zu Brei 
und Durchschlagen desselben durch ein feines Sieb wesentlich gehoberi werden. 
In hartem Wasser gekochte Hiilsenfriichte sind angeblich geringer ausnutzbar 
als in weichem Wasser gekochte (vgl. S. 143 Nr. 15 u. 16). 

3. Kartoffeln und Gemiise. a) Die Kartoffeln nehmen unter den Gemiisen 
eine besondere Stelle ein, insofern als sie nach oder mit dem Brot einen erheb­
lichen Teil der menschlichen Nahrung ausmachen (vgl. S. 83). Die Ausnutzung 

1) Vgl. Naturwissenschaften 1925, S.645. 
2) So wurden durchweg bei verschiedenen Ausmahlungsgraden des Roggens vom Brot 

durch den Menschen, von den Abfallen durch Tiermast (Fleisch und Fett) ausgenutzt: 
Ausmahlung 

65% 
82% 
95% 

Aus Brot ausgenutzt 
247,6 Cal. 
296,4 " 
343,7 " 

K 0 n i g, N ahrung und Ernilhrung. 

Aus Kleie durch Tiermast 
99,2 Cal. 
30,7 " 
7,2 " 

Summe 
346,8 Cal. 
327,4 " 
350,9 " 

10 



146 Ernahrungslehre. 

des Stickstoffs schwankte in 14 Versuchen zwischen 67,8-91,8%, kann aber 
bei zweckmiiBiger Zubereitung auf 82-85% geschatzt werden; die Ausnutzung 
der Kohlenhydrate ist stets hoch gefunden worden und kann zu 98-99% ange­
nommen werden. 

Die Art del' Zubereitung hat nach v. Noorden den EinfluB, daB bei Anwen· 
dung von: 

Stickstoffsubstanz 
Kartoffeln in Stiicken verlorengehen 20-30% Mittel 25% 

als Brei 8-20%" 15% 

Calorien 
Mittel 7% 

2% 

In das Waschwasser gehen nul' wenig Nahrstoffe iiber; auch das Abkochwasser (S. 137), 
wenn es wie durchweg 130 g (125-250 g) von je 1 kg Kartoffeln betragt, enthalt nul' 1,5 
bis 3,0 g organische Stoffe und 0,08--0,15 g Stickstoff, Mengen, die ebenfalls vernachlassigt 
werden k6nnen. Dagegen ist der Schalabgang zu beriicksichtigen; er schwankt fiir die im 
Keller gelagerten Kartoffeln zwischen 20--30%, im Durchschnitt etwa 25%1). Wenn man 
daher 1 kg verzehrfahige gekochte Kartoffeln erzielen will, so muB man 1333 g der keller­
gelagerten Kartoffeln abwiegen. FlIT die gekochten Kartoffeln kann man folgende Gehalte 
und Ausnutzungs-Koeffizienten annehmen: 

Gehalt an Rohnahrstoffen 
Wasser Stickstoff- Fett Kohlen- Roh- Mineral-

substanz hydrate faser stoffe 
% % % % ~~ '% 

75,00 1,85 0,10 21,12 0,90 1,03 

Gehalt an verdaulichen Nahrstoffen 

1,52 0,07 20,50 0,63 0,91 

Ausnutzungs-Koeffizienten 
Stickstolf- Fett Kohlen- Roh- Mineral-
substanz hydrate faser stoffe 

% % % % % 
82,0 70,0 98,0 70,0 88,{) 

Calorien in 
Wasserhaltig 

985 Cal. 

Ausnutzbare 
1 kg gekochter Kartoffeln 

Wasserfrei (Trockensubstanz) 
3940 Cal. 

b) Gemiise. Die eigentlichen Gemiise erleiden bei der Zubereitung zu 
Speisen erheblich hahere Verluste als die Kartoffeln. Zunachst schwankt der 
Abfall der auf dem Markt eingekauften Gemiise zwischen 5-50% und mehr, 
der eBbare Anteil betragt also nur 95-50% und weniger. Dazu kommen aber 
die Abgange beim Kochen des eBbaren Teiles, weil nur bei wenigen Gemiisen 
(Mahren, unreifen Erbsen, Rotkohl, Meerrettich) das Abkochwasser nicht weg­
gegossen wird. Die mit letzterem verlorengehenden VerI uste kannen rund 
lO:-48% betragen (S. 137) und betreffen gerade die wichtigsten, leicht ver­
daulichen Nahrstoffe (Stickstoffsubstanz, lOsliche Kohlenhydrate und Mineral­
stoffe) 2). 

Nimmt man die durch WeggieBen3) des Abkochwassers auftretenden Verluste zu durch­
schnittlich 25% an, so wiirden von dem eBbaren Anteil der Gemiise noch 75% verbleiben, 
und man kann nach den bis jetzt vorliegenden Versuchen annehmen, daB hiervon Protein 
und Fett (d. h. Atherextrakt) rund 68%, von den Kohlenhydraten rund 88% aus­
genutzt werden. Von dem eBbaren Anteil del' eingekauften Gemiise, bei denen das Koch­
wasser entfernt wird, wiirden daher, weil sich die Analysen in der Tabelle auf den eBbaren, 
nicht den gekochten Riickstand beziehen, dem K6rper nur zugute kommen rund: 

1) Bei Zubereitung als Pellkartoffeln erhalt man nur etwa 10-14%, also nur die Halite 
Abfall. 

2) Einige Gemiise, wie Radieschen, Rettich, Melone, auch M6hren u. a. werden direkt 
genossen; fiir diese k6nnen daher die im eBbaren Zustande vorhandenen Nahrstoffe zur 
Berechnung herangezogen werden in derselben Weise, wie bei den Gemiisen, bei denen das 
Abkochwasser nicht entfernt wird. Gemiise, die wie Zwiebel gebraten werden, erleiden an­
nahernde Verluste wie durch Abkochen. 

3) In vielen Fallen wird das Abkochwasser auch zur Bereitung von Suppen und Briihen 
verwendet. 
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Stickstoff-Substanz 
50%1) 

Fett (Atherauszug) 
50% 

Kohlenhydrate 
66% 
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Die so berechneten verdaulichen Calorienwerte sind bei den Gemiisen mehr noch als bei 
den sonstigen Nahrungsmitteln nur Wahrscheinlichkeitswerte, aber immerhin noch richtiger 
fiir die Bemessung des Nahrwertes als die Rechnung mit Rohwerten. 

Die Gemiise bringen Wechsel in die Nahrung und sind vorwiegend als 
Reizmittel und wegen ihres GehaItes an Vitaminen geschatzt, sofern diese 
nicht durch die Art der Zubereitung vernichtet werden. 

4.0bst. Bei Verzehr von 2500-3000 g roher Apfel ohne Schalen und Kern­
gehause wurden nach M. Rubner 88,3% der Calorien verdaut; von den 11,7% 
Verlust entfielen 9% auf Darmausscheidungen und mir 2,7% auf Unverdautes. 
Die Versuche mit Weintrauben, Bananen, Niissen und Mandeln sprechen 
ebenfalls fiir eine hohe Ausnutzung der Obst- und Beerenfriichte, iibereinstim­
mend wenigstens beziiglich ihrer Kohlenhydrate. Auch von einem Runde, der 
kein besseres Ausnutzungsvermogen als der Mensch besitzt, wurden Niisse neb en 
Fleisch hoch ausgenutzt. 

o. Pilze und Kakao. Die Stickstoffsubstanz von Pilzen und Kakao wird 
noch weniger ausgenutzt als von Gemiisen (vgl. S. 90 u. 108 und Tafel S. 143). 

6. Die Unterschiede in der Ausnutzung der tierischen und pflanz­
lichen Nahrungsmittel machen sich naturgemaB in der Weise geltend, daB die 
gemischte Nahrung urn so hoher ausgenutzt wird, je mehr tierische Nahrungs­
mittel sie enthalt und umgekehrt. 

y) Besondere Einfliisse auf die Ausnutzung der Nahrung. 

1. DaB die Individualitiit bei der Verdauung eine groBe Rolle spielt, be­
darf kaum einer Erwahnung. Der j uge ndliche Magen nutzt aIle wertvollen 
Stoffe der Nahrung aus, im Alter verlangt der Mensch eine leicht ausnutzbare 
Nahrung. 

2. Stark vermehrte, iiber das erforderliche KostmaB hinausgehende Men­
gen Nahrstoffe konnen ebenso hoch ausgenutzt werden wie die iibliche Menge, 
sie bewirken aber eine Schwere im Unterleib und beeintrachtigen die EBIust. 

3. Lang anhaltende unzureichende (Fasten-) Nahrung beeintrachtigt 
das Ausnutzungsvermogen und bedingt Substanz- (Protein-) Verlust vom Korper. 

4. Die Nahrung solI tunlichst auf mindestens drei Mahlzeiten verteilt 
werden (meistens mit zwei geringen Zwischenmahlzeiten (S. 163). 

o. Arbeit beeintrachtigt die Verdauung nicht. 
6. GroBe Mengen Alkohol, besonders wahrend des Essens, beeintrachtigen 

die Verdauung, maBige Mengen wirken proteinersparend und konnen als 
Brennstoff Fett ersetzen (0. N e u man n). 

7. Borax und Borsaure in taglichen Mengen von 3-5 g scheinen die 
Ausnutzung der Nahrung nicht zu beeinflussen. Uber die Bedeutung der son­
stigen Mineralstoffe in der Nahrung vgl. S.30. 

75 X 68 
1) In Wirklichkeit 51%, denn -----wo- = 51 %. Der einfacheren Reclmung wegen 

mag aber nur die Halite der Stickstoffsubstanz und des Fettes als nutzbar angenommen 
werden. 

10* 
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3. Der Warmewert der Nahrungsmittel. . 

Der Bedarf des Menschen an Nahrung bzw. Nahrstoffen wird jetzt 
meistens in "Warmewerten" oder "Calorien" angegeben. Wir verstehen 
unter Warmeeinheit oder Calorie die Warmemenge, die .notwendig ist, um 1 kg 
Wasser um 1 0 C zu erhohen (1 Kilocalorie oder einfach 1 Cal. geschrieben); wenn 
die Warmemenge bezeichnet werden soll, die notwendig ist, um 1 g Wasser um 1 0 

zu erwarmen, so spricht man von Grammcalorie und schreibt diese als 1 cal. 
Der Mensch hat die Zufuhr von Brennstoffen in der Nahrung zur Erzeugung 

von Warme notwendig, einerseits, um die Korperwarme, die bestandig Ver­
luste erleidet, auf gleicher Rohe zu erhalten, andererseits, um die innere wie 
auBere Arbeit zu verrichten. Die standigen Warmeverluste vom Korper be­
tragen z. B. fur den Erwachsenen: 

1. Zur Erwarmung der 100001 oder 13000g Einatmungsluft von 
durchschnittlich 12 0 auf 37 0 = 13 000 X 25 X 0,261) = 84 500 cal. 

2. Zur Erwarm ung der N ahrung (im ganzen etwa 2000 g) von durch­
schnittlich 12 0 auf 37 0 = 2000 X 25 = 25 000 cal. 

3. Wasserverd unstung von der Raut 660 g; Warmeverlust 660 X 5821 ) 

= 384 120 cal. 
4. Wasserverd unstung durch die Lungen 330 g; Warmeverlust 

330 X 582 2) = 192060 cal. 
Da die Gesamtwarmeabgabe vom erwachsenen Korper rund 2400000 g-cal. 

oder 2400 kg-Cal. betragt, so verbleiben ffir den Warmeverlust durch Strahl ung 
von der Raut 1 689 320 cal. oder 70%. 

Der erwachsene Mensch von durchschnittlich 70 kg Korpergewicht bedarf 
daher bei Ruhe zur Deckung des tiiglichen Warmeverlustes von 2400 Cal., fUr 

2400 34,3 
1 kg ~n 24 Stunden 70 = 34,3 Cal. oder ffir 1 kg und 1 Stunde 24 = 1,429 
CalorIen. 

Es mussen daher dem erwachsenen Menschen bei Ruhe in der Nahrung 
so viel Nahrstoffe zugefuhrt werden, daB dadurch die angegebenen notwendigen 
Calorien gedeckt werden. Wenn der Mensch dagegen noch Arbeit verrichtet, 
so mussen entsprechend der Rohe der Arbeitsleistung mehr Calorien zugefiihrt 
werden. Einer Calorie entsprechen 425 mkg (Meterkilogramm oder Kilogramm­
meter) Arbeit, d. h. mit der Warme, die notwendig ist, um 1 kg Wasser um 1 0 

zu erhohen, sind wir imstande425 kg 1 m hoch oder 1 kg 425 m hoch zu heben. 
FUr eine Arbeitsleistung von 42500 mkg wiirden daher 100 Cal. erforderlich 
sein. Well aber der Mensch bzw. seine Muskelmaschine wie jede von mm erbaute 
Maschine nur einen kleinen Tell der Verbrennungswarme (Energie), etwa hoch­
stens 25%3), in Arbeit umsetzt, wahrend der groBte Teil in Form von Warme 
verloren geht, so mussen die aus dem Arbeitsaquivalent berechneten Calorien 
mit mindestens 4 muItipliziert werden; es mussen daher zur Leistung von 
42500 mkg Arbeit in der Nahrung nicht lOO, sondern lOO X 4 = 400 CaP) in 
der Nahrung mehr als bei Ruhe verabreicht werden. 

1) 0,26 = Wiirmekapazitiit der Luft. 
2) 582 = notwendige Calorien zur Verdunstung von 1 g Wasser. 
3) Von anderen Seiten wird eine Ausnutzung der Verbrennungswiirme durch die Muskeln 

von nur 20% angenommen; dann willden 100 X 5 = 500 Calorien in der Nahrung mehr 
erforderlich sein. 
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Nimmt man mit M.Rubner an, daB der Mensch taglich eine mittlere Arbeit 
von 201 600 mkg leistet, so entsprechen diese 201 600/425 = 474 Cal. oder sie 
erfordern eine Nahrungsmenge, daB dadurch 474 X 4 = 1896 CaP) gedeckt 
werden. Da der Mensch bei mittlerer Arbeit im ganzen nur rund 2900-3000 Cal. 
verbraucht, so verbleiben fiir die innere Arbeitsleistung (Blutbewegung, At­
mung) nur 2900 - 1896 = rund 1000 Cal., also nicht einmal die Halftedes 
Kraftumsatzes eines hungernden, ruhenden Menschen (2100 CaL). Die bei der 
Arbeit entwickelte Warme hilft den Warmeverlust vom Korper mit decken, 
indem die urspriinglich (vorwiegend durch Verbrennung von Kohlenhydraten) 
entwickeIte Warme nach Umsetzung in Arbeit wieder in Warme iibergeht. 

Mit Riicksicht auf diese Beziehungen wird der Nahrungsbedarf des 
Menschen je nach Alter, Korpergewicht und Arbeitsleistung allgemein in War me­
werten (Calorien) angegeben, zu welchem Zweck der Warmewert der einzelnen 
Nahrungsmittel bekannt sein muB. Dieser konnte allgemein durch direktes 
Verbrennen der Nahrungsmittel im Calorimeter bestimmt werden, da sich 
herausgestellt hat, daB die einzelnen Nahrstoffe bei der Verbrennung im mensch­
lichen Korper dieselbe Warmemenge liefern als beim Verbrennen im Calori­
meter auBerhalb des Korpers. Well aber die Nahrungsmittel auBer den eigent­
lichen Nahrstoffen (Protein, Fett und Kohlenhydraten) auch noch brennbare 
Stoffe, wie Cellulose, Lignin, Wachs, Kohlenwasserstoffe, enthalten, die entweder 
nicht ausgenutzt werden oder wie die Cellulose einen anderweitige Umsetzung 
(Darmgase) erfahren, ohne in Warme umgesetzt zu werden, so pflegt man den 
Warmewert allgemein in der Weise zu berechnen, daB man die GehaIte der 
Nahrungsmittel an den wirklichen Nahrstoffen (Protein, Fett und Kohlen­
hydraten) mit ihren durchschnittlichen Warmewerten multipliziert, die Pro­
dukte addiert und diese Summe als den Warmewert der Nahrungsmittel ansieht. 

Die Proteine der Nahrungsmittel haben im Durchschnitt einen Warme­
wert von 5,711 Cal. fiir 1 g. Die Proteine werden aber nicht restlos im Korper 
umgesetzt und verbrannt, sondern 19,5% derselben werden nach M. Rubner 
in Form von Harnstoff (mit einem Warmewert von 2,537 Cal.) und sonstigen 
Stickstoffverbindungen unverwertet im Harn ausgeschieden, gehen als Warme­
queUe fiir den Korper verloren und miissen daher von dem im Calorimeter er­
mitteIten Warmewert abgezogen werden; es verbleiben daher von den 5,711 Cal. 

5,711 X 80,5 
nur 100 = 4,597 oder rund 4,6 Cal. fUr 1 g verzehrtes Protein. Hier-

von nimmt Rubner durch hohere Verdauungsarbeit oder durch AbstoBen von 
proteinreichen Hautteilchen, Haaren oder Nageln noch einen weiteren Verlust 
von 10% an, so daB als nutzbarer Warmewert fiir den Korper vom Protein nur 
4,597 X 90 

100 = 4,137 oder rund 4,1 Cal. iibrigbleiben. Tatsachlich fand M. Rub-

ner2) in Respirationsversuchen fiir tierische Proteine eine Warmewertsaus­
nutzung von 4,23 Cal. und fiir pflanzliche Proteine eine solche von 3,96 Cal. 
je 1 g, wahrend bei Fett und Kohlenhydraten kein Abzug gemacht zu werden 
braucht; hier entsprechen die im Calorimeter gefundenen Warmewerte den im 

1) Bzw. 474 x 5 = 2370 Cal. 
2) Rubner, M.; Gesetze des Energieverbrauchs bei der Ernahrung. 
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Korper ermittelten, namlich 9,3 Cal. fiir 1 g Fett und· 4,1 Cal. fiir 1 g Kohlen­
hydrate (hauptsachlich Starke)1). 

AuBer Protein, Fett und Kohlenhydraten kommt bei den pflanzlichen Nah­
rungsmitteln auch die Cellulose als Nahrstoff in Betracht; denn sie wird in 
j ugendlichem Zustand der Pflanze biszu 90%, die Hemicell ulose (Pento­
saneund Hexosane) bis zu 93% und mehr auch vomMenschen ausgenutzt. Aber 
sie wirdbei der Darmgarung durch besondere Bakterien groBtenteils in Methan, 
Wasserstoff, Kohlensaure - ein kleiner Teil vielleicht in organische Sauren -
zersetzt und spielt daher als Warmequelle fiir den Korper zweifellos keine Rolle, 
zumal die Vergarung auch einen gewissen Warme- (Kraft-) Aufwand erfordert. 
Sie pflegt daher bei der Berechnung des Warmeinhaltes der Nahrungsinittel 
nicht besonders beriicksichtigt zu werden. 

Indem man den Gehalt der Nahrungsmittel an rohen Nahrstoffen mit 
obigen Faktoren multipliziert, erhalt man die Roh calorien und durch Multipli­
kation der verdaulichen Nahrstoffe hiermit die Reincalorien, z. B. fiir 
1 kg Erbsen: 

Rohnahrstoffe 
Stiekstoffsubstanz .233,5 x 4,1 = 957,2 
Fett . . . ... . . . 18,8 x 9,3 = 174,8 
Kohlenhydrate ... 526,5 x 4,1 = 2152,6 

Summe der Rohealorien 3284,7 

Verdauliehe Nahrstoffe 
Stiekstoffsubstanz • 169,8 X 4,1 = 696,2 
Fett • • • • . . .. 6,0 X 9,3 = 55,8 
Kohlenhydrate . . . 458,5 X 4,1 = 1879,8 

Summe der Reinealorien 2631,8 

In der Ubersichtstafel am SchluB habe ich nur den Gehalt an verdaulichen 
Niihrstoffen und die aus diesen berechneten Wiirmewerte aufgefUhrt. 

Auf diese Weise erhalt man wenigstens einen annahernden Ausdruck 
fUr den Calorieninhalt der Nahrungsmittel, aber auch nur einen annahemden; 
denn abgesehen davon, daB die Verdaulichkeit nur bei einigen wenigen Nahrungs­
mitteln direkt bestimmt ist und bei den anderen (meisten) mit groBerer oder 
geringerer Wahrscheinlichkeit angenommen werden muB, setzen sich auch die 
einzelnen Nahrstoffgruppen (StiCkstoffsubstanz, Fett und Kohlenhydrate) nach 
ihrer jetzigen analytischen Bestimmung aus so. mancherlei Komponenten mit 

1) DaB das Protein auBer dureh die Abgabe von Harnstoff u. a. im Harn aueh noeh 
dureh Verdauungsarbeit usw. allein eine EinbuBe erfahren, das Fett und die Kohlenhydrate 
dagegen mit ihrem ganzen Warmeinhalt dem Kiirper zugute kommen sollen, erseheint nieht 
sehr wahrseheinlieh, weil einerseits zu ihrer LOsung bzw. Verdauung (dureh Verseifung oder 
Hydrolyse) ebenfalls Kraft (Warme) erforderlieh ist, andererseits ein Teil derselben - wenig­
stens der Kohlenhydrate - dureh Bildung von Darmgasen (Methan, Wasserstoff und Kohlen­
saure) fur den Kiirper verlorengeht. Aueh fand O. Kellner, daB ftit die Fettbildung im 

930 
Tierkiirper 100 Teile Erdnut3iil ~ 178 Teile Kleber isodynam waren, also. 1 g Kleber 1:78 

= 5,2 Cal. entspraeh. leh glaube daher, daB zur Berechnung des Warmewertes des Proteins 
der Faktor 4,6, den ieh fruher gegenuber 9,3 bei Fetten und 4,0 bei Kohlenhydraten an­
gewendet habe, riehtiger ware als 4,1. Weil aber in den Lehrbuehern allgemein fur 1 g: 

Protein 
der Faktor ... 4,1 

Fett 
9,3 

Koblenhydrat 
4,1 

zugrunde gelegt ist und es sieh nur um annahernde, nur relativ riehtige Werte handelt, 
so habe ieh mieh in den Zahlentafeln u. a. jetzt bis zur Gewinnung sieherer und rieh­
tigerer Werle dem allgemeinen Gebraueh angesehlossen. 
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verschiedenem Warmewert zusammen, daB die Multiplikation des Gesamtaus­
drucks mit einer Wertzahl als recht unvollkommen erscheintl). 

Immerhin konnen die nach verdaulichen Nahrstoffen berechneten Wiirme­
werte, die Reincalorien genannt werden mogen, bei Berechnungvon Kost­
satzen nach Inhalt von Warmewert-Einheiten richtigere Anhaltspunkte liefern 
als die Zugrundelegung von Rohnahrstoffen. 

II. Der Nahrungsbedarf des Menschen. 
Der Nahrungsbedarf des ruhenden oder nur maBig arbeitenden erwachsenen 

Menschen kann einschlie13lich Wasser auf rund 1/40 des Korpergewichtes, also 
bei 70-80 kg Korpergewicht auf rund 2 kg Nahrung veranschlagt werden, 
wovon rund 1h oder 500 g feste Nahrstoffe und 3/4 oder 1500 g Wasser bilden. 
Diese Regel erfii.hrt aber je nach Alter und Beschii.ftigung der Personen ver­
schiedene Abweichungen. Auch beziiglich der Herkunft der Nahrung, der Menge 
und des Verhii.ltnisses der Nahrstoffe zueinander machen sich verschiedene 
Umstii.nde geltend. Als solche sind zu beachten: 

1. Die Nahrung des Mensehen muG eine gemisehte sein, d. h. aus N!thr· 
stoffen des Tier· und Pnanzenreiehes bestehen. Bei den Tieren unterscheidet 
man zwischen Fleischverzehrern (Carnivoren) und Pflanzenverzehrern 
(Herbivoren), wahrend die Tiere, die von Tieren und Pflanzen leben konnen, 
als Allesverzehrer (Omnivoren) bezeichnet werden. Die drei Gruppen unter­
scheiden sich durch das Gebi13 und die sonstigen Verdauungsorgane, besonders 
Magen und Darm. 

Der Fleischverzehrer, bei dem die Verdauungsorgane im ganzen nur 5-6% des 
Korpergewichtes ausmachen, besitzt scharfe ReiB- und Schneidezahne, einen einheitlichen 
Magen und einen kurzen Darm, der keine Cellulose zu verarbeiten, zu lOsen vermag. Die 
Speiserohre fiihrt direkt in den Magen. 

Bei dem Pflanzenverzehrer, dessen Verdauungsorgane 15-20% des Korper" 
gewichts ausmachen, z.B. beiden Wiederkauern, besteht das GebiB aus flachen Zahnen mit 
breiter Kauflache, die sowohl auf und ab als auch behufs ausgiebiger Zerquetschung und 
Zerreibung der Nahrung seitwarts bewegt werden kiinnen; dem Magen (Blatter- bzw. Lab­
magen) sind zwei Magenabteilungen, der Netzmagen (vorwiegend zur Aufnahme von 
Fliissigkeiten) und der Vormagen (vorwiegend zur Aufnahme der nur groblich zermahlenen 
Pflanzennahrung), vorgelagert; in letzterem wird die Nahrung der Warme, Bakterientatig­
keit Bowie der Speichelwirkung ausgesetzt und aus diesem wieder in die Mundhiihle befor­
dert, um weitergekaut zu werden; das wiederholt sich so lange, bis der Bissen fein genug 
zermahlen ist; letzterer geht dann behufs Aufsaugung der gelosten Nahrstoffe in den 
Blattermagen, an den sich ein langer Diinndarm anschlieBt, in welchem die Flora noch 
geraume Zeit auf die cellulosehaltige Nahrung einwirkt. 

Der Allesverzehrer steht beziiglich der Verdauungsorgane zwischen dem Fleisch- und 
Pflanzenverzehrer; er besitzt scharfe Schneide- und flache Kauzahne, zwar auch nur einen 
einfachen Magen, aber einen langeren Diinndarm zur teilweisen Ausnutzung der Cellulose. 

1) Die Stickstoffsubstanz z. B. wird durch Multiplikation des gefundenen Stick­
stoffs - unter Annahme von 16% N darin - mit 6,25 berechnet. Die Amide, Basen u. a. 
enthalten aber durchweg viel mehr Stickstoff und kommen fiir die Energieabgabe im tierischen 
Korper vielfach iiberhaupt nicht in Betracht. Betain z. B. verlaBt nach Voltz bei Hunden 
den Korper bis zu 89% als solches im Harn, Asparagin wird nach O. Kellner yom Wieder­
kauer ganz in Hamstoff umgesetzt, wahrend die Basen des Fleischextrakts den Korper ohne 
Energieabgabe verlassen (M. Rubner) oder die Gesamtstoffe des Fleischextrakts nur zu 2/3 
dem Korper zugute kommen (Frentzel und Toryama). Auch die Gruppe der Kohlen­
hydrate schlieBt in der Nahrung des Menschen viele Stoffe, z. B. Zuckerarten, organische 
Sauren ein, die einen niedrigeren Warmewert ala 4,1 besitzen. 



152 Ernahrungslehre. 

Der Mensch gehort nun nach seinen Verdauungsorganen, die 7-8% 
des Korpers ausmachen, zu den Allesverzehrern1). Er kann zwar, wie z. B. 
die Jager- und Hirtenvolker (Samojeden, Kirgisen und Eskimos), ausschlieBlich 
von Erzeugnissen der Tierwelt, andererseits, wie ganze Negerstamme und die 
Vegetarier, ausschlieBlich 2) von Pflanzenkost leben, indes ist eine aus tieri­
schen und pflanzlichen Stoffen bestehende gemischte Kost3 ) fiir den Menschen 
am naturgemaBesten, und wir haben schon S.6 und S. 16 gesehen, daB diese 
auch wegen der verschiedenen Wertigkeit der Proteine sowie des verschiedenen 
Gehaltes an Vitaminen erforderlich ist. 

2. Mengenverhiiltnis zwischen tierischen und pflanzlichen Niihrstoffen in der 
Nahrung des Menschen. Die aus dem Tierreich stammenden Nahrungsmittel wer­
den von dem Menschen bevorzugt, weil sie weniger Beschwerden bei der Ver­
dauung verursachen, hoher verdaulich sind und auch wegen der Vollwertigkeit 
ihrer Proteine einen hoheren Nahrwert besitzen. Sie sind besonders geeignet fur 
die geistigen Arbeiter mit sitzender Lebensweise, die bei gleichem Proteinbedarf 
nur 2200-2500 Cal. notwendig haben und eine verhaltnismaBig protein- und 
fettreiche Kost (reich an Fleisch, Milch und deren Erzeugnissen) verlangen, wah­
rend die korperlich Arbeitenden bei einem Bedarf von 3000-5000 Cal. mit einer 
kohlenhydratreichen, umfangreichen Nahrung (reich an Brot und Kartoffeln oder 
Reis- oder Maiserzeugnissen u. a.) vorliebnehmen konnen, und zwar urn so mehr, 
je hOher die Muskelarbeit ist. Weil die geistig Arbeitenden mit sitzender Lebens­
weise gegenuber den korperlich Arbeitenden an Zahl zunehmen und die Muskel­
arbeit in der Industrie wie auf dem Lande immer mehr durch Maschinenkraft 
ersetzt wird, so ist die Ernahrungsweise jetzt naturgemaB mehr als fruher auf 
starkere Beschaffung von tierischen Nahrungsmitteln gerichtet. Dieser stehen 
aber die hoheren Preise der tierischen Nahrungsmittel, deren Nahrstoffe fur 
gleiche Menge 3-4mal mehr kosten als in pflanzlichen Nahrungsmitteln, ent­
gegen, so daB die Beschaffung der wunschenswerten tierischen Nahrungsmittel 
meistens nur den bemittelten Volkskreisen vorbehalten bleibt. 

C. V 0 i t forderte seinerzeit in der taglichen N ahrung eines Erwachsenen 
230 g Fleisch (mit etwa 18 g Knochen, 21 g anhangendem und 191 g schierem 
Fleisch). Diese Menge wird aber im Deutschen Reiche noch nicht erreicht, 
da nach den Erhebungen des Reichsgesundheitsamtes auf den Kopf der Be­
volkerung, einschlieBlich der Mengen aus der Fleischeinfuhr, rund entfielen: 

Ohne Mit 
;rahr Hausschlachtungen 1m ganzen fiir den Kopf und Tag 
1912 44 kg 52 kg 142 g 
1923 23 " 33 ,,4) 90 " 

Wenn man die Kinder abrechnet, so wiirde die fur 1912 (Friedensjahr) 
berechnete Menge ungefahr die Forderung Voits annahernd erreichen, im 
Jahre 1923 aber infolge des durch den verlorenen Krieg eingetretenen Ruck-

1) Die Verdauungsorgane des Menschen stehen denen des Hundes am nachsten. 
2) Ein Teil der Vegetarier (Pflanzenkostverzehrer) gestattet auch den GenuE solcher 

tierischen Erzeugnisse, die wie Milch, Kase, Eier, Butter u. a. ohne Schlachten der Tiere 
gewonnen werden. 

3) Nur in den ersten 6 Lebensmonaten bedarf der Mensch ausschlieElich der Milch 
als tierischen Erzeugnisses; von da an sind auch pflanzliche Nahrungsmittel ftir ihn angezeigt. 

4) Die auf Hausschlachtungen entfallende Menge ist zu 10 kg angenommen. 
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ganges der wirtschaftlichen Verhaltnisse urn die Halfte gegen dieselbe zuruck­
bleiben. Man sieht hieraus, welchen EinfluB die besseren wirtschaftlichen Ver­
haltnisse auf den Fleischverbrauch ausuben; noch mehr geht das aus einer 
Statistik uber Ernahrung von 2567 amerikanischen, in gunstigen Verhaltnissen 
lebenden Arbeiterfamilien durch Atwater und Chittenden l ) hervor, wonach 
von dem taglichen Calorienverbrauch gedeckt wurden durch: 
Fleisch, Gefliigel, Fisch Eier Milch, Rase, Butter, Speck Brot, Mehl, Rartoffel, Reis Zucker 

24% 2% 22% 40% 12% 

Von den Calorien waren 48%, von dem Protein 59% tierischen Ursprungs. 
Von solchen giinstigen Ernahrungsverhaltnissen in deutschen Arbeiterfamilien 
sind wir noch weit entfernt. Wenn man den taglichen Proteinbedarf fUr einen 
Erwachsenen auf 80-lO0 g (siehe folgenden Abschnitt) veranschlagt, so wiirde 
man durch folgende tagliche Gaben: 

Schieres Fleisch Milch Ei 1m ganzen 
Menge. . . . . . 150 g 250 g 50 g 
Mit Protein . .. 30,0 g 7,5 g 6,2 g 43,7 g 

ungefiihr die Halfte des erforderlichen Proteins tierischen Ursprungs erhalten, und 
das ware angemessen. Statt des Fleisches kann man auch selbstverstandlich Fleisch­
wurst oder unter Einschrankung von Fleisch mehr Milch (z. B. lOO g Fleisch und 
330-340 g Milch) verwenden, ein Ei durch 20-25 g Fett-oder Halhfettkase ersetzen. 

3. Bedarf an den einzelnen Niihrstoffen. a) Protein. Uber den Bedarf an 
Protein (Stickstoffsubstanz bzw. Stickstoff) in der taglichen Nahrung liegen je 
nach Personlichkeit, Alter, Ernahrungsweise und -gewohnheit, weniger je nach 
der Arbeitz), sehr verschiedene Angaben vor, aus denen erhellt, daB es eine dem 
Korpergewicht, der Arbeitsleistung u. a. entsprechende allgemeingiiltige N i e d -
rigst- und Hochstmenge fUr Pr.otein (bzw. Stickstoff) nicht gibt, daB sich 
der Mensch, obschon das Protein (bzw. Stickstoff) als Baustoff und Trager 
der Zelltatigkeit eine hervorragende Rolle spielt, bei geniigendem Vorrat von 
Brennstoffen (Fett und Kohlenhydraten) mit verschiedenen Mengen Protein in 
ein sog. Stickstoffgleichgewicht, d. h. in einen Ernahrungszustand ver­
setzen kann, in welchem die Stickstoffeinnahme gleich der Stickstoffausgabe 
in den Entleerungen (Kot + Harn) ist. 

Angenommen, ein erwachEener MenEch erhiUt in der taglichen Nahrung 10 g Stickstoff 
(= 62,5 g Protein) und scheidet im Ham 8,5 g, im Kot 1,5 g Stickstoff, also zusammen 
10 g aus, so ist er im Stickstoffgleichgewicht. Verabreicht man alsdann eine Nahrung mit 
nur 8 g Stickstoff (= 50 g Protein), so braucht man daraus noch nicht zu folgem, daB die 
Person nun 2 g Stickstoff (oder 12,5 g Protein) von ihrem Korperbestande hergibt, sie kann 
auch unter entsprechender Erhohung des Fettes oder der Kohlenhydrate und bei Vollwertig­
kEiit des Proteins nur 7,0 g Stickstoff umsetzen, also 7,0 g im Ham und 1,0 gals unausgenutzt 
im Kot ausscheiden, so daB wieder Stickstoffgleichgewicht eintritt. 

Umgekehrt wiirde, wenn man statt der 10 g der Person taglich 12 g Stickstoff (= 75 g 
Protein) in der Nahrung zufiihren wiirde, noch nicht gefolgert werden konnen, daB die Person 
taglich 12,5 g Protein am 'Korper ansetzt. Diese werden zunachst unter entsprechender 
Schonung von Fett und Kohlenhydraten umgesetzt und oxydiert - es erscheinen im Ham 
etwa 10,25 g, im Kot 1,75 g Stickstoff -, so daB ebenfalls wieder Stickstoffgleichgewicht 
eintritt. Und das kann noch hoher hinaufgehen, da der Stickstoffumsatz im Korper im all-

1) Vgl. Kestner und Knipping; Die Ernahrung des Menschen, S. 30. Berlin 1924. 
2) Der tagliche Bedarf an Protein ist bei Ruhe und maBiger Arbeit meistens nicht sehr 

verschieden; nur die Brennstoffe (Fett und Kohlenhydrate) pflegen bei Arbeit vorwiegend 
erhoht zu werden. 
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gemeinen del' Stickstoffeinnahme parallel geht. Man wird aber tiber eine gewisse Hochstmenge 
nicht hinausgehen, da die Proteine in der Nahrung teurer sind als Fett und Kohlenhydrate. 

Darauf, daB sich bei dem erwachsenen Menschen der Stickstoff- (Protein-) 
Dmsatz auch nach der Einnahme richtet und durch Gewohnheit mitbedingt 
wird, beruhen zweifellos z. T. die groBen Schwankungen1 ) in den Angaben uber 
den taglichen Proteinbedarf. Im ubrigen aber ist eine bestimmte Mindestmenge 
an Stickstoff in der Nahrung erforderlich und diese sollen wir eher uber- als 
unterschreiten 2), weil eine dauernde Zehrung yom Proteinbestande des Kor­
pers verhangnisvoll werden kann. Dnd wenn auch bei gleichmaBiger, mittlerer 
Arbeit, sei es sitzender Geistes-, sei es Muskelarbeit, nahezu gleiche Mengen 
Protein erforderlich sind, so verlangen doch die Schwerstarbeiter, besonders 
wenn sie stoBweise auBergewohnlich hohe Kraft aufwenden mussen, neben einer 
Erhohung von Fett auch eine solche von Protein. Im Durchschnitt werden 
jetzt fur Erwachsene von 70 kg Korpergewicht als tagliche Mindestmenge 
an Protein angesehen: 

Bei Ruhe maJ3iger mittelschwerer sehr schwerer Arbeit 
50-60 g 80 g 100 g 120-150 g und mehr 

Davon solI jedesmal die Halfte in Form von vollwertigem (tunlichst tierischem) 
Protein vorhanden sein. Fur Jugendliche im wachsenden Alter gelten andere 
Mengen (vgl. S. 159). 

b) Fett und Kohlenhydrate. Fett und Kohlenhydrate dienen gleich­
maBig als Brennstoffe zur Erzeugung und Erhaltung der Korperwarme sowie 
der Arbeitsleistungen. Bei der Muskelarbeit werden vorwiegend 
Kohlenhydrate verbraucht 3). Diese (z. B. Glykogen) werden zunachst 

1) So fanden (Protein) als ausreichend in der taglichen Kost von Erwachsenen 
bei Ruhe bzw. mittlerer Arbeit: C. Voit 118 bzw. 120 g, C. A. Meinert 72 g, Rechenberg 
65 g, Demuth 55 g, Hirschfeld an sich selbst 43,5 g, 38,9 g und 38,4 g; Klemperer 
und Mitarbeiter konnten sich mit 33-40 g Protein ins Stickstoffgleichgewicht setzen, und 
Chittenden halt 48,75 g Protein in der Kost von Studenten und Athleten fiir geniigend. 
Nach M. Hindhede kamen Arbeiter in Kopenhagen bei fast ausschlieBlicher Kartoffel­
nahrung und mittlerer Arbeit mit 31,25-37,50 g Protein in der taglichen Nahrung aus, und 
der Proteinumsatz - gemessen an der Stickstoffausscheidung im Harn - ging bei ihm selbst 
von einem Hochstbetrage von 35 g bei schwerer Arbeit auf 18 g bei leichter Arbeit ohne Nach­
teilherunter. Dagegen fanden Hultgren und Landergren ffir schwedische, Atwater fiir 
amerikanische Arbeiter bei guten Arbeitslohnen taglich folgende Proteinmengen in der 
taglichen Kost: 

Schweden 
Mittlere schwere Arbeit 
134 g 188,6 g 

Geringe mittlere 
125 g 150 g 

Amerika 
angestrengte 

175 g 
sehr schwere Arbeit 

200g 
2) Ahnlich wie man nach M. Rub ner eine Briicke stets starker baut, als je ihre Trag­

kraft in Anspruch genommen wird; oder die Menschen sollen, wie C. v. Noorden sagt, 
mit solchen Mengen Protein ernahrt werden, daB sie nicht immer gleichsam am Rande 
des Abgrundes wandeln und in Gefahr sind, Korperprotein zu verlieren. 

3) Die Art der im Korper umgesetzten Nahrstoffe laBt sich einerseits ffir Protein aus 
der in der Nahrung aufgenommenen und der in den Entleerungen (Harn + Kot) ausgeschiede­
nen Menge Stickstoff, andererseits ftir Fett und Kohlenhydrate aus dem respiratorischen 

CO 
Q uotien ten 0

2
2 ermessen, welcher letzterer durch Bestimmung des eingeatmeten Sa uer· 

stoffes und der ausgeatmeten Kohlensaure im Respirationsapparat ermittelt wird. Wenn 
CO 

der Quotient 0
2
2 nahezu = 1. ist, so sind vorwiegend Kohlenhydrate verbraucht, ist er 

dagegen kleiner als 1 (etwa 0,7-0,8), so sind vorwiegend entweder Fette oder Proteine 
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in Glykose iibergefiihrt, aus welcher nach Embden, Meyerhofer u. a. durch 
gleichzeitige Anwesenheit von Phosphorsaure Glykose- bzw. Hexosediphos­
phorsaure entstehen soli, die dann weiter ohne Sauerstoffaufnahme in 2 Mole­
kiile Milchsaure und 2 Molekiile Phosphorsaure zerfallt. Die Milchsaure be­
wirkt (wahrscheinlich durch Quell u ng der kleinsten Teilchen der Muskel­
fibrillen) eine Verkiirzung des Muskels (anaerobe Kontraktionsphase). 
Indem die Milchsaure dann von den contractilen Teilchen in das Sarkoplasma 
diffundiert, tritt eine Entquellung und Erschlaffung des Muskels ein, und erst 
in dieser Erholungspause wird die Milchsaure z. T. oxydiert, wahrend ein an­
derer Teil derselben zu Glykogen bzw. Kohlenhydrat zuriickgebildet wird, um 
zu erneuter Arbeitsleistung verwendet zu werden. 

Ob auch der nach Abtrennung der Harnstoffmenge verbleibende stickstoff­
freie Rest des Proteinsl ) und das Fett iiber die Zwischenstufe "Milchsaure" 
zur Muskelarbeit Verwendung findet, ist noch nicht bekannt. 

Jedenfalls dienen Fett wie Kohlenhydrate als Brennstoffe zur Lieferung 
von Warme und konnen sich auch im Verhaltnis ilirer Warmewerte vertreten. 
Da der Warmewert von 1 g Fett (auch im Korper) = 9,3 Cal., der von 1 g 
Kohlenhydraten im Durchschnitt = 4,1 Cal. ist, so sind zur Erzeugung gleicher 
Warmemengen auf 1 g Fett 2,3 g Kohlenhydrate erforderlich. In diesem Ver­
haltnis konnen sich beide Nahrstoffe weitgehend vertreten2); aber das Fett, 
welches in allen natiirlichen pflanzlichen wie tierischen Nahrungsmitteln vor-

abgebaut bzw. oxydiert, weil sie zur Oxydation einer griiBeren Menge Sauerstoff als die 
Kohlenhydrate bediirfen. Dabei liiBt sich die Zersetzung der Proteine zum Unterschiede 
von Fett aus der Menge der Stickstoffeinlllthme und -ausgabe ermessen. 

1) Die Proteine zerfallen bei ihrer Zersetzung zum griiBten Teil in Harnstoff, zum 
geringen Teil in Harnsaure (Fleischfresser) oder Hippursaure (Pflanzenfresser) und sonstige 
Stickstoffverbindungen. Aus 100 Teilen Protein konnen theoretisch 33,45 Teile Harnstoff 
entstehen, namlich: 

eRN 0 
100 Gewichtsteile Protein enthalten .... 53,53 7,06 15,61 23,80% 
33,45" daraus entstehender Harnstoff 6,69 2,23 15,61 8,92% 

Stickstofffreier Rest 46~-::C84~~--o4-,c8;-;;3c--~----'-~~C;-14-;-,,-;::8~8°~Yo 

Dieser "stickstofffreie Rest" der Proteine kann entweder direkt verbrannt oder erst 
in Fett umgewandelt werden und auf diese Weise ebenfalls Warme liefern, wahrend die 
Verbrennungswarme des ausgeschiedenen Harnstoffs, 2542 cal. fiir 1 g, fiir tierische Energie­
zwecke verlorengeht. 

2) Wenn C. Pirq uet (vgl. C. Pirq uet: System der Ernahrung, Berlin 1919/20, und 
C. Schick: Das Pirquetsche System der Ernahrung, Berlin 1922) das Fett, welches durch­
weg teurer als Kohlenhydrate ist, als Luxusnahrstoff bezeichnet, der ganz durch Kohlen­
hydrate ersetzt werden kiinne, so ist das aus obigen Griinden viillig irrig, und wenn C. Pir­
quet auf Grund von Versuchen, in denen Sauglinge 12 Monate lang mit zentrifugierter 
(fettloser) Magermilch unter Ersatz des Fettes durch Rohrzucker ernahrt wurden, behauptet, 
daB die Sauglinge sich normal entwickelt und keine Herabsetzung der Immunitat gegen 
Infektionskrankheiten gezeigt hatten, so kann eine solche Behauptung geradezu verhangnis­
voll wirken. Denn einerseits widerspricht sie jahrhundertlangen und tagtaglichen Erfah­
rungen, nach denen das Kind nur mit Vollmilch normal ernahrt werden kann, weil, wie 
wir jetzt wissen, gerade das Fett der eigentliche Trager des Wachstumsfaktors (des Vitamins A) 
ist, andererseits laBt sich ein solcher Versuch nicht nachprtifen, weil die verderblichen Folgen 
einer unrichtigen Ernahrung der Sauglinge erst nach Jahren in die Erscheinung treten konnen. 
Weiter aber fiihren die voreiligen SchluBfolgerungen aus nicht nachahmbaren Versuchen 
zu unabse hbaren Verwirrungen in der Kontrolle des Verkehrs mit Milch und Milcherzeug­
nissen. 
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kommt, hat neben seiner Eigenschaft als Brennstoff noch manche sonstige 
Bedeutung fiir die Ernahrung, namlich: 

1. Das Fett in dem wichtigsten Nahrungsmittel des Menschen, der Milch 
und den Milcherzeugnissen (Butter, Kase), ferner das Fett in Eiern, Leber, 
Nieren, verschiedenen Niissen u. a. ist vorwiegend der Trager des Wachstums­
faktors, des Vitamins A, oder es wird iiberall von mehr oder weniger Lipoiden 
(Phosphatiden und Sterinen) begleitet, denen ebenfalls eine besondere Nahr­
wirkung zugeschrieben wird. 

2. Es ist notwendig fiir die Zubereitung wohlschmeckender Speisen und 
erhOht die Gleitbarkeit der Nahrungsbissen. 

3. Es bildet wegen seines hoheren Verbrennungswertes als Kohlenhydrate 
eine anhaltendere Warmequelle, die besonders wichtig ist fUr Personen mit 
standigen Fiebererscheinungen, wie z. B. die TuberkulOsen. 

4. Es verringert das Volumen der Nahrung. Aus dem Grunde pflegt die 
Nahrung der geistigen Arbeiter bei sitzender Lebensweise, die keine voluminose 
(kohlenhydratreiche) Nahrung bewaltigen konnen, fettreicher zu sein als die 
Nahrung der Muskelarbeiter und steigt auch bei diesen mit der Rohe der Arbeits­
leistung, des Calorienverbrauchs an, je hoher letztere GroBen sind, denn auch 
der Muskelarbeiter sucht entsprechend den Mitteln den Umfang (das Volumen) 
der Nahrung tunlichst zu verringern. Man kann den taglichen Verbrauch der 
Erwachsenen an Fe t t wie folgt im Durchschnitt veranschlagen: 

Bei Ruhe 
50g 

miiBiger 
60 g 

mittlerer 
75 g 

starker Muskelarbeit 
100 g 

Auch bei geistiger Arbeit und sitzender Lebensweise pflegen durchweg lOO g 
und mehr Fett in der taglichen Nahrung des Erwachsenen zu sein; die Menge 
desselben geht bei den schwersten Muskelarbeiten taglich bis zu 200 g und mehr 
hinauf, wahrend der Rest des Calorienbedarfs durch Kohlenhydrate gedeckt 
wird. 

c) Cellulose. Die Cellulose ist als Nahrstoff fiir den Menschen entbehrlich 
und wird von ihm auch nur maBig ausgenutzt (S. 143). Sie befordert aber durch 
ihren mechanischen Reiz auf die Darmwandung eine schnellere Entleerung 
des Darminhaltes, fiir welchen Zweck besonders kleiehaltiges (Grau- und Schwarz­
bzw. Ganz-) Brot und Gemiise beliebt sind. 

Auch den Kindern pflegt man mit 6-9 Monaten cellulosehaltige pflanz­
liche Nahrung (auch Gemiise) in feinster Verteilung zu geben, damit sich die 
zur Losung der Cellulose erforderlichen Darmbakterien friihzeitig bilden. 

Uber den EinfluB cellulosehaltiger Pflanzenkost auf die ausgeschiedene 
Kotmenge vgl. S. 14l. 

d) Mineralstoffe. Von groBer Bedeutung fiir die Ernahrung, besonders des 
wachsenden Menschen, sind auch die Mineralstoffe, die 4-5% des mensch­
lichen Korpers ausmachen. Man schatzt den Bedarf des erwachsenen Menschen 
im Tage annahernd wie folgt: 

Kali Kalk Eisen Phosphorsaure Natriumchlorid 
6,0-8,0 g 1,0-1,5 g 0,02-0,03 g 2,0-3,0 g 10-20 g 

Diese Mineralstoffmengen pflegen mit Ausnahme des Kochsalzes bei einer 
gemischten Nahrung in geniigender Menge vorhanden zu sein; nur beim wach­
senden Menschen sind unter Umstanden kiinstliche Zusatze von Salzen, die 
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besonders Kalk, Phosphorsaure und Eisen enthalten, wiinschenswert. 
Vgl. hieriiber und iiber die Notwendigkeit des Zusatzes von Kochsalz zur 
Nahrung S. 30. 

d) Wasser. Der mittlere Wasserbedarf eines Erwachsenen von 1500-2000 g 
bei Ruhe und maBiger Arbeit kann durch starke Arbeit infolge groBerer Wasser­
verdunstung durch die Raut urn 1000 g erhoht werden; auch ist der Wasser­
verbrauch im Sommer fiir den Tag durchschnittlich urn 500 g hOher als im 
Winter, wahrend die Harnausscheidung im Winter etwa 1500-1800 g, im 
Sommer dagegen rund 300 g weniger betragt. 

e) Vitamine. DaB in einer richtigen Nahrung aIle Vitamine vorhanden 
sein miissen und daB wir, um dieses zu erreichen, eine gemischte Nahrung 
zu uns nehmen miissem, ist schon wiederholt gesagt (vgl. S. 6 u. 16). 

4. Ausdrucksweise des Nahrungsbedarfs. Rierbei handelt es sich urn zwei 
Fragen, namlich: a) einerseits darum, obder Nahrungsbedarf in Calorien oder 
Nahrstoffmengen, andererseits b) ob er fiir Korperkilo oder Korperoberflache 
ausgedriickt werden solI. 

a) Es ist jetzt fast allgemein Gebrauch geworden, den Nahrungsbedarf 
nur in Calorien, d. h. in Verbrennungswerten, anzugeben, ohne die Menge der 
einzelnen Nahrstoffe - hochstens noch die des erforderlichen Proteins - mit 
zu beriicksichtigen. Dadurch Mnnen aber leicht fehlerhafte Ermittelungen 
der Kostsatze entstehen, weil· der Gehalt der Nahrungsmittel an Nahrstoffen 
wie an Calorien auBerordentlich verschieden ist. 

Fleisch Butter Kartoffeln 
So sind in 1 kg enthalten verdauliche Calorien . . . . 1446 Cal. 7671 Cal. 904 Cal. 
Zur Deckung von 2400 CaL, taglichem Bedarf eines Er. 

wachsenen, sind erforderlich . . . . . . . . . . . 1660 g 312 g 2655 g 

Von keinem dieser Nahrungsmittel allein wiirde der Mensch die angegebenen Mengen 
auf die Dauer bewaltigen kiinnen. Andererseits sind, urn die gleiche Menge verdaulichen 
Proteins wie in 1 kg Fleisch, namlich 190 g, zu erhalten, 

Fleisch Milch Kartoffeln 
erforderlich . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 1,0 kg 6,0 kg 12,5 kg 
Darin sind auBer im Protein enthalten verdaul. Calorien 667 Cal. 2966 Cal. 10475 Cal. 

Das Verhaltnis von Gehalt an Nahrstoffen - hier Protein zu Fett und 
Kohlenhydraten - und an Calorien ist daher so verschieden, daB die Beriick­
sichtigung nur des Caloriengehaltes keine richtige Beurteilung fiir die Ernahrung 
gewahrt. 

Fiir Pro t e in verlangt man allgemein eine besondere Anga be ne ben der 
Calorienmenge im Nahrungsbedarf; aber auchfiirFettistsieausdenS. 17u. 156 
angegebenen Griinden sehr erwiinscht. Denn es ist je nach Geistes- oder Muskel~ 
arbeit (S. 154) oder je nach Gesundheitszustand gewiB nicht gleichgiiltig, ob 
dieselbe Calorienmenge einmal durch 115 g Fett + 332 g Kohlenhydrate, 
das andere Mal durch 179 g Fett + 192 g Kohlenhydrate erreicht wird. 

Einen richtigen Einblick in den Wert eines gegebenen oder zu berechnenden 
KostmaBes erhalt man daher nur. durch die gleichzei tige A nga be des Ge­
haltes an Calorien und an den drei wesentlichen Nahrstoffen 1 ) Protein, Fett 
und Kohlenhydraten. 

1) C. Pirquet in Wien geht von 1 g Frauen- oder Kuhmilch (beide von gleichem 
Calorieninhalt) als Einheit aus und bezeichnet diese als "Nem" (=0,67CaL) von Nahrungs­
Einheits-Milch oder auch von Nutritionis elementum abgeleitet. Der Nahrungsbedarf des 



158 Ernahrungslehre. 

b) Angabe des N ahrungsbedarfes fur Korpergewicht oder Korper­
o berflache? Die Angabe des Nahrungsbedarfes ftir das Korpergewicht wird 
fUr ungenau bzw. fehlerhaft gehalten, weil er fUr die Gewichtseinheit (1 kg) je 
nach Alter, Geschlecht, Art der Arbeit usw. verschieden ist; die Angabe des 
Bedarfs fUr die Einheit der Korperoberflache1) (1 qm) wird zwar ftir besser, 
aber auch noch fUr mangelhaft gehalten. Bei gutgenahrten, homoiothermen 
Tieren schwankt nach C. Voit der Calorienverbrauch ftir 1 qm zwischen 943 
bis 1078 Cal.; beim Menschen ist er hoher und richtet sich wesentlich nach der 
Arbeitsleistung; so fand M. Rub ner die fUr verschiedene Arbeitsleistung eines 
65,5 kg schweren Arbeiters benotigte Energiemenge wie folgt: 

Ruhe- (Hunger-) Sehr maJlige 
Zustand Arbeit Warmemenge 

1m ganzen 2303 2445 
Fur 1 qm . _ 1180 1220 

Mittlere 
Arbeit 
2864 
1420 

Angestrengte 
Arbeit 
3362 
1830 

Sehr sch were 
Arbeit 

4410 Cal 
2400 " 

.Je nach dem Alter entspricht je 1 kg Korpergewicht rund folgenden 
Quadratzentimeter Oberflache: 

Beim Neu­
geborenen 

qcm. .. 810 
II, Jahr aIt 

620 
1 Jahr alt 

530 
4 Jahre alt 

500 

Beim Erwachsenen, 
70 kg schwer 

300 

Benedict und Harris haben daher Tabellen berechnet, von denen eine 
die Grundzahl fur den Calorienbedarf je nach dem Korpergewicht, eine zweite 
die Grundzahl je nach Alter und KorpergroBe enthiilt; durch Addition beider 
Werte erhalt man den notigen Gesamtbedarf an Calorien. 

G. Oeder miBt den Hohenunterschied yom Scheitel bis zur Mitte der 
Symphyse in Zentimetern, verdoppelt die Zahl und nennt diese die "propor­
tionale Lange"; sie ist meistens etwas groBer als die wirkliche Lange. Indem 
man von der "proportionalen Lange" 100 abzieht, erhalt man das "N ormal­
gewich t" 2). 

C. v. Noorden glaubt aber, daB man das Normalgewicht auch ge­
nugend genau findet, wenn man die Korperlange in Zentimetern mit dem Faktor 

Menschen wird also in "Nem" ausgedruckt und betragt fur den ruhenden Erwachsenen 
etwa 3500 Nem oder 3500 g Milch oder gleich rund 2345 Cal. Man wiirde den Kostsatz fur 
den Erwachsenen statt = 3500 Nem ebenso verstandlich bzw. bekannt = 3500 Mi statt 
Milch oder = 2345 Cal (Calorien) setzen k6nnen; denn im Grunde genommen ist die Rech­
n ung mit Nem- (oder Milch-) Werten nichts anderes als die Rechnung mit Warmewerten. 
FUr die Einheitsbezeichnung "Nem" mag vielleicht der Umstand mit maBgebend gewesen 
sein, daB viele Menschen ein neues Fremdwort fUr bedeutsamer halten als ein alltagliches 
wie Milch oder ein Rchon bekanntes wie Calorien. Ais einziger Grund fUr die Zugrundelegung 
von Milchwerten als Einheit statt Warmewerten (Calorien) als Einheit kann angefuhrt werden, 
daB mit dem Wort "Milch" die Vorstellung des unterschiedlichen Gehaltes an den notwendigen 
drei verschiedenen Nahrstoffen (Protein, Fett und Kohlenhydraten) verbunden werden kann, 
die Bezeichnung "Warmewerte" aber solche unterschiedliche Forderung nicht zum Ausdruck 
bringt, sondern sich auch auf nur einen Gesamtwert beziehen kann. 

1) Fiir die Berechnung der K6rpero berflache dient die Vierord t - Meehsche 
3 -

Formel 0 (qcm) = k Vg2, worin g = K6rpergewicht in Gramm, k eine Konstante (beim 
Menschen = 12,3) bedeutet. Setzt man nach Pirq uet diesen Faktor = 10, so erhalt man 
die Ernahrungsoberflache. Die Konstante wird aber auch sonst verschieden angegeben. 

2) Bei einem fettleibigen Mann fand Oeder z. B. 

Wirkliche Lange 

175cm 

Proportionale Lange Wirkliches Gewicht 

182 cm 102 kg 

N ormaIgewicht 
(182-100) 

82 kg 
GewichtsiiberschuB 

20 kg 
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455' (als Mittelwert) multipliziert; man erhiilt auf diese Weise das Normal­
gewicht in Gramm. Als zulassige obere Grenze soIl man den Faktor 480, als 
untere Grenze den Faktor 420 anwenden1). 

Weil es sich aber bei der Berechnung des Nahrungsbedarfs meistens urn 
Massenernahrung von Muskelarbeitern handelt, unter denen sich keine Fett­
leibigen befinden und die Unterschiede der einzelnen Personen sich ausgleichen, 
weil andererseits die Unterschiede im Gehalt der anzuwendenden Nahrungs­
mittel viel groBer sind als die aus dem Korpergewicht und der KorperoberfIache 
sich ergebenden Unterschiede im Bedarf an Nahrstoffen und Calorien, so diirlte 
es fiir praktische Zwecke ausreichen, fUr den Bedarf nur das Korpergewicht 
zugrunde zu legen, indem man die fUr die Korpergewichtseinheit je nach Alter 
,und Arbeitsleistung ermittelten mittleren Bedarfswerte fur die Berechnung 
heranzieht. Gewiinschtenfalls kann man eine Kontrollierung des wirklichen 
Korpergewichts durch Berechnung des Normalgewichts je nach der Lange der 
Personen nach den vorstehenden Verfahren von G. Oeder oder C. v. N oorden 
vornehmen. 

5. Nahrungsbedarf der Kinder und Wachsenden. Die naturgemaBeste und 
zweckmaBigste Ernahrung des Sauglings ist die mit Muttermilch; sie ge­
wahrleistet ein ungestortes Gedeilien und auch einen gewissen Schutz vor In­
fektionskrankheiten. Wenn die Milch zur vollen Ernahrung nicht ausreicht, 
dann solI die Mutter doch tunlichst morgens und abends das Kind stillen. 
In Ermangelung von Muttermilch muB zu anderweitiger Ernahrung (Ammen­
oder Kuhmilch) geschritten werden. In beiden Fallen ist zunachst auf die 
vollige Gesundheit und richtige Ernahrung der erwahlten Milcherzeuger Ruck­
sicht zu nehmen; bei Wahl von Kuhmilch weite:r: auch auf saubere Gewinnung, 
sachkundiges Kochen 2) und Aufbewahren, Reinlichkeit der Saugflaschen 
u. dgl. Die Kuhmilch muB auch bis zum 6. oder 7. Lebensmonat entsprechend 
verdunnt werden, wozu man entweder eine Schleimabkochung (1 EBloffel voU 
= 25 g Reis oder Haferflocken oder GerstengrieB werden mit Ih I Wasser ge­
kocht und durchgeseiht) oder eine 5proz. Zuckerlosung (am besten Milchzucker 
oder Malzzucker) verwendet, und zwar unter Berucksichtigung der in den 
ersten Lebenswochen erforderlichen Mengen, etwa in folgendem Verhaltnis: 

1. Woche 2, Woche ~~~h!' 2M~~a~' 4M~~a~' 
Muttermilch . . . . . . . .. 300 g 400 g 600 g 900 g 1000 g 
Mi h {Kuhmileh.... . 150 g 200 g 400 g 600 g 800 g 

se ung 5 proz. Zuekerlosung . 150 g 200 g 200 g 300 g 200 g 

Vom 6. Lebensmonat an kann natiirliche Kuhmilch verwendet werden, 
indem gleichzeitig feste Nahrungsmittel mit verabreicht werden, z. B. in 200 g 
Milch 1-2 Zwiebacke aufgeweicht, oder lO g GrieB- oder Hafermehl und 
etwa 5 g Zucker zu einem Brei gekocht in lOO g Milch. Dazu kommen auch schon 
fein durchgeruhrte Breie von Gemuse3) [Mohrruben, Kohlrabi, Blumenkohl, 

1) Bei einer Korperlange von 180 em wiirde also betragen: 
N ormalgewicht Obere Grenze Untere Grenze 

180 X 455 = 81,9 kg 180 X 480 = 86,4 kg 180 X 420 = 75,6 kg 
2) Beim Koehen der Milch kann in manehen Fallen aueh ein Zusatz von I Loffel voll 

Kalkwasser von Vorteil sein. 
3) Das Koehwasser solI vorwiegend wegen der Nahrsalze nieht weggegossen, sondern 

dem Gemiisebrei tunlichst wieder zugefiigt werden. 
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SpinaP), Kartoffeln] oder Obstsii.fte und Fruchtbrei (Kompotte bzw. Mar­
meladen), vereinzelt auch Fleischbriihebrei (etwa 5 g GrieBmehl aufgekocht in 
einer Tasse Fleischbriihe). 

Unter allmahlicher Steigerung der festen Nahrungsmittel vollzieht sich 
im zweften Lebensjahre der Ubergang zur Nonialkost der Erwachsenen, 
worin aber die Milch immer noch einen Hauptbestandteil (etwa 1/21) ausmacht 
und wozu weiter etwas Fleisch sowie Eier in Form von Mehlspeisen hinzutreten. 

Hierbei ist indeszu beriicksichtigen, daB Kinder wegen des standigen Wachs­
tums und lebhafteren Stoffwechsels 2) fiix die Korpergewichtseinheit einer groBeren 
Namstoff- und Calorienzufuhr bediirfen als Erwachsene. Man kann den Bedarf 
ungefahr wie folgt bemessen: 

Ausnutzbare (verdaul!ehe) Nahrstoffe fiir 
Calorien, ausnutz· Korper· bare fUr 

Alter 
1 Korper kilo Gesamtgewieht 

Gewieht Lange Protein Fett Kohlen· Protein Fett Kohlen· 1 Korper· Gesamt· 
hydrate hydrate kilo gewieht 

kg em g g g " g g Cal. Cal. 

2-3 Mon .. 5,0 56 3,0 5,5 9,8 15,0 27,5 49 103 515 
1 Jahr 10,0 75 3,5 4,7 9,5 35,0 47,0 95 97 970 
2--4 Jahre 15,0 94 3,2 3,5 10,0 48,0 52,5 150 87 1305 
5-6 

" 
20,0 108 2,7 2,5 10,6 54,0 50,0 212 78 1560 

10-11 
" 

30,0 130 2,0 1,5 10,0 60,0 45,0 300 63 1890 
16-18 

" 
50,0 155 1,5 1,0 7,5 75,0 50,0 375 46 2300 

In letzterem Verhiiltnis kann mit der Nahrstoffgabe fortgefahren werden, 
bis das Wachstum bei mittelmaBiger Arbeit vollendet ist. 

6. Nahrungsbedarf der Erwachsenen. Der Nahrungsbedarf fiir den Erwach­
senen richtet sich einerseits nach dem Korpergewicht und der Korperober­
£lache 3), andererseits wesentlich nach der Art und GroBe der Arbeitsleistung. 
Die geistige Arbeit erfordert, wie schon S. 152 gesagt, nicht so viel Calorien 
als Muskelarbeit, und diese bei sitzender Lebensweisewieder weniger als bei 
gleichzeitiger Korperbewegung. Am genauesten wiirde man den Mehrbedarf 
an Nahrstoffen infolge der Arbeitsleistung nach S. 148 berechnen konnen, wenn 
sich die GroBe der letzteren in kgm (Kilogrammeter) angeben lieBe. Da die Ge­
winnung dieser GroBe durc~weg schwierig ist, so hilft man sich auch wohl mit 
folgenden runden Wahrschelinlichkeitswerten, namlich Mehrverbrauch an Ca­
lorien fiir 1 Stunde iiber den Grundumsatz bei Ruhe hinaus: 

Stein· 
Geistige Sehreiben Nahen • Gehen Hausliche Schreiner· hauer· Holzsilge' 
·Arbeit maJ3ig angestrengt maJ3ig angestrengt Waschen Arbeit arbeit arbeit arbeit 
7-8 2()· . 30 25-30 30-60 150 150 110 150 300 400 Cal,. 

1) Spinat wird von den Kilndem anfanglich nicht verdaut. 
2) So scheidenz. B. nach Camerer fiir 1 Korperkilo in 24 Stunden aus: 

Harnstoff Kohlensaure Wasser durch die 
Haut und Lunge 

Kinder von 10 kg. Gewicht . . . . . 1,40 g 32,0 g 47,0 g 
Ern'achsene von 70 kg Gewicht . . . 0,50 g 13,0 g 14,0 g 

3) Falls die Korperoberflache mit beriicksichtigt werden solI, so kann man unter nor­
malen Verhii.ltnissen annehmen: 

Fiir Korpergewicht 40 
Korperoberflache . . . 1,438 

50 
1,670 

60 
1,885 

70 
2,088 

80 kg 
2,283 qm 
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lndem man diese Grundwerte mit der Stundenzahl (8 oder 10) multipliziert 
und zu dem Grundumsatz addiert, ferner auch etwa 10% fiir die Nahrungsauf­
schlie Bung hinzurechnet, erhalt man den taglichen Calorienbedarf fiir den Kopf 
und Tag. 

1m allgemeinen rechnet man fiir den Erwachsenen von mittlerem Korper­
gewicht (70 kg) folgenden Verbrauch an Calorien bei: 

Ruhe 

2400 Cal. 
mittelmiiJ3iger 

3000 Cal. 
schwerer 

3800 Cal. 
sehr schwerer Arbeit 

4900 Cal. und mehr. 

Diese Calorien konnen durch folgende Mengen Nahrstoffe erreicht 
werden: 

Ausnutzbare (verdauliche) Niihrstoffe fiir 
Calorien, aus· 
nutzbare fUr 

70 kg Korpergewicht Bedarf an 1 Korperkilo Gesamtgewicht 
Calorien 

ho;einl Fett IKOhlen. Protein Fett Kohlen· 1 Kor· Gesamt· 
hydrate hydrate perkilo gewicht 

g g g g g Cal. Cal. 
I 

Bei Ruhe. 2400 0,9 0,8 5,5 63 56 385 34 2380 

Muskel- {mittlerer . . 3000 1,3 1,0 6,7 91 70 469 42 2947 
b't schwerer. . 3800 1,6 1,4 8,5 142 98 595 54 3780 

ar el sehr schwerer 4900 2,0 2,5 9,5 140 175 665 70 4900 
und mehr 

Bei geistiger Arbeit 2500 1,4 I 1,4 4,2 98 98 1294 36 2520 

Bei erwachsenen und arbeitenden Fr au en, welche wegen des geringeren 
Korpergewichts und auch wegen der geringeren Arbeitsleistung weniger Nahr­
stoffe als die erwachsenen mannlichen Arbeiter bediirfen, rechnet man durchweg 
mit 4/6 des Kostsatzes des letzteren bei mittlerer Arbeit. 

Den Nahrungsbedarf im Alter, welches eine leicht verdauliche, gut zu­
bereitete Kost verlangt, kann man auf 6/6-4/5 des Satzes fiir Geistesarbeit ver­
anschlagen. Dieselbe Kost kann fiir Kranke gewahlt werden, die davon je 
nach dem Krankheitszustande 1/4, 2/4 oder 3/4 erhalten. 

Bei Mastkuren COberernahrung) fiihrt man dem Korper tunlichst viel Fett zu, z. B. 
in einem dera~igen Kostsatz (250 g Fleisch, 11 Milch, 1/41 Sahne, 350 g Roggen.Weizenbrot, 
40 g Zucker, 150 g Butter, 50 g Kognak, Gemiise, Suppen usw.) 127 g Protein, 234 g Fett und 
325 g Kohlenhydrate mit iiber 4000 Calorien. 

Umgekehrt sucht man durch Unterernahrung bei Fettleibigen eine Entfettung 
herbeizufiihren. Man wendet dabei drei Verfahren an. Bei der sog. Bantingkur werden 
neben verhaltnismaBig viel Protein tunlichst wenig Kohlenhydrate verabreicht, Z. B. 
ffir Erwachsene tunlichst viel mageres Fleisch oder Kase, wenig Brot ohne KartoffeIn, 
etwa 122 g Protein, 40 g Fett und 100 g Kohlenhydrate mit 1333 Cal.; die Ortel· (oder 
Schweninger-) Kur schreibt ahnliche Kostsatze vor, gleichzeitig aber eine gesteigerte 
Muskeltatigkeit (durch Bergbesteigen usw.); bei der Ebsteinschen Entfettungskur wird 
die gewohnliche Menge Protein, weniger Kohlenhydrate, aber tunlichst viel Fett vor­
geschrieben, Z. B. 102 g Protein, 85 g Fett und 47 g Kohlenhydrate mit 1448 Cal. Am 
zweckmaBigsten diirfte die Entfettung nach Landois durch folgende MaBregeIn zu 
erreichen sein, namlich durch: 1. gleichmaBige Enthaltung aller Nahrungsmittel; jede 
einseitige Kostbeschrankung ist nachteilig; 2. Enthaltung des Genusses von Fliissigkeiten 
wahrend der Mahlzeiten; 3. Steigerung der Muskeltatigkeit durch Arbeit; 4. Beforderung 
der Warmeabgabe durch kiihle Bader, leichte Bekleidung, kiihle und kurze Bettruhe; 5. An· 
wendung schwacher Abfiihrmittel. 

K 0 n i g, N ahrung und Erniihrung. 11 
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7. Ermittelung der Kostsatze. Hier handelt es sich urn zwei Faile, ent· 
weder es soIl festgestellt werden, ob in einem gegebenen Kostsatz, z. B. 
einer gemeinsamen Speiseanstalt, geniigend Nahrstoffe und Calorien vor­
handen sind, oder es sollen fiir eine einzelne Person oder fUr eine zu er· 
richtende gemeinsame Speiseanstalt neue Kostsatze aufgestelit werden. In 
beiden Fallen ermittelte man das Korpergewicht und die Korperlange sowie 
die Arbeitsleistung der einzelnen Personen und berechnet daraus den Durch­
schnittswert. 

1m ersten Falle einer be rei t s be s t e hen den Speiseanstalt entnimmt man alsdann 
einer der Durchschnittsperson zufallende gleiche Nahrungsmenge, wagt, durchmischt, trocknet 
und untersucht sie in iiblicher Weise auf Gehalt an Nahrstoffen bzw. Calorien. 

Handelt es sich um den zweiten Fall, um Aufstellung eines n e u e n K 0 8 t 8 a t z e s fiir 
eine einzelne Person oder eine zu errichtende gemeinsame Speiseanstalt, 80 ermittelt man 
zunachst, wieviel der Grundnahrungsmittel (Brot, Kartoffeln, Fleisch oder Wurst, Milch, 
Gemiise) unter Entfernung der nicht eBbaren Teile im Durchschnitt fiir den Tag zur Ver­
fiigung stehen, bestimmt oder berechnet darin den Nahrstoff- und Caloriengehalt uud 
legt hierzu so viel sonstige Nahrungsmittel (Mehl zu Suppen, Kase, Fett, KaffeeaufguB, 
Bier u. dgl.) zu, daB die gewiinschte Summe an Nahrstoffen bzw. Calorien herauskommt. 
Da bei der Zubereitung (Kochen, Braten usw.) noch Verluste auftreten kiinnen, so wagt 
man von den dieser Zubereitung zu unterwerfenden Nahrungsmitteln zweckmaBig die 
doppelte Menge ab, bereitet sie vorschriftsmaBig zu und verwendet die eine Halfte zur Er­
nahrung, die andere zur Untersuchung. 

So wiirde man durch folgende Gaben die dem Alter, dem Korpergewicht 
und der Arbeitsleistung entsprechenden. Kostsatze erhalten: 

Ge-
Mehl ') 

Fleisch Halb- Kar- miise') 
Alter, Gewicht, (mittel- Eier') Milch fett- Brot toffeln (und Ge- Erbsen Fett') 
Arbeitsleistung fett) kase Obst) treide oder 

Bohnen 

g g g g g g g g g g 

I I I Kind von ~8 Jah- I 
ren (22-25 kg \ 
schwer) . __ 71>..._~_~~~ 300 150 75 - 30 Bu. 

schwer): 
Erwachsener (70 kg I \ 

bei Ruhe 75 - 200 20 [450 500 300 60 - 45 Ma. 

bei {::~~~r 150 - i 250 20 500 600 300 75 50 g~ ::'. 
~ i i {~fu 
kel- schwerer 200 - I 250 30! 550 800 I 300 120 50 35 Sm. 

arbeit sehr f~:~S 47 '250 50 Ii 650 900 300 150 50 {40 Bu. 
schwerer 100 Sp. 

------~·------I------ ---
bei geistiger Arbeit 200 94 250 25: 350 350 200 50 - {~~ :;: 

1) 47 g entsprechen dem durchschnittlichen lnhalt von 1 Ei. 
2) Die Mengen Gemiise verstehen sich fiir den eBbaren TQil. In diesem sind im Mittel 

verschiedener Sorten 0,85% ausnutzbares Protein, 0,1% ausnutzbares Fett und 5,0% aus­
nutzbare Kohlenhydrate angenommen. 

3). Mehle zur Bereitung von Mehlspeisen. 
4) Von den Bezeichnungen der Fette bedeuten Bu. = Butter, Ma. = Margarine, Sm. 

= Schweineschmalz, Sp. = Speck. 
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In vorstehenden Mengen NahrungsmitteIn sind folgende Mengen Niihr­
stoffe und Calorien enthalten: 

Alter, Gewicht, Arbeitsleistung 

Kinder von 6-8 J ahren [24 kg 

Ausnutzbare (verdauliche) Nahrstoffe fiir Calorien (aus­
I~-------~--------I nutzbare) flir 

1 K6rperkilo Gesamtgewicht 

I 

IKohlen- --~-' IKOhlen- 1 Kor-IGesamt-
progtein Fett jhYdrate Protem Fett hydrate perkilo gewicht 

g 'g g g g Cal. Cal. 

I 

Gewicht1)] . 2,45 2,21 11,57 58,8 53,0 277,7 77,2 1853 
~---~--~~~-~-~~-I~~---I--~--- ------ -----
Erwachsener [70 kg schwer1)]: 

bei Ruhe 0,9 I 0,8 5,5 63,0 57,0 383,0 34 2380 

b . M k 1 {mittlerer . 1,3 1,0 6,6 99,0 70,0 463,0 42 2926 
m ~e- 3 b 't schwerer . 1,6 1,45 8,3 113,0 102,0 559,0 55 854 
ar m sehr schwerer 2,1 2,6 9,3 144,5 182,0 649,0 71 4940 

bei geistiger Arbeit . ----1';33,1,40 4,24 93,5 98,0 297,036/ 2502 

Selbstverstandlich kannen vorstehende Kostsatze verschiedentlich ab­
geandert werden, ohne daB der Gehalt an Nahrstoffen und die Nahrwirkung 
dadurch beeintrachtigt werden. Fleisch der ,landwirtschaftlichen Schlachttiere 
kann durch Fischfleisch, wechselweise an einzelnen Tagen durch Milch und 
Milcherzeugnisse, Wurst, Eier usw.; Halbfettkase, wechselweise durch Fett­
und Magerkase ersetzt werden; die Gemiise (Mahren, Kohlriibe, Kohlrabi, 
Spinat, die Kohlarten) bieten an sich viel Wechsel; auch Brot, Kartoffeln, 
Mehle u. a. kannen je nach dem vorhandenen Vorrat in anderem als dem an­
gegebenen Mengenverhaltnis herangezogen werden und sich tellweise vertreten; 
indes empfiehlt es sich, die Kostsatze nicht zu einseitig, sondern aus mehreren 
Nahrungsmitteln zusammenzusetzen und damit tunlichst jeden Tag wenig­
stens fiir je eine Woche zu wechseln, well dadurch die Lust zum und der GenuB 
am Essen erhOht wird. 

Auch ist es nicht erforderlich, daB die taglichen Speisemengen genau. jeden 
Tag die angegebenen Nahrstoffmengen enthalten; es geniigt, wenn das, was an 
einem Tage von einem Nahrstoff fehlt, an dem anderen Tage mehr verabreicht 
wird" well geringe Unterschiede von einem Tage zum andern sich im Karper­
bestande ausgleichen. 

8. Verteilung der NahrungsmitteI auf die einzelnen Mahlzeiten. In der 
Regel pflegt die Nahrung in drei Mahlzeiten eingenommen zu werden; hierzu kommen 
bei Arbeitem noch Zwischenspeisen (zweites Frtihsttick und Vesper). Die Nahrstoff­
mengen verteilen sich dann zu etwa 2/10 auf Frtihsttick, zu 4/10 auf Mittagessen,'zu 1/10 
auf Zwischenspeisen und zu 3/]0 auf Abendessen. Von dem Fett wird im allgemeinen 
die Halfte im Mittagessen eingenommen. Von nicht unwesentlichem Belang ist es auch, 
daB das Mittag- und auch tunlichst das Abendessen warm eingenommen wird; als 
zweckmiil3igste Temperaturen werden 40-50° C - bei Kindem nicht tiber 38° C ~ 
bezeichnet. 

1) Weicht das Korpergewicht von den angenommenen Durchschnittswerten um einige 
Kilo nach oben oder unten ab, so multipliziert man die flir je 1 Korperkilo sich 
ergebenden Grundwerte an Nahrstoffen mit diesen Korpergewichten an Stelle von 24 
bzw. 70. 

11* 



Nahrstoffgehalt der Nahrungs- und Genu6mittel. 

~ A usnntzbare Ausnntzbare 
0 ~ Nahrstoffe ') Calorien .- in 1 kg') 

'" '" 0 Vitamine') 
~ <1) 

.., 
~ '" ~ I im natiirlichen 

Nr. N ahrnngsmittel " '" -'" ''" '" .: '" Zustande e: ·S <1) Ba .: ... <1) ~ 

~~ .: .., 
:2~ "'''' '" ~ "' ... ... " ... 8~ ,~ ""'" 

<1) 

.~~ ",0 I"< 0» "''§ 0 ,~ " dO 00 ~'" 1"<", E-<w 

% % % % % O( Cal. Cal.') A I B I C 10 

Nahrungs- und Genuflmittel aus dem Tierreich. 
Milch- und Milcherzeugnisse. 

Natiirliche Milch. 
1 Frauenmileh 87,62 12,13 0,25 1,38 3,60 6,73 667 5387 +++ ++ + 

2 Kuh- { Niederungsvieh 87,97 11,32 0,71 3,08 3,07 4,73 606 5037 +++ ++ + 

3 milch Hohenvieh .. 87,08 12,20 0,72 3,20 3,73 4,79 675 5221 +++ ++ + 

4 Ziegenmileh . 87,05 12,14 0,81 3,33 3,71 4,60 680 5250 +++ ++ (+ )') 

5 Sehafmileh 82,8216,29 0,89 5,05 5,78 4,68 936 5450 +++ ++ 

6 Eselinmileh . 89,90 j 9,68 0,42 1,74 1,18 6,51 448 4434 ++ ++ 

Stutenmileh . 
I 

1,971 0,83 4268 7 89,96 i 9,66 0,38 6,60 428 ++ ++ 

8 Renntiermileh . 65,40133,14 1,46 9,39118,00 4,00 2223 6425 +++ ++ 

Milcherzeugnisse. 
9 Kondensierte{ mit} Rohr- 69,95 28,34 1,71 7,48 8,76 10,77 + 0 

10 Vollmileh ohne zucker 23,19 74,59 2,22 9,45 9,77 53,00 3469 4522 desgl. + 0 

11 KondenSierte{ mit} Rohr- 67,60 29,44 2,96 11,54 1,28 15,58 

1003 5165 ~::'~ 
1231 3800 enig + 0 

12 Magermileh ohne zucker 26,81 70,94 2,25 9,87 1,18 58,54 2914 3982 desgl. + 

1) Hier sollen nur die ausnutzbaren Nahrstoffe aufgefiihrt werden; es sind 
zwar nur Wahrseheinliehkeitswerte, weil fUr die meoisten Nahrungsmittel die Aus­
nutzbarkeit nach verwandten ahnlichen Sorten mehr odeI' weniger willkiirlich angenommen 
werden muBte. Indes gewahren die Werte fiir die Beurteilung eines Nahrungsmittels zu Er­
nahrungszweeken einen riehtigeren Ausdruek als del' Gehalt an Rohnahrstoffen (vgl. S. 150). 

2) Die Calorien sind dureh Multiplikation des Proteins mit 4,1, des Fettes mit 9,3, 
del' Kohlenhydrate mit 4,1 berechnet worden (S. 150). 

0 

Del' N ahrstoffgehal t hangt wesentlich vom Wassergehalt ab, der je nach der Auf­
bewahrung oder Trocknung fiir die untersuchten Proben vielfach zufallig ist. Einen riehtigen 
Anhalt fiiI' die Beurteilung der Gehaltsunterschiede verschiedener Nahrungsmittel bieten 
daher nur die auf Trockensubstanz berechneten Werte. Da aber die Umreehnung samt­
lieher Gehaltszahlen auf Trockensubstanz den Umfang der Tabelle zu sehr erweitert haben 
wiirde, so habe ieh diese auf Reincalorien (d. h. Calorien der ausnutzbaren Nahrstoffe) in 
1 kg Trockensubstanz beschrankt. Wenn daher ein Nahrungsmittel nur im Wassergehalt 
und nicht in dem Gehalt und VerMltnis an einzelnen Nahrstoffen (Protein, Fett und Kohlen­
hydraten) sehr schwankt, so kann man sich auf Bestimmung der Troekensubstanz beschranken 
und durch Multiplikation derselben mit dem Wert in der Tabelle jedesmal den Gehalt des 
Nahrungsmittels an "Reincalorien" berechnen. 

3) Die Zeichen fiiI' Vitamine bedeuten: +++ reichlicher Gehalt, ++ guter Gehalt, 
+ maBiger, aber deutlicher Gehalt, 0 = kein Gehalt an dem Vitamin; - ein Vitamin D ist 
noch nicht erwiesen. 

4) Man sagt neuerdings der Ziegenmilch nach, daB sie als Nahrung fUr Kinder Anamie 
(Blutarmut) heI'voI'rufe und kein odeI' nicht genug Vitamin C enthalte. Diese Behauptung 
hedarf doch noch wohl einer weiteren PI'iifung. 

+ 

+ 

+ 

+ 
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~ Ausnutzbare Ausnutzbare 
0 Nabrstoffe Calorien .., ~ in 1 kg 

" 
en Vitamine 

" ~ gj ~ 
,.:. .. im natiirlichen 

Nr. N ahrungsmittel ol f;l ... . " ~~ 
... Zustande 

~ " -= == =.., 

13 V ollmilchpulver 

14 Halbfettmilchpulver 

15 Magermilchpulver 

16 Rahmpulver 

17 Molkenpulver 

18 Joghurt 

19 Kefir. 

·S ~~ ~ :i3 :2~ ~~ "ol 
ol ~.., 

" 0'" 
~ ~.o ~ 0» .~,.Q 0.0 
0 ~~ :4.0 ~" ... " en 1:-<", 

% % % % % % Cal. Cal. 

5,28 88,96 5,76 23,52 25,36 36,60 4820 5036 
5,73 87,63 6,64 29,83 13,39 40,95 4447 4717 
6,71 86,44 7,6£) 31,30 1,55 49,53 3458 3707 
3,57 92,42 4,01 16,84 41,13 30,58 5770 5983 
1,90 89,40 8,70 12,59 1,22 74,24 3673 3744 

Giirungserzeugnisse aus Milch. 

88,31 10,91 0,78 3,12 2,61 4,621) 557 4763 
88,8610,48 0,66 2,93 2,89 3,561) 535 4800 

A 

+ 

+ 
0 

++ 

0 

++ 

++ 

I B 

+ 

+ 
0 

+ 
0 

++ 

++ 

C 

0 

0 

0 

0 

0 

++ 

++ 
20 Kumys aus Stutenmilch 91,29 8,30 0,41 2,12 1,38 2,801) 330 3784 + + + + + + 

Erzeugnisse bei der Verarbeitung der Milch auf Butter. 

21 Mager- { Zentrifugen. 
22 milch Satten-. . . 
23 Buttermilch. 

24 [ Kaffee- . 
Rahm oder D I 25 oppe-

26 Sahne l Schlag-

27 Butter aus { ungesalzen 
28 Rahm gesalzen . 

Rahmkiise, Uberfett-I 
kiise: 

29 Reiner Rahm- Kajmak 
(Serbien) 

90,59 8,66 0,75 3,51 0,14 4,8P) 354 3763 wenig 

90,15 9,10 0,75 3,32 0,76 4,702 ) 402 4079 

90,94 8,36 0,70 3,47 0,61 3,962 ) 361 4000 + 
81,9017,50 0,60 3,27 9,45 3,96 1175 6493 +++ 

73,00 26,50 0,50 2,81 18,90 3,46 2012 7451 + + + 

68,95 30,65 0,40 2,48 23,62 2,97 2420 7794 + + + 

14,7585,10 0,15 0,6579,88 0,74 7486 8769 +++ 

11,88 85,92 2,20 0,47 80,94 0,54 7570 8590 + + + 

Kase aus Kuhmilch. 

Mine- Koch-I 
s~~~fe salz 

3)1 

31,55 4,50 5,8452,73 1,95 5233 7644 + + + 

30 Rahm- {GerVaiS- und 
und Neufchateller 46,12 1,10 12,62 35,53 1,6513876 7194 + + + 

31 Vollmilch Brie 49,47 4,541 1,80 17,74 :25,39 0,85 3123 6221 + + + 

1) Die drei Giirungserzeugnisse enthielten folgende Mengen Milchsiiure: 

Joghurt 

0,82% 
Kefir 

0,87% 

2) Die drei Abfallmilche enthalten Milchsii ure: 

Zentrifugen -Magermilch Satten-Magermilch 

0,10% 0,14% 

Kumys 

0,65% 

Bu ttermilch 

0,35% 

+ wenig 
+ 0 

+ 0 

+ wenig 

+ 

+ 
+ 

+ + 

')1') 

:rwemg 

I 

+) " 

3) Die Werte fur den Vitamingehalt der Kiise beruhen nicht auf experimentellen Be­
funden, sondern sind von mir je nach dem Fettgehalt geschiitzt worden. Denn man kann 
annehmen, daB das vitaminhaltige Milchfett bei der Kiisebereitung keine wesentliche Abnahme 
erfiihrt, daB dagegen durch die Tiitigkeit der einzelligen Kleinwesen beim Reifen der Kiise 
aufs neue Vitamine gebildet werden konnen. 
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I Ausnutzbare Ausnutzbare 

:§ Nl1hrstoffe Calorien 

'" in 1 kg ... 0 

'" Vitamine 
" ;t;l -~- ---
ill '" 

1 

im natiirlichen 
'" ,<:: .,!.., Nr. N ahrungsmittel '" " ,,'" .'" Zustande ... '", 0::0:: ~ " 0 'O§ 0::.., ,<::0:: 
0:: ~ 

.., ,,'" ,,'" "" ~ 
it.., .., 

:<1~ ",'" .!<.., 
'!<'" " ~.§ "'" ".c 

,., 0", 8'§ 
.~ " ~,<:: 
~'" rn E-<., 

% % % % % % Cal. Cal. A I B I C 

Fettkase. 

32 Camembert. 52,68 4,10 2,63 17,54121,53 1,64 2789 5893 ++ + Iwenig 

33 Edamer . 37,53 5,11 2,57 24,01 26,59 3,43 3492 5573 ++ +1 , " 
34 Emmentaler 33,60 4,23 2,30 25,64 30,51 2,39 3986 6003 ++ + 

35 Gouda. 35,98 4,20 2,60 25,64 27,07 3,63 3717 5797 ++ + 

36 Miinster 53,11 3,70 1,30 16,3621,73 2,62 2799 5969 ++ + 

37 Tilsiter. 39,27 5,75 3,51 24,45,25,81, 1,47 3463 5702 ++ + 

Halbfettkase. 

38 Battelmattkase . 47,71 2,87 - 21,49 22,76 2,28 2991 5721 ++ ++ 

39 Camembert 57,48 4,50 - 20,61 10,99 4,22 2032 4779 + + 

40 Edamer oder Gouda 43,66 5,65 2,84 30,39 14,16 3,01 2686 4789 + + 

41 Greierzer Kase 36,41 3,99 1,23 28,18 27,14 0,72 3755 5905 ++ + 

42 Limburger 52,02 5,63 3,79 24,96 110,89 4,02 2211 4608 + + 
43 Parmesan 27,55 4,55 1,41 33,7925,94 4,18 3969 5478 ++ + 

44 Romadur· 56,12 5,71 3,88 20,92 111,57 3,45 2074 4727 + :1 " 
45 Tilsiter 46,35 6,04 3,10 26,45)5,71 2,62 2653 4945 + 

" 

Ein viertelfettkase. 

46 Diinischer Export- 45,99 3,63 i 1,86 28,06 ;12,67 ' 4,95 
2532 468T~'i 47 Engadiner (Ober-) 43,99 3,641 - 41,72 7,31', 2390 4268 " 

3,551 -
I 

48 Krauterkase 56,14 26,52 7,18' 4,21 1928 4397 " i 
r 49 Limburger. 58,25 3,35 - 26,10 6,03: 3,99 1794 4298 " I 

Magermilch -(Sauevmilch -) Kase. 

50 Harzer 56,75 4,25 32,14 1,29 3,16 1560 3608lwenig ?i 
51 Krauterkase 48,38 5,50 - 33,89 3,02 6,48 1936 3743 " : 
52 Mainzer (Handkase) 53,74 3,38 34,90 5,24 1918 4147 

I 
-

I 
53 Kochkase des Handels . 68,20 3,09 2,35 120,85 2,36 3,79 1230 3867 " 

I 1 

Quarg, Quargeln, Topfen (aus saurer abgerahmter Milch). 

54 Quarg, frisch 176,50 1,25 16,04 1,09 3,83 916 3898 Iwenig
l 

55 'f , rh~Ch. 60,27 4,02 - 23,23 6,93 3,43 1738 4374 " I op en 
56 t k t starker. . 48,51 6,34 - 36,96 5,23 0,08 2005 3867 " 

1 57 
ge roc ne 

9,37113,65 10,67 169,39 1,30 1,33 3020 3333 sehr stark 

Molkenkase (Mysost) und Zieger. 

58 { Sahnen-
Molken- Molkenkase 12,74 4,52 - 9,55129,14 40,47 4761 5443r'" 

59 
Mse . 22,74 8,72 54,65 2744 3552 " Magermllch- - 10,72 i 0,69 



Kiise. Eier. Nr. 6(}-81. 167 

Ausnutzbare Ausnutzbare 

~ Nabrstoffe Calorien 
.... " inlkg ... 0 .. Vitamlne 

'" til -.-
ill .. II ~l'; 1 1 . '" 1 

1m natiirlichen 
Nr. Nahrungsmittel .. 

~ " ~~ 'N Zustande r:: 0 .s~ ~ I ~e -=.:: 
-= ~ .~~ "''' 
:il !,itil ~+> 

"'" .s'§ "" ' 0'0 ri;.g 0"" 

i~2 ... " +>", 

"" ... '" 
"" 

.. --

% % % % % i % Cal. Cal. A I B I C 

1 I 

60 Kiise aus Molken von , I !wenig? 

Vollmilch ""'''1,·57 6,35 1 3277 4377 - 10,40 149,94 " ? ? 

61 Zieger, Glarner 46,0210,10 - 34,65 6,241- 2001 3707 " ? ? 

62 " 
VorarIberger 63,78 2,50 - 24,29 4,32 1 2,98 1520 4196 " ? ? 

Kase 8US sonstigen Milcharten. 

Kiise aus 

63 Buffelmilch 48,56 2,99 0,50 17,56 26,83 1,16 3263 6342 ++ + wenig 

64 Ziegenmilch 21,80 9,05 6,26 26,98 34,18 4,00 4449 5689 ++ + 
" 

Schafmilch: 

65 Roquefort .. 33,44 5,88 4,18 22,54 31,36 3,29 3976 5973 ++ + wenig 

66 Ungarischer Schafkase 41,19 1 4,50 2,09 23,25 126,45 1,41 3451 5868 ++ + 
" 

67 Bulgarischer WeiBkase 40,34 5,25 4,05 20,3529,56 1,32 363916099 ++ + 
" 

Margarine- (Kunstfett-) Kase. 

68 Margarine- {fett . . 140,851 4,961 2,44124,44 22,56 4,38 3280 5545 0 0 0 

69 k as e halbfett 38,61 5,86 1,51 41,86 8,37 1,79 2584 4209 0 0 0 

Molken Milch-
slJ.ure 

70 
Kuh- lKA.emiloh. 93,36 0,60 

}0,12 

0,68 0,36 4,88 262 3938 

71 milch 
Molken .. 93,79 0,44 0,56 0,07 5,05 237 3808 

72 Quargserum 93,52 0,78 1,00 0,14 1 4,43 236 3636 

Eier. 
Organ. Mlneral-

I Wasser Stoffe atoffe 

73 Haushuhn 73,67 25,26 1,07 12,19 11,42 0,66 1587 6027 ++ +++i 

74 Ente 70,81 28,11 1,08 12,39 14,29 0,29 1849 6334 ++ +++ 

75 Gans 69,50 30,50 1,00 13,39 13,68 1,27 1873 6142 ++ +++ ? 

76 Kiebitz 74,43 24,59 0,98 10,43 11,08 2,15 1546 6046 ++ +++ 

Die TeiIe des Huhnereies im natiirlichen Zustande. 

771 HUh . {Eiklar. . nerel . 
78 EIgelb .. 

. '185,61113,721 0,67112,381 0,241 0,691 558138651 Spur 1 Spur 1 Spur 

. . 50,93 48,05 1,02 15,57 30,12 0,28 3451 7033 + + + + + ? 

Dauerwaren des Handels aus Eiern. 

79 1 HUhner- {Eiweill 
80 Eigelb. 

111.65182,1516,20171,001 0,2818,4813285137181 
5,8890,59 3,53 32,3248,96 5,61 6008 6386 -:-+1 -+1 ? 

EBbare Vogelnester. 

81.1 Von Collocalia fuciphaga 116,50176,4617,04152,9510,33119,1412986135761 - I -



168 Fleisch von Warmbliitern. Nr. 82-104. 

Nr. 

82 

83 

85 

86 

87 

88 

89 

90 
91 

92 

93 

94 

95 

96 

97 

98 

99 

100 
101 

102 
103 
104 

Fleisch. 
Fleisch von landwirtschaftlichen Schlachttieren. 

~ Ausnutzbare Ausnutzbare 

~ Ni1hrstoffe ') Calorien 
.., in 1 kg .... w .s Vitamine 

~ " ~ 
- --~- im natiirlichen 

N ahrungsmittel " 

I 

..::: 
~~ b$ " , " Zustande 

~ ~ " "10 10 10 
·2 ~ 

..,,, .., 
;a~ ..:::" "" .., ".., -"I.., 

" ~~ " "'''' 0'" 
OIl 0.0 '"' 

0:>, ·Co§ 2.g .... 
~~ ~..::: '"'rn 0 E-<", 

% % % % 0' % Cal. Cal. A I B I C /0 

R· d {fett ... 55,31 43,74 0,95 18,11 22,94 0,28 2887 6460 + + 
In -

fleisch mittelfett. 70,96 28,14 1,00 19,01 7,25 0,42 1471 5065 + + 

mager .. 74,23 24,62 1,15 19,68 3,27 0,54 1133 4396 + + 

Kalb- {fett . 68,65 30,35 1,00 18,66 9,82 0,34 1692 5397 + + 

fleisch mager 73,72 25,16 1,12 20,72 2,85 0,43 1132 4301 + + 

Schaf- {fett . 53,45 46,65 0,90 16,27 26,55 0,24 3146 6759 + + 

fleisch mager 72,12 126,68 1,20 19,00 6,01 0,39 1054 4856 + + 

Ziegenfleisch 73,3525,40 1,25 19,78 4,02 0,43 1202 4510 + + 

Schweine- {fett 48,95 143,30 0,75 14,43 32,72 0,24 3644 7138 + + 

fleisch mager 72,3026,80 0,90 19,23 5,89 0,39 1352 4881 + + 

Pferdefleisch 74,15 124,79 1,06 20,57 2,34 0,82 1097 4244 + + 

Hundefleisch {fett . 68,64 .30,30 1,06 18,96 9,49 0,55 1682 5375 - - -

mager 72,31 126,62 1,07 20,57 4,18 0,63 1258 4543 - - -

Fleisch 3) von Wild nnd Gefliigel. 
Wildschweinkeule ... 74,50 24,33 1,17 20,84 2,12 0,39 1068 4187 + + 

Hirschkeule 73,90 25,07 1,03 19,78 3,60 0,54 1168 4475 + + 

Hase ... 74,16 24,66 1,18 22,05 1,06 0,47 1027 4081 + + 

{fett . 63,35 35,53 1,12 19,93 13,37 0,39 2076 5664 + + 
Kaninchen3) 

mager 75,39 23,35 1,26 20,47 1,17 0,69 966 3925 + + 

Reh. 75,76
1
23,11 1,13 19,88

1 
1,79 0,41 998 4118 + + 

eett .. 70,06 129,03 0,91 18,461 8,73 0,39 1585 5293 + + 
Huhn 

mager . 76,2222,41 1,37 19,54; 1,33 0,55 947 3983 + + 

Desgl. {helles . 74,08[24,69 1,23 21,7911,47 0,34 1044 4028 + + 

Fleisch dunkles 74,2824,47 1,25 20,361 2,73 0,26 1099 4270 + + 

1) Der Gehalt an Nahrstoffen bezieht sich auf den eBbaren Teil, also nach Entfernung 
der.A bfalle (Knochen, Sehnen usw.). In Deutschland wird das Fleisch durchweg in 4 Klassen 
eingeteilt; fiir diese wurden durchschnittlich folgende .A bfalle gefunden: 

Fleisch I. Klasse II. Klasse III. Klasse IV. Klasse 
Von Rind. wenig bis 8,5% 12,6-18,6% 19,8-28,4% 30,0-45,0% 

50,0% " Kalb. . 10,6% 18,5% 26,5% 
Schaf 12,0% 19,0% 26,0% 
Schwein 11,0% 16,0% 32,0% 55,0% 

2) Bei den Fleischsorten ist die .A us n u tz bar kei t des Proteins zu 95,7%, die des Fettes 
zu 93,5% und die der Kohlenhydrate zu 97% angenommen. 

3) Das Schlachtgewieht, also Kiirpergewieht naeh .Abzug von Kopf, FiiBen, Darm­
bzw. Magen- bzw. Kropfinhalt, Haut bzw. Federn, betrug nach einigen Ermittlungen bei 
Gansen 69,5-73,6%, bei Enten 70,2-74,4% des Kiirpergewichtes. In Prozenten des 
Schlaehtgewiehtes wurden u. a. gefunden: 

Knochen ..... . 
Fleisch + Fett . . . 
Innere eBbare Teile . 

Gans Ente 
(fett) (wilde) 
9,3% 10,5% 

81,1% 79,4% 
9,6% 10,1% 

Junger 
Hahn 

18,1% 
71,4% 
10,5% 

Haushllhn 
(fett) 
15,4% 
74,4% 
11,2% 

Kaninchen 
(zahm) 
11,9% 
79,3% 

8,8% 

Hase 

7,9% 

+ 
+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 
+ 

+ 

+ 
+ 

+ 



Fleisch von Warmbliitern. Schlachtabgange. Fleischdauerwaren. Nr. 105-129. 169 

1 Ausnutzbare ~ Ausnutzbare 
0 

~ Nahrstoffe' ) Calorien .., in 1 kg 
!l '" 0 Vltamine 

" ~ '" 1 . 1 1 'N 
1m natUrlichen 

'" Nr. Nahrungsmittel '" !l ::::N '" 1S§ Zustande 
~ .st;i 01.., Ii 01 

~ 
.., 

"'" -"I: 
'" tl~ 

.., 
:<lot! 

0.., 

" .$ '" 0'" S' .~~ Fi 0;., ~o§ o,c 
0 i;q,<:l ... '" ~., '" 

E-;., 

% % % % % % Cal. Cal. A B C 

1 1 
105 F {Brust .. 73,47 25,37 1,16 22,86 0,91 0,48 1042 3926 + + + 

asan 
106 Schenkel 75,05 23,86 1,09 19,76 2,63 0,48 1074 4346 + + + 

107 Ente {Brust. . 73,26 25,71 1,03 21,53 2,57 0,44 1130 4262 + ++ + 
108 zahme Schenkel 72,80 26,37 0,83 18,79 5,96 0,34 1339 4921 + ++ + 
109 Ente, (wilde) . 72,54 26,26 1~20 21,68 2,91 0,48 1179 4294 + + + 
110 Gans (fett) 37,87 61,65 0,48 15,23 42,63 0,14 4595 7235 + + + 
111 Feldhuhn 72,44 26,17 1,39 23,22 1,34 0,48 1096 3977 + + + 
112 Taube. 75,21 23,64 1,15 21,19 0,93- 0,48 975 3933 + + + 
113 Krammetsvogel 74,04 24,461 1,50 21,23 1,65 0,48 1044 4020 + +1 + 

Schlachtabgiinge von landwirtschaftUchen Schlachttieren. 

114 Blut ......... 80,8218,33 0,85 17,671 0,171 0,03 74213868 
115 Zunge (Hammel, Kalb und 

Rind) 65,62 33,38 1,00 15,30 16,76 0,04 + + 218816364 
116 Herz 71,07 27,861 0,95 15,62 9,41 0,30 1523 5282 ++ ++/wenig 

Niere . 0,36 117 75,55 23,26 1,19 16,40 4,14 1072 4384 ++ ++ 
" 

118 Leber. 71,55 26,90 1,55 17,73 3,39 3,25 1175 4132 +++ ++ 
119 Kalbshirn 80,96 17,66 1,38 8,79 8,21 1142 6000 ++ ++ + 
120 Kalbsmilch (Broschen) 70,00 28,40 1,60 26,79 0,38 1134 3780 ++ ++ + 
121 Schweineschwarte. . . 51,75 39,07 9,18 31,43 3,49 1613 3343 
122 Knorpeln (Kalbsfiille + 

0, .. 120,47 (0,51, 11817 anhaftendes Fett) 63,84 35,32 5024 
123 Knochenmark 4,66 93,08 2,26/2,8284,15 

1
7941 

8329 ++ 
124 Fettgewebe 11,88 87,70 0,42 2,02 79,45 7472 8479 

Fleischdauerwaren. 

125 Rauch- {vom Ochsen 47,68 41,73 10,59 25,93 114,35 239814583 wenig wenig wenig 
126 fleisch vom Pferd 49,15 38,32 12,53 30,47 6,07 1811 3561 

" " 
127 Zunge vom Ochsen, ge-

salzen und gerauchert 35,74 55,76 8,50 23,26 29,55 3702 5760 " " I 
128 Schin- {gesalzen . . . . 62,58 31,00 6,42 21,36 8,11 1630 4356 " 

I 129 ken desgl. u. gerauch. 28,11 61,35 10,54 23,67 34,08 4140 5759 

1) Das S chi a c h t g e w i c h t, also KOl'pergewicht nach Abzug von Kopf, FiiBen, 
Darm-, bzw. Magen- bzw. Kropfinhalt, Haut bzw. Federn, betrug nach einigen Ermitte­
lungen bei Gansen 69,5-73,6%, bei Enten 70,2-74,4% des Korpergewichtes. In 
Pro zen ten des Schlachtgewichtes wurden u. a. gefunden: 

Gans Ente Junger Haushuhn Kaninchen Hase (fett) (wilde) Hahn (fett) (zahm) 
Knochen . 9,3% 10,5% 18,1% 15,4% 11,9% 
Fleisch + Fett . 81,1% 79,4% 71,4% 74,4% 79,3% 
Innere eBb are Teile 9,6% 10,1% 10,5% 11,2% 8,8% 7,9% 

" 

" 



170 Fleischdauerwaren. Wiirste. Pasteten. Fleisch von Fischen. Nr. 130-160. 

:tl Ausnutzbare Ausnutzbare 
0 Q) 

Niihrstoffe Calorien .., ;:: 'in 1 kg ... t:J1 0 Vitamine 
~ Q) 1i! --- -

:::: 
.<; ., 

,;6 ~ ! .!.Q) 
I 

~ im natiirlichen 
Nr. N ahrungsmittel '" ~ ... N • N ,0 Zustande 

~ 
Q) Q),::: .:::.::: ..: '" .::: .£~ :::; I Z~ .<;'" Ja.5 '" ~ 

oo~ c.., 
on ".00 Q) 

I :g!d 
0000 ,,00 ... ",0 "" 
'~,o e.g 

0 .~ " ~~ ~" t)oo t:J1 1'<00 --,-- - -

% 0/ % % % I % Cal. Cal. % A B C ,0 

9,15185,47 

I 

130 
Speck 

{geSalZen .... 5,38 9,30 70,82 - 6968 7690 - - - -

131 desgl. u. gerauch. 10,21 !81,77 8,02 5,87 68,08 - 6572 7319 - - - i -

132 Gansebrust, pommersche 41,35 54,09 4,56 20,53 29,44 I,ll 3625 6181 - wenig wenig -

133 Huhn in Gelee . 77,28 20,47 2,25 16,03 3,15 0,33 964 4241 - " " -

134 
C d rtt'ciOh . . . 51,68 44,83 3,49 24,77 16,78 0,97 2616 5414 - - - -

orne 
135 beef fettarm mit Zu· 

satz von Salzen 55,00 28,68 16,32 20,75 4,38 2,29 1352 3002 - - - -

Wiirste. 

1361 Rindfleisch·Schlackwurst 148,24147,331 4,43119,46125,231 3144 6074 

137 WeicheMett· oderSchlack· I I ' 

oder Knackwurst. . . 35,41 59,83 4,76 18,28 38,14 4297 6653 

138 Zervelat· oder Plockwurst 24,18 69,86 5,96 22,90 42,94 4931 6504 

139 Salami· oder Hartwurst . 17.01 76,27 6,72 26,6445,28 5303 6389 

140 Schinkenwurst . . . . 46,87 49,82 3,31 12,32 32,19 2,44 3599 6774 

141 Siilzenwurst .. . . . 41,50 45,90 12,60 22,11 21,32 2889 4939 

142 Frankfuter Wiirstchen 42,80 54,11 3,09 11,97 36,51 2,47 3993 6981 

143 Wiener Wiirstchen .. 68,69 28,03 3,28 13,45112,78 0,30 1752 5596 

144 Fischwurst. . . . . 66,70 30,36 2,94 20,05 1 8,80 1640 4925 

145 Blut· {bessere Sorte 49,93 48,38 1,69 11,20
1
10,73 23,81 7433 4859 + + + 

146 wurst schlechtere" . 63,61 34,63
1

1,76 8,49' 8,29 15,04 1736 4770 

147 Braunschweig. Blutwurst. 39,29 58,85 1,86 13,6041,57 0,17 4431 7299 

148 
L b 1 """ So"" . 

42,30 54,51 3,19 15,2732,99 2,43 3794 6576 ++ ++ + 
e er· 

11,47 122,84 149 t mittlere" . 47,80 49,99 2,21 11,40 3062 5989 + + 
wurs 

150 schlecht. " 51,66 46,36 1,98 9,03 i13,29 20,53 2447 5067 

151 Triiffel wurst 42,29 55,30 2,41 11,62 137,56 0,92 4007 6943 

152 Erbswurst . 7,07 83,45 9,48 13,8231,77 30,77 4782 15146 

153 Kartoffelwurst 60,48134,24 5,28 13,19, 3,61 13,52 1431,3621 

Pasteten. 

1541 Schinken·Pastete 25,57 :67,65 6,78 16,15 i47,57 5086 6833 + + + 

155 Ganseleber· " 37,47 159,,, 2,75 13,75 40,67 1,84 4421 7070 ++ ++ + 

156 Salm· 37,6455,69 6,67 17,68 34,14 0,68 3928 6298 

157 Hummer· 51,3343,77 4,90 14,17 23,24 3,92 2903 5963 

Fleisch von Fischen. 
Fettreiche Fische. 

158 Lachs oder Salm (Rhein.) 64,0''1'"'' 1,22 20,29 12,31 1977
1

5492 35,5 + TOO;' 159 Elblachs . 67,1531,65 1,20 22,10 8,02 1662,5059 31,0 + + " 
160 Seelachs .... . . .. 76,7822,15 1,07 14-,82 5,26 109714715 + + 



Nr. 

161 

162 

163 
164 
165 

166 
1 

1 
67 

68 

169 

170 

171 
172 
173 
174 
175 

176 
177 
178 

179 
180 

181 
182 

183 

184 

185 

186 

187 

188 
189 

Fleisch und innere Teile von Fischen. Nr. 161-189. 

" Ausnutzbare Ausnutzbare 
~ 

" Calorien .s ~ Nahrstoffe in 1 kg ... w 0 

" " ~ 
gj ..::: ., I N ahrungsmittci '" 55 .... -" . " " I b ~ ~ .;:: 

! " -" 

I 

"., "" .::: ~~ 
., 

~~ ..:::" "'" " "'" ""'" ,:,;"'" 
bJl ~ ~.g '" ..:::"" '~$ I 0 (f1 

.... 1 >-< 0>, 0.0 
0 1:<1..::: >-<" .... '" ""'''' w e-<OO w 

01 ~fo 01 O/' CJ; % Cal. Cal. ,0 ,0 ,0 

158,21140,92 
1 

FluBaal .. 0,87 II.75 125.01 - 2808 i 6719 

Meeraal 72,90 1 26,10 1,00 17,20 7,12 - 1367'5044 

Hering 75,09(3,27 1,64 14.82

1

6.94 -- 1253 5030 

Makrele (Scomber) 70,8027,82 1,38 18,17 8,05 - 1494 5116 

Knurrhahn 74,22 .24,58 1,20 16,80 5,73 0,76 1243 4822 

Heilbutte (Hypoglossus) . 75,24 1 23,70 1,06 17,891 4,69 - 1170 4724 

Karpfen- . 73,47 1 25,31 1,22 16,00i 7,94 -11394 5217 

Felchen 77,73121,221 1,05 17,301 2,911 - 980 4405 

Fettarme Fische. 

Hecht. 79,36 19,41 0,96 17,68 1 
0,48 770 3782 

Gemeiner Schellfisch 81,50 17,19 1,31 16,24 0,24 668 3720 

Kabeljau oder Dorsch. 82,42 16,29 1,29 15,33 0,28 655 3723 

FluBbarsch 79,48 19,23 1,29 18,17 0,64 804 3918 

Scholle oder Kliesche 80,83 18,17 1,00 15,83
1 

1,40 662 3453 

Seezunge 82,67 15,91 1,42 14,01 0,48 619 3572 

Flunder . 84,00 14,72 1,28 13,47 0,63 611 3819 

Saibling oder Forelle 77,5121,28 1,21 18,41 1,08 932 4142 

Lachsforelle 80,50118,70 0,80 16,81 0,67 752 3856 

Schleie 80,00 18,34 1,66 16,76 0,35 710 3550 

Steinbutte 77,60 21,66 0,74 17,36 2,07 904 4035 

Zander. 79,59 19,47 0,94 117,78 0,27 754 3694 

Innere Teile von Fischen. 

Kaviar (gesalzener I 

Rogen): 
1 

1 
37,20 154,95 R . h {gepreBter. 7,85 35,27 14,66 1,99 2891 4604 

USSISC er 
sonstiger . 45,1l 47,37 7,52 26,86 12,69 5,29 2498 4550 

Elbkaviar 49,83
1

41,48 8,69 23,21 12,54 3,44 2259 4483 

Rogen, ungesalzen: i 
Kabeljau-Rogen 72,15 26,04 1,81 22,25 1,47 1,05 1092 3922 

Hering- 69,22 29,40 1,38 24,99 2,97 - 1301 4226 

Karpfen- 66,15 32,45 1,40 26,29 2,32 4,16 1464 4325 

Hecht-
1 2,06 26,71 1,30 4,74 1410 3866 63.5'1'4.41 

Sperma: 1 
Herings.Sperma 75,62

1

22,71 1,67 18,lli 3,38 1057 4336 

Karpfen- 78,47 19,19 2,34 15,22 2,95 898 4171 

171 

Vitamine :3 im natiirlichen 
.0 Zustande ..: 

~~-

% A B C 

24,0 + + Iwenig 
30,0 + + 

" 
53,5 + +1 

" 
44,0 + + 

" 
- + + 

" 
28,0 + + 

" 
55,0 + + 

" 
- + + 

" 

45,0 Spur wenigl O? 
48,5 

" " O? 
54,0 O? 
63,0 O? 
52,7 O? 

O? 
57,0 O? 
49,0 O? 

O? 
62,0 O? 

O? 
O? 

1:" 
8~ 

1:<1'" i 
I 

6,37 + + IWenig? 

6,06 + +1 " 
6,63 + 

+1 
" 

+ wenig wenig 

+ 

+ 

+ 



172 Fischdauerwaren Nr. 190-216. 

Fiscbdauerwaren. 

~ Ausnutzbare Ausnutzbare 
:£ ~ Nlthrstoffe Ca\orien 

... <:LJ 0 In 1 kg 
Vitamine 

~ " 
..., :::: 

i 
~ :E 1m natiirlichen '" .. ~N Nr. Nahrungsmittel ~ ... ." ~~ 

... Zustande 
" 0; 0:::..., a3§ -< .. .s :h t: :2~ ~~ .>I..., 

on ;:!l " "'" ... ",0 ~ 0» o;::,.c 0,0 
0 ~~ ~,c ~" ..." <:LJ E-<", 

% % % % % % Cal. Cal. % A I B I C 

Getrocknete bzw. gesalzene und getrocknete Fische. 

190 Sohollf;.,h {Stoo....,.. . 14,67 79,64 5,69 78,61 2,42 3448 4041 20,0 0 0 0 
191 bzw. Klippfisch 

KabHau (Laberdan) . 33,90 45,33 20,77 41,40 1,32 1815 2746 20,0 0 0 0 
192 als Salzfisch .. 58,02 24,95 17,03 23,37 0,98 1049 2500 20,0 0 0 0 

Geraucherte bzw. gesalzene und geraucherte Fische. 

193 Schellfisch, gesalzen und 
gerauchert . . . . . . 71,42 24,00 4,58 21,75 0,46 - 935 3269 30,0 0 0 0 

194 Lachs oder Salm (Rhein.) 55,17 34,10 10,73 22,32 9,67 0,21 1823 4067 5,0 + 0 0 
195 Seelachs ...... 59,78 31,87 8,35 19,75 8,83 1,53 1694 4212 14,8 + 0 0 
196 Bucking, ger. Hering 67,45 29,73 2,82 19,82 8,74 - 1624 4990 37,0 + 0 0 
197 Sprotten (Kieler) . 59,81 39,21 0,98 20,96 15,11 0,75 2296 5712 42,0 + 0 0 
198 Makrele (Scomber) 44,45 41,73 13,82 18,40 20,41 0,12 2675 4783 35,4 + 0 0 
199 FluBaal 50,26 47,38 2,36 17,91 25,24 0,95 3131 6294 

47,0 I + 0 0 
200 Neunauge 51,21 47,38 1,41 19,37 23,18 1,56 3014 6177 + 0 0 
201 Heilbutte 49,29 35,72 14,99 19,89 16,35 - 2336 4606 + 0 0 

Gesalzene bzw. marinierte und gebratene Fische (in Buchsen). 

202 Hering, gesalzen 48,21 38,1413,65 19,34 15,20 1,25 2258 4360 31,7 + + ? Spur 
203 Desgl., mariniert . 60,89 34,25 4,86 18,15 13,28 0,71 2008 5108 23,6 + + ? 

" 
204 Desgl. (Bismarck-) 56,41 40,20 3,39 22,37 14,02 1,36 2277 5224 45,8 + + ? 

" 205 Desgl. (Matjes-) 62,61 28,69 8,70 18.72 8,37 - 1596 4135 19,2 + + ? 

206 Desgl., Rollmops . 62,26 35,55 2,19 18,98 13,49 0,93 2071 5488 2,4 + + ? 
" 

207 Desgl. Brat·, in Essig 63,55 33,54 2,91 20,92 10,09 0,63 1842 5053 38,2 + + ? 

208 Desgl. in Bouillon .. 66,07 31,46 2,47 18,56 10,31 - 1720 5069 + + 
" 209 Desgl. in Tomatensauce 

(Imperial.). . 59,15 36,70 4,15 16,62 15,72 2,05 2270 5451 27,1 + + + 
210 Sardellen ... 46,84 29,82 23,34 25,41 3,04 0,69 1353 2545 18,0 + wenig 
211 Sardinen (sauer) 58,31 32,02 9,67 20,64 7,96 1,71 1657 3974 18,2 + 
212 Anchovis (sauer) 62,51 30,54 6,95 21,86 6,29 0,83 1515 4041 28,0 + 
213 Aal in Gelee. . 63,34 35,76 0,90 17,31 15,68 0,48 2188 5968 47,9 + wenig? 0 
214 Hering in Gelee 63,37 34,99 1,64 17,94 14,19 0,68 2083 5687 44,0 + 0 
215 Sardinen in 01 . 54,24 39,58 6,18 22,95 13,06 1,28 2208 4825 21,5 0 0 0 
216 Sardellenbutter . 46,46 34,76 18,78 15,87 16,64 - 2198 4105 ++ + Spur 



Nr. 

217 

218 

219 

220 

221 

222 

223 

224 

225 

226 

227 

228 

229 

230 

Fleisch von wirbellosen Tieren. Fleischextrakte Nr. 217-236. 173 

Fleisch von wirbellosen Tieren. 

:§ Ausnutzbare Ausnutzbare 
0 

~ Nllhrstoffe Calorien ... in 1 kg ... en 
Vitamine 

~ " ti ..: ~ .,!,,, I im natiirlichen 
N allrungsmittel '" ;;l ... ." " '" Zustande 

~ 'S " £§ " ... "" §; " ... ,," ..:'" 
" ~ "' ... ... -... "'" "" ... ~ ""'" " ..:"" on", "on 

.S'§ f"l 0:>, ·C.g 0.0 
0 ~..: f"loo ... " won E-<", 

% % % % % % Cal. Cal. A I B I--c-
1m frischen Zustande. 

5 {FleiSCh ...... 80,52 17,52 1 1,96 8,67 1,86 16,16 786 4034 
t.: Flussigkeit. . . . . 95,76 2,15 1 2,09 1,42 0,03 0,70 90 2133 

verhalten sich wahr-

~ Fleisch + Flussigkeit 87,36 10,611 2,03 5,71 1,05 13,46 474 3750 
scheinlich wie mageres 

Miesmuschel . 86,74 1l,83 I 1,43 8,31 1,19 12,09 537 4050 
Fleisch der Warm-

Herzmuschel (Cardium) . 92,00 6,77 1,23 3,99 0,26 2,25 280 3500 
bluter 

Weinbergschnecke (Helix 

pomatia) 80,50 18,17 1,33 15,52 1,26 0,44 772 W56 

Burgunderschnecke . 79,30 19,1511,55 15,29 0,98 1,90 796 3845 

Hummer (Homarus) 81,84 16,45 1,71 13,77 1,67 0,12 725 3992 
desgl. 

FluBkrebs (Astacus) \ 1 I 703 13743 81,2217,4711,31 15,20i 0,42 0,98 
Krabbe (Carcinus) 78,81119,57. 1,62 15,0411,20 2,34 824 3888 

Garneele (Crangon) . 79,29]17,871 2,84 14,141 0,7312,12 734 35441 

Dauerwaren aus Weich- und Krustentieren u. a. 

Hummer, eingelegt 

FluBkrebs, desgl. . 

Krabbe, desgl. . . 

231 1 Miesmuschel-Paste . 
232 Garneele, getrocknet 

77,75\19,78 2,47117,221 0,97 0,551 819 36811 
72,74114,2013,06 12,95

1 
0,33 0,20 570 2091 

70,80126,62 2,58 24,1l 0,91 0,23 1082 3700 
70,97 25,35 3,68 21,761 2,57 - 1131 3896 

15,66!n,89\ 6,45 69,581 2,3512,00 3153 3738 

Nr. 

233 

234 

235 

236 

Fleischextrakt, Fleischslifte, Bouillonwiirfel, Suppen- und Speisewiirze. 

:;:: 1 

" .. .:!i S " " 
0 

" ~ " ... 
..: ti " ,,·S " J;115 $.= " "" " ~ ," Vitamine £~ ~ " on ~ "!3 

~ 
:z:o .0 

~§ z.~~ ~ °ao 0 

"" :§ " ... " im natiirlichen 
~ " ~ BEl Niihere Angabcn " ... ... "'" ",,0 ~ Zustande 
~ 

",,00 c ...... ... f"l1l $~~ 
00 ... S ... 1:<1:< " 

":0 

0 1;l il< + " 
... 0;2 0 

l><1 '$ ~o 0 .0 

" 0 il< C!l I'" I B I % % % % % % % I % % % % A C 
I 

Fleischextrakte. 

~ {Liebigs ..... 
~ Neuseelander u. a. 

\ I I ')1 ') I 8) 1 19,51 60,06 9,25 9,25 5,25
1
'1,580,25 12,6620,43 3,83 6,78 Spur + Spur 

18,01164,939,3112,75 5,821,260,31111,5717,06 3,30[5,80 + 

66,24117,7013,04 8,96 1,37iO,33 0,511- 16,0610,5213,30 + Flus- {CibilS . . . . . 
sige Amour .... 57,46130,5514,61 7,441,44,(1,48) 0,361 1l,99 3,05 12,91 + 

1) Kreatin-N X 3,12 + Kreatinin-N X 2,7. 
2) Xanthin-N X 2,43. 
3) Rest von 100 - (Wasser + Stickstoffverbindungen + Fett + Salze). Unter den 

sonstigen stickstofffreien Stoffen des Liebigschen Fleischextrakts werden 8,13% Saure, auf 
Milchsaure berechnet, 0,8% Bernsteinsaure, 0,3% Essigsaure, 0,7% Glykogen und 0,36% 
Inosit, fur Neuseelander Fleischextrakt 11,57% Milchsaure angegeben. 



Nr. 

237 

238 

239 

240 

241 
242 

243 

244 

245 
246 

247 

248 

249 

250 

251 

252 

253 

254 

255 
256 

257 

Nr. 

258 

259 

174 Fleischsafte. Speisewiirzen. Suppentafeln. Nr. 237-259. 

:::: 
~ ~ 

.i!i " 0 S " 
.., 

& 
01 i!:" !:I ... -5" .S:§ " ~ .... .c: ~.a Vitamine 

" '" i 1 .$:::: i~ ~ ~a 
zt:JQ,) ~ "!I 

~ 
0 .$:::: im natilrlichen 010 " ~ 

,, 01 0 OJ ... " ... " Niihere Angaben ".., S 
.., 

~~ :ae Zustande """, 0 ~~ 
",,,.., 

'" ~ ... ... ~~!'/l 
0 ~ Pot + ~o 0:<'1 0 

~ '5 .c: 
" 0 Pot 0 t:!l 

'" 
---

% % % % ~Io % % % % % % AlB I 
Fleischsiifte. 

Chlor 

Kalt gepreBt ...... 86,31 11,99 1,91 0,41 - = [0,28 
0,29 1,70 

0.
,61°'''''1 ' 

+ 
Meat bzw. { Brand & Co.1) 77,25 13,36 1,83 0,75 

i 
9,39 5,761,28 -

Beef Juice John Wyeth1) 59,56 23,95 3,02 0,39 0,95 -1- 16,49 7,8413,26 -

Bouillonwiirfel. Chlor· 
natrium 

Bouillonwiirfel, gute 4,38 27,07 2,82 3,49 0,86 0,24 7,53 - 68,55 64,64 
1,

081 = Desgl. Maggi. . . . 5,38 29,62 2,89 - - - 5,88 65,00 58,03 

Desgl. Knorr I u. a. 5,87 31,05 3,42 - - - 6,01 3,66 63,08 60,28 0,741-

Suppen- und Speisewiirze. 

Maggis Suppenwiirze 51,78 29,31 4,48 0,68 -1- 18,91 16,25 0,92 

Knorrs "Sos" .. 56,72 24,04 3,35 -1- 19,24 17,08 0,63 
I 

Cibus .. 77,07 7,31 0,71 0,68 0,15 10,18 15,62 14,39 0,28 

Herkules-Kraftbriihe 58,23 20,05 1,65 0,63 0,071°,21 9,74 21,72 18,20 0,74 

Gemiise-Bouillon Nageli . 74,36 10,72 0,88 1,31 1,19 0,29 5,22 14,92 13,11 0,38 
Zucker 

Soja!), japanische 70,55 12,42 1,12 0,69 0,49 3,80 17,03 12,47 0,34 

" 
chinesische 57,12 24,12 1,19 - 15,00 18,76 17,11 -

Beefsteak--Sauce 78,55 14,02 0,19 0,17 1,18 10,48 7,43 3,94 0,22 

Triiffel- " 
80,52 9,72 0,42 0,66 0,57 2,54 9,76 5,31 0,21 

Hefenextrakte: roo, . 24,90 50,22 5,75 7,50 4,59 0,31 13,96 24,88 14,04 5,62 + 

Feste Sirls ... 28,41 52,31 6,97 3,12 1,87 0,30 8,28 19,28 5,24 6,18 + 
Bios u. a .. 27,92 50,50 6,68 6,35 1,26 0,24 8,58 21,58 8,47 5,15 + r- . 63,84 16,72 2,43 1,87 0,85 0,32 1,22 19,44 12,95 2,15 + 

Fliissige Ovos. . . . 71,09 11,72 2,97 1,80 1,01 0,22 17,49 17,19 10,70 3,29 + 
Beduin u. a. 55,81 22,69 2,67 2,06 1,26 0,27 6,00 21,50115,17 2,68 + 

Gemischte Suppentafeln. 

Ausnutzbare Ausnutzbare 
~ Nahrstoffe Caiorien 

I I ... 0 in 1 kg 
Vitamine ... " tl :ll '" " OJ 

1 
im natilrlichen 

i :a oo!." Niihere Angaben ... " ." 0 " 'E~ '" ,,01 &01 ¢l .S .., 5~ .c:" :h .., 
0'" ."I" 

~ " :§~ ",,,, g~ 0.0 f';t '~.o 

~$ ~~ ~Jl ... ~ E-<", 

% % % % % % Cal. Cal. A 

Gemische von Fleisch mit Fett, Mehl und Gemiise. 

Erbsenfleischsuppe 1 I 1 

(Erbsenfleischtafel) . .117.01 1,47 9,04 19,03 17,08 30,9713638 43831 -
Fleischbiskuits . . . .. 6,62 0,74 2,65 12,78 1,02 70,52 3510 3759 -

1) Beide Fleischsafte enthalten offenbar einen Zusatz von Kochsalz. 

Zustande 

I B 

++ 
+ 

1 c 

2) Soja oder Shoya und Miso enthalten geringe Mengen Alkohol und fliichtige Sauren (vgl. S. 52). 

C 

+ 

-



Suppentafeln Nr. 260-287. 175 

Ausnutzbare Ausnutzbare 

" Calorien 
:::t Niilirstoffe in 1 kg 

(;l 
[;l 0 Vitamine 
'" 

..., 
'" ! .. 
i I im natilrlichen 

Nr. Nithere Angaben :§ ..!o .. 
':'$ .," ... Zustande 

~ 'S§ ~~ == 
~ . 9 ~ "" " .. ~.., ~~ ::oJ ,>I'" " :='" ~'" 

""" "'" 
o~ ".g 2~ ~~ ~.<: ""'a.> E-<" 

% % % % % % Cal. Cal. A B I C 

260 Fleischzwieback 6.55 0,47 2,99 23,39 15,25 44,70 4210 4505 + + -
261 Suppenpulver (German 

army food) 11,23 1,71 17,33 16,97 2,03 44,17 2696 3037 - + -

262 Rumfordsuppe 11,73 1,15 12,74 14,38 7,35 47,51 3221 3638 - - -
263 Gulyas mit Kartoffeln 57,25 0,81 3,86 15,33 5,09 

I 

14,34 1690 3953 - + -
264 Fleisch, Erbsen, Mohren 15,93 1,90 8,73 28,33 25,71 13,13 4091 4866 + + + 

265 Krebssuppe 10,72 1,07 15,85 lO,97 11,91 44,85 3396 3803 - - -

Gemische von Fleischextrakt mit Fett, Mehl und Gem iise. 

266 Bohnensuppe . lO,76 1,69 112,28 16,46 117,65 35,88 3788 4245 +1) 

267 Erbsensuppe 9,11 1,45 12,26 17,06 17,00 37,70 3826 4209 + 
268 Linsensuppe lO,91 1,23 11,64 17,29 16,73 36,80 3764 4225 + 

269 GrieBsuppe 10,67 0,92 13,93 9,40 10,44 50,05 3508 3927 
270 Reissuppe . 9,80 0,79 13,86 7,83 9,59 53,64 3412 3783 
271 Gerstensuppe. 8,31 0,76 14,71 9,19 10,67 51,71 3489 3805 
272 Tapioka.Julienne·Suppe lO,65 1,82 13,19 3,70 10,08 56,47 3404 3809 
273 Griinkernsuppe . . . . 6,54 1,43 16,48 9,08 11,44 50,42 3503 3748 
274 Schildkroten.(Mock-Turtl-) 1-Suppe ........ 4,97 3,23 15,85 15,98 16,44 38,26 3753 3949 

Gemis che von Fe tt, Me hI und Gem ii s eu. a. 

275 Bohnensuppe . 7,00 2,09 13,33 15,12 11,59 42,11 3424 3682 +1)1 

276 Erbsensuppe . 9,24 1,05 12,16 16,65 12,31 40,28 3479 3838 + 

277 Linsensuppe . 9,38 2,15 14,49 17,82 9,23 38,85 3182 3511 + 

278 Gersten- bzw. GrieBsuppe 10,12 0,37 13,82 9,22 3,92 57,59 3104 3455 
279 Griinkernsuppe . . . . . 9,22 0,82 13,38 8,66 6,92 55,97 3292 3626 
280 Hafergriitze oder Schleim-

suppe ... 9,22 0,88 12,25 9,73 9,57 53,11 3466 3818 

281 Kartoffelsuppe . lO,02 1,58 14,35 6,24 8,58 56,24 3360 3732 

282 Reis-Julienne lO,75 1,57 16,44 6,34 4,38 57,42 3021 3385 

283 Tapioka-Julienne lO,55 0,31 15,84 2,05 3,84 59,39 2876 3215 

284 Reissuppe .. 9,78 1,00 18,68 5,48 4,57 57,64 3013 3332 

285 Sagosuppe .. 11,38 0,16 12,46 1,78 2,65 69,51 3169 3576 
286 Tomatensuppe 16,13 1,06 16,73 4,94 4,12 52,96 2757 3286 + ++ + 

287 Pilzsuppe .. lO,70 0,99 14,64 8,51 1 7,94 51,76 32lO 3595 

1) Die Leguminosenmehle enthalten ohne Zweifel Vitamin B, wenn die Samen vor 
dem Mahlen nicht mit Natriummono- oder -bicarbonat gekocht oder gedampft wurden. 



176 Proteinnahrmitte1 Nr. 288-316. 

Protein· Nahrmittel. 

:3 Ausnutzbare Ausnutzbaxe 

.s " Nlihrstoffe Caiorien 
~ in 1 kg 

.... rn 0 Vitamine 
i " ~ .<:: 

~~ I 
im natllrlichen 

Nr. Niihere Angaben .. ~ ." " ~~ Zustande 
!::: '" 0" "''' '" ~ 

.., ".., ~~ 
..,,, .., "' .. "." 

~ "'.., " :;:!.tI ,,~ ,!<"' 

'" .t: ,0 .... ",0 0;., 0,0 

0 ;J~ ~.<:: ",= 8~ rn 

% % % % % % Cal. Cal. AlB Ic 
Protein - Nahrmittel mit unloslichen Proteinen. 

Aus tierischen Nahrungsmitteln. 

288 Tropon } aua Fleisch- .. 8,41 90,72 0,87 83,23 
0,121- 3424 3759 0 0 0 

289 Soson riickstaDden.. 4,82 94,10 1,08 86,25 0,32 - 3566 3747 0 0 0 

290 Plasmon od. caseon} 11,94 80,52 7,54 67,41 0,61 9,51 3211 3646 0 0 0 
aus 

291 Kalk-Casein • . . Milch 7,69 70,13 22,18 54,98 1,89 11,17 2888 3128 0 0 0 

292 Eulactol ..... 6,90 88,80 4,30 28,67 13,57 43,12 4205 4517 0 0 0 

293 Euprotan .... 1 3,60 94,63 1,77 89,43 0,45 3708 3846 0 0 0 

294 Protoplasmin. . . '6,09 92,72 1,19 88,51 0,20 0,30 3660 3896 0 0 0 

295 Hamose ...... 11,70 87,04 1,26 83,16 0,40 2447 2771 0 0 0 

296 Hamatin-Albumin 8,71 90,13 1,16 84,10 0,28 2,12 3561 3901 0 0 0 

297 Roborin .. 6,74 80,90 12,36 74,28 0,14 3,20 3190 3421 0 0 0 

298 Hamogallol 
aus 

10,06 88,82 1,12 84,27 0,99 3547 3944 0 0 0 

299 Hamol 
BIut 

8,85 80,94 9,21 71,93 0,72 5,98 3261 3578 0 0 0 .. 
300 Hamoglobin 5,17 88,75 6,08 83,87 0,50 0,81 3518 3710 0 0 0 

301 Sanguinin 9,69 89,54 0,77 85,86 0,09 3529 3907 0 0 0 

302 Myogen .. 
:J 

12,20 86,60 1,20 80,08 0,18 3300 3758 0 0 0 

303 Prothamin . 8,50 90,40 1,10 90,20 0,20 3717 4062 0 0 0 

Aus pflanzlichen Nahrungsmitteln. 

304 Aleuronat . . } aus 8,79 90,32 0,89 176,17 0,50 1 7,06 3460 3793 0 0 0 

305 Roborat .. Weizen- 9,46 89,15 1,39 76,49 2,20 2,89 3452 3812 0 0 0 

306 Weizen-Protein kleber 8,59 90,31 1,10 78,19 0,84 4,60 3472 3798 0 0 0 

307 Energin aus Reis. . . . 8,05 90,98 0,97 80,77 1,72 1,05 3515 3822 0 0 0 

308 Hefenprotein bzw. Nahr-
305013297 hefe ... 7,50 85,46 7,04 47,73 2,13 21,82 + ++ -

309 Mineralhefe ...... 7,341 80,16 12,50 41,081 2,11 12,70 240112591 + ++1-
Protein - Nahrmittel mit vorwiegend lOslichen Proteinen. 

Durch chemische HiIfsmittel Ioslich gemachte Proteine. 
Protein 

Gesamt- ltislich 

310 Nutrose . 10,07 82,81 78,67 3,68 80,33 0,24 2,91 3435 3819 0 0 0 

311 Sanatogen 8,82 80,87 73,18 5,57 78,44 0,53 3,66 3415 3746 0 0 0 

312 Eucasin • l'~ 10,71 77,60 65,63 5,16 75,27 0,06 6,11 3339 3739 0 0 0 

313 Galaktogen : Casein 8,18 75,67 72,59 6,14 73,40 0,67 8,45 3418 3712 0 0 0 

314 Eulactol .. 5,93 30,41 18,18 4,31 29,50 12,58 42,83 4135
1

"''' 
0 0 0 

315 Nikol (MilcheiweiI3) . 13,84 77,28 49,10 6,14 74,96 0,35 1,95 3186 3698
1 

0 0 0 

316 SanitatseiweiB "Nikol" 12,74178,48 [ 55,19 6,25 76,12 0,15 2,14 3223 3694 0 0 0 



Loslich gemachte Proteinnahrmittel Nr. 317-332. 177 

Ausnutzbare Ausnutzbare 
Protein 

~ Nllhrstoffe Oalorien 
... 0 in 1 kg 

Vitamine 
" ~ :z im natiirlichen 

Nr. Nllhere Angaben ~ 
... :t:i'" ." '" .'" Zustande 
" i~ 

,;+> ",; ,;,; 
.S +> "" .<:" ~" Gesamt· lOslich +> 

:§~ 
<>+> 

::.1 " ," -!JJ ,,~ 

.~'§ "'" 
0"", 

~.<: ""''' ttt~ t.;'" '" 
% % % % % % % Oal. Cal. A B 0 

317 Fersan 7,98 84,01 71,39 3,52 81,49 0,16 4,01 3420 3717 0 0 0 
318 Sicco }w 8,49 88,32 82,12 2,87 85,67 0,19 - 3530 3857 0 0 0 

319 Ferratin . : Blut 8,24 68,50 64,75 14,17 66,44 0,08 8,51 3080 3356 0 0 0 
320a Hamalbumin . 10,87 81,56 70,06 2,01 79,11 0,32 4,76 3469 3891 0 0 0 
320b Hamoglobin-Albuminat 46,70 9.50 8,61 0,34 9,21 - 40,43') 2031 3810 0 0 0 

321 Mutase. 9,81 54,36 17,75 8,07 52,09 1,09 23,88 3316 3677 0 0 0 

Durch iiberhitzten Wasserdampf mit und ohne Zusatz von chemischen Losungsmitteln loslich ge­
machte Protein-NahrmitteI. 

Nr. 

322 

3 

3 
3 

3 
3 

23 
24 
25 
26 
27 

328 
3 29a 

3 29b 

330a 
330b 

331a 

3 31b 
332 

,; :g Von den Stickstoff-
" verbindungen 

~ 
..., 
~ ... "" ,; " " §~!l) ..: :z ~ 0: ,; 

Nahrmittel <O~.S ill ,;" ... " +> .s~ (aus Fleisch hergestellt) " i:t: is ,.I:l~.& 0 

"" " ",,>'l 
~ .~ t:I 0 +> 

:g ~'5~ 
0 ~-g 

'" 
0 ;3'" ~ 

I 
" 0: " ..: % % % % % 

Leube-Rosenthals Fleisch-
losung. 3 73,44 2,86 - 10,00 4,15 

Fleischsaft "Karsan" 1 52,36 4,63 3,31 6,59 2,10 
Toril 2 27,55 6,64 0,19 12,75 33,16 
Johnstones Fluid beef 8 44,27 6,19 - 18,14 18,57 
Valentines Meat juice. 2 62,07 2,75 - 2,01 15,17 
Savory & Moores Fluid 

beef. 1 27,01 8,77 - 5,42 2,74 
Brand & Co.s Fluid beef 1 89,19 1,48 - 2,25 6,21 

K~ori"" r "" 7 32,28 9,95 1,28 27,84 26,79 
(Liebigs) , 

I 

Fleisch- I 

i 
pepton b) fliissig - 62,19· 3,17 0,18 9,67 7,76 

Kochs Fleischpepton 4 39,75 7,86 1,45 30,46 14,65 
Boleros 

" 1 27,29 10,21 1,70 24,77 37,44 

Mietose 1 9,94 14,31 - 82,00 3,95 

Somatose 4 10,91 12,94 0 76,59 4,28 

Bios 1 26,52 7,05 0,15 1,10 39,00 

1) Davon 32,11% Zucker und 8,13% .Alkohol. 

K ij n i g, N ahmng und Ernahmng. 

~~ " S ~ "'- B .b o Vitamine 
t: !t:t1 '" o~ i " im natiirlichen 
" ~-= "'" 

0: Zustande 
~b 

... 
0 

-M :a 
t.;1"1 ~ 0 

% % % % AI B/ 0 

6,5610,46 

I 

1,51 - - + -
- - 2,22 6,04 - + -

- - 4,50 16,03 - + -
2,04

1
7,94 2,04 - - + -

5,7614,97 3,76 - - + -
---..--
52,73 1,49 - - + -
1,04 0,19 -- - + -

0,31[2,61 2,65 - - + -

1 
; 

0,97 1,56 1,63 12,66 - + -

0,79 6,11 - - 0 0 0 
1,36 0,69 2,46 - 0 0 0 

- - - - 0 0 0 ---..--
2,13 0,10 - 0 0 0 

- 19,10 5,82 8,57 0 0 0 

12 



178 Peptone. Speisefette und -ole. Nr. 333-351. 

Nr. 

333 

334 
335 
336 

337 
338 
339 
340 

341 

Nr. 

342 

343 

344 
345 

346 

347 
348 
349 
3 
3 

50 
51 

I 

Durch proteolytische Enzyme lOslich gemachte Enzyme. 

"' "' "' 
In den Salzen .., 

<N <N <N ~ 

~ ...... '" 
"," ;:: "," "," '" - S I-< .., ..... .z~x "'x ;::x .13 Vitamine 

'" S.B ~~ 
...,,. I.. ~.= '" ;.:::I'~"I-I S:S ...,,,, 

~ 0", im natiirlichen 
~ ~~ ~~~ "'0 "''' "''' Niihere Angaben ..-..., ~~ ~~ " .z.~ .0"- Zustande i:: ",,, 0", '" '" ctl~ ;::~""' """' ""~ ~ 

rg:~ I-<q 
w p :3 "",, :< ~w 01-< 

~ ~ :a..s , rJ). rB- rB- II "" °6 I ~I 
I , .-. % I % % I % % 0' ~Io % % A B C I '0 I 

I I .1: 1 . 

! 
Wittes Pepton 6,37 14,37 i - '47,9339,80. - I 6,48 - - 0 I 0 0 
E. Mercks Peptone: ! ! I I I 

I a) Sirupform 32,42 9,011 Spur 110,75
1
27,9410,39 3,83 1,46 - 0 0 0 

b) Pulverform 6,91 13,26 0,63 23,0032,49 0,61 6,33 2,42 - 0 ! 0 0 
c) Casein-(Milch-)Pep-

3,87112,59 Spur Spur i68,44: - 12,69 

I 

ton, Weyl-Merck . - - 0 I 0 0 

Cibils: 1 : iii Cl 
a) Papaya-Fleischpept. 26,77[9,511 0,2715,27 :39,45 10,35114,97 3,23 4,55 0 0 0 

b) fliissige Fleischlosung 62,33
1 

3,16! 0,09! 2,64114,45: -119,31 1,72 8,91 0 0 0 

c) feste Fleischlosung 23,75
1

8,45 0,43, 3,5234,76 -126,98 6,1l 5,34 0 0 0 
. , I 

Antweilers Pepton, pulver- : I NaCl 
! I 

formig. 6,92112,85 3,22
1

14,54 !60,15 10,54113,31 0,50 9,63 0 0 0 

I I I I 
Cl 

H. Finzelberg Nachfolgers 
6,44 !ll,81 0,53 9,19164,23 10,14117,02 Peptonpulver, trockenes 0,31 9,14 0 0 0 

Speisefette und -Ole. 

1 

1 

I Ausnutzbare 

:1l 
I Ausnutzbare Calorien I Nahrstoife 

" ~ 

I 

., in 1 kg 
Vitamine 

'" 01 --~---

g:j 01 JJ 
1 

Q.) ~ I 6 N 

im natiirlichen 
Niihere Angaben '" ... 

" 
......, . " Zustande 

i:: '" 0 3.$ 
I 

;::..., 

~ ~ 
..., 

"'''' -§.s ~; ! 
~~ ~ ~~ rn OCI e) ........ 

. ., ;:: I'<; 
~~ ~-§ 8~ 

~'" rn H ffi 

I 
rJ) -~------

1 % 01 0" % % I % Cal. Cal. A B i C /0 ,0 

I I 

Kuhbutter: 
I 

! 

Aus siiBem Rahm, unge-
weniJ salzen . 14,10 0,15 - 0,62 81,68 0,54 7644 8897 +++ 0 

Aus saurem Rahm, ge- I 
1 

salzen . 13,15 1,95 1 1,84 0,57 80,95 0,49 7573 8719 +++1 
I 0 

" 
, 
I 

Vorbruchbutter. 16,85 0,16 - 0,81 78,67 0,69 7381 8875 +++ " 
0 

Dauerbutter 10,25 2,751 2,60 0,68 82,81 0,54 7754 8639 +++ " 
0 

Ziegenbutter, gesalzen 13,54 1,941 -
'--v-' 

0,96 79,95 0,73 7505 8669 +++ " 
0 

(Nichtfett) 
1 92,50 Lebertran 0,50 3,50 - - 8602 8630 +++ + ? 

Schweine- {I. Sorte 0,15 Spur I - 0,09 95,96 - 8928 8941 wenig 0 0 

schmalz 2." 1,25 Spur - 0,38 94,61 - 8799 8910 " 0 0 

Talg { guter .... : I 0,70 0,07 0,14 93,14 - /8668 8729 +1 0 0 

schlechterer . 1,95 0,08 0,71 91,39 - 8532 8702 +1 0 0 



Speisefette und -Ole. Hiilsenfriichte. C>!samen u. a. Nr. 352-378. 179 

Ausnutzbare Ausnutzbare 

:3 Calorien 

~ 
Nlihrstoffe in 1 kg ... .s Vitamine 

" ~ :!l ~ I im nattirlichen 
" Nr. Nlihere Angaben ... :t::" ." ~~ ." Zustande 

i:= .8 0 .s~ -=~ Sl-= 
J:oI 

..., 
J:jtl 

..., 
~~ 

c..., .-=" 
:01 " .~~ ctl 

.~~ "" ~~ ;S .. J:oI.<:l "",,-, 
% % % % % % Cal. Cal. A B C 

Obis 
352 Margarine, gesalzen . 12,25 2,35 2,15 0,43 80,49 0,38 7521 8571 wenig 0 0 

353 Sana 7,05 - - - 87,21 1,89 8187 8808 0 0 0 

354 Kunstspeisefett . 0,50 0,10 - - 94,05 0,38 8762 8836 0 0 0 

355 Pflanzenbutter (Cocos- , 

butter) 10,15 2,66 2,43 0,67 82,67 0,62 7744 8619 0 0 0 

356 Cocosfett 0,15 - 0,05 - 96,10 - 8937 8950 0 0 0 

357 Olivenol und sonstige Spur 

Pflanzenole1) . 0,35 0,10 95,92 8921 8952 
bis 

0 0 - - - wenig 

Nahmngsmittel aus dem Pflanzenreich. 

Mehle und ihre Rohstoffe. 
Hiilsenfriichte. 

Rohfaser 
Mineral Ausnutzbare stoUe 

358 Erbsen .. 13,80 5,56 2,76 16,34 0,56 44,75 2557 2965 + ++ ° 359 Puff- oder Feldbohnen 14,00 8,25 3,10 17,98 0,50 40,19 2431 2826 + ++ 0 

360 Schmink- oderVitsbohnen 11,24 3,88 3,16 16,56 0,59 46,98 2660 2996 + ++ 0 

361 Linsen .. 12,33 3,92 3,04 18,16 0,58 44,65 2629 2998 + ++ 0 

362 Lablabbohnen 11,68 4,53 3,15 15,15 0,44 48,89 2667 3019 + ++ 0 

363 Heilbohne (Dolichos) 16,10 4,41 3,12 15,01 0,54 45,16 2517 3000 + ++ 0 

364 Sojabohne, gelbe . 10,14 4,68 5,24 23,63 17,23 22,99 3514 3911 ++ +++ 0 

365 Lupinen, gelbe . . . 14,71 14,23 3,54 6,95 2,1321,66 2191 2569 

Olsamen und einige sonstige Samen, Friichte, u. a. 

366 Mohnsamen .. 8,15 5,58 7,23 113,68 36,71 15,82 4624 5034 

367 ErdnuB (enthiilst) 7,48 2,37 2,49 19,26 40,04 13,22 5061 5470 + ++ ? 

368 CocosnuB (Samenkern) 5,81 4,06 1,81 6,22 60,30 10,51 6294 6682 + ++ 

369 Bucheckern (entschalt) 9,80 3,69 3,99 15,99 28,62 23,56 4282 4747 

370 HaselnuBkerne, luft-
trocken .. 7,11 3,17 2,49 12,19 56,34 6,10 6026 6487 wenig ++ 

371 WalnuB, lufttrocken 7,18 2,97 1,65 11,72 52,62 10,98 5824 6275 ++ 

372 HikorynuBkerne 3,95 2,30 2,20 12,43 61,67 6,38 6507 6774 " 
++ 

373 PekannuBkerne . 2,85 2,10 1,70 7,04 64,53 9,86 6694 6891 " 
++ 

374 Mandeln, siiBe . 6,27 3,65 2,30 14,98 47,84 11,17 5521 5678 ++ 

375 ParanuB. .. 5,94 3,21 3,89 10,84 60,98 3,24 6248 6643 " 
++ 

376 Kastanien, eBbare, frisch 47,03 1,61 1,43 4,30 3,71 33,52 1897 3581 Spur ++ 

377 Johannisbrot. . . .. 15,36 6,35 2,48 3,95 0,34 58,68 2599 3071 

378 Banane, Fruchtfleisch, 
0,951 0,10 18,49 

I 
unreif . .. 74,95 0,80 0,89 806 3219 +[ ++ +++ 

1) Nur in Baumwollesaat-, ErdnuB-, Sesam-, Mais- und Leinol sind anscheinend deut-
liche Mengen Vitamin A nachgewiesen worden. Gehartete lIle sind frei von Vitaminen. 

12* 



Nr. 

379 

380 
381 

382 

383 
384 

3 
3 
3 
3 

3 
3 

3 

3 

3 
3 

3 
3 
3 

3 

85 
86 

87 
88 

89 
90 
91 
92 

93 

94 
95 

96 
97 
98 
99 3 

400 

401 

402 
403 

404 

405 

406 

407 
408 
409 

180 Mehle. Nr. 379-409. 

Mehle. 
Getreidearten. 

Ausnutzbare 
~ Nahrstofie ... ... 

i ~ ~ .. I Nahere Angaben <II 
lil :t:~ 

~ .£I'l Oi.s 
~ ~ 

.... ",.5 ..., $<11 
.>4'" '" -=tl 
.~.g "" 0", 

iiO'" ~-= 

% % % % % % 

W' {~~ 12,50 0,15 0,50 8,47 0,64 74,53 
elzen-
mehl feines. 12,50 0,35 0,85 9,19 0,77 72,18 

groberes 12,50 0,85 1,25 10,35 1,08 66,55 

WeizengrieB .. 13,00 0,70 0,82 8,46 0,80 70,21 

Roggen- {feinstes. . . 13,00 0,10 0,42 4,29 0,28 78,16 

me h I gewohnliches 13,00 1,05 1,15 7,26 0,77 70,06 

Roggen, {schwach . . II,50 2,45 1,56 7,59 0,87 67,32 

geschalt stark.... 9,50 1,50 1,40 7,31 0,80 72,86 

{~' . 
10,50 1,55 2,15 7,69 1,57 69,54 

Gerste 
GrieB bzw. 

GrieBmehl. 12,50 0,85 1,70 9,40 1,61 68,06 

SchleinImehl 12,50 0,75 1,52 7,56 1,01 71,37 

rOM" . 12,75 1,35 2,02 10,59 6,73 60,64 

Hafer 
Griitze ... 9,65 1,85 2,10 10,75 5,33 64,36 

Mehl,(Flocken, 
Oats) ..• 9,75 0,95 1,65 12,26 6,10 65,12 

{Mehl .. 12,99 1,41 1,14 7,49 1,92 69,26 
Mais-

GrieB . II,03 0,36 0,68 6,89 0,63 75,39 

R' { geschiilt, Kochreis 12,55 0,47 0,78 6,30 0,48 76,23 
elS 

Mehl, feinstes . . 12,29 0,10 0,58 5,91 0,62 77,37 

Darimehl .. 13,15 4,61 2,27 6,37 2,10 65,55 

{''''''''''' . 12,68 1,65 1,86 8,14 1,33 68,14 
Buch-

GrieB . 13,97 1,03 1,91 8,47 1,04 66,61 
weizen 

Mehl . 13,84 0,70 I,ll 6,62 1,50 70,85 

Hiilsenfrucht- und sonstige Mehle. 

Bohnenmehl 10,57 1,78 3,36 19,63 0,86 55,97 

Erbsenmehl II,28 1,26 2,78 21,73 0,71 54,32 

Linsenmehl 10,96 2,10 2,58 21,72 0,74 53,95 

Sojabohnenmehl 10,28 2,75 4,36 21,71 16,95 36,21 

Desgl., entfettet II,64 2,10 5,02 43,61 0,20 27,66 

ErdnuBmehl, entfettet 6,67 3,91 4,90 41,34 13,15 21,84 

ErdnuBgriitze " 
6,26 3,90 3,87 40,10 15,75 19,96 

Kastanienmehl 9,21 2,45 2,37 2,37 1,36 71,98 

Bananenmehl 13,41 1,31 2,71 2,97 0,36 74,61 

Ausnutzbare 
Calorien 
in 1 kg Vitamine 

im natiirlichen 
" . " Zustande "'I'l I'll'l -=<11 "'<II 0..., ~1;3 .f5.! 

~" ~~ rn 
Cal. Cal. A I B C 

3463 3958 Spur Spur Spur 

3407 3894 " " " 
3253 3718 " 

++ 
" 

3300 3800 " Spur 
" 

3407 3961 wenig ++ 
" 

3242 3770 + ++ 
" 

3152 3561 + ++ 
" 

3361 3714 + ++ 
" 

3312 3813 + + 
" 

3326 3802 wenig wenig Spur 

3330 3805 " " " 
3546 4064 + + 

" 
3575 3957 - - -

3740 4144 + + 
" 

3325 3822 ~enig + 
" 

3432 3857 - + 
" 

3428 3920 0 0 0 

3472 3958 0 0 0 

3144 3620 - - -
3251 3723 + + 0 

3175 3691 0 0 0 

3192 3706 0 0 0 

3180 3556 + ++ 0 

3184 3588 + ++ 0 

3171 3562 + ++ 0 

3951 4403 ++ ++ 0 

2941 3328 + ++ 0 

3813 4085 + ++ 0 

3927 4136 + ++ 0 

3175 3497 
3213 3710 



Nr. 

410 
411 

412 

413 

414 

415 
416 
417 

418 
419 

420 

421 

422 

423 
424 
425 

Nr. 

426 
427 

428 
429 

430 

Zubereitete Mehle. Nr. 410-430. 181 

Besonders zubereitete Mehle. 
Kindermehle 1). 

'" Ausnutzbare Ausnutzbare 
~~ '" Nahrstoffe Calorien ... ", :::: ... ""-" ~ ! Kohlenhydrate in 1 kg Vitamine 

~ P,o .... " -~ im nattirlicbCl ,.s::;.:::: c:" 1S~ Nabere Angabcll '" g:f§ ... ..,'" ~ '" ,;,'" == Zustande :::: :;::13 '" "'.., '" -" .~~ "'''' ~ 
,!<'" 

"" 
0 ~:§ 

'!<.., 
0;:0 .~.g ~ 0'" pJ.-l-g 0.0 
~ W'" ;9 ;:0- "';:0 "'w ~'" 

A I B % % % % % % % Cal. Cal. C 

I 

Anglo Swiss & Co. in Cham 6,48 26,95 1,87 9,55 5,36 46,07 24,25 3773 4034 - - _1) 

K. Ehrhorn-Harburg 6,35 18,23 3,13 14,96 7,49 44,25 16,49 3800 4057 .- - -
Faust & Schuster in Got-

tingen . 6,54 32,991 1,92 9,17 4,09 42,35 29,69 3610 3863 - - -

H. Epprecht lO,51 Spur 3,01 12,91 9,42 59,58 - 3848 4289 - - -

Dr. N. Gerbers Lactolegu-
minose 6,33 24,46 2,78 14,17 5,02 42,31 22,01 3685 3934 - - -

C. Heinroth-Berlin 5,63 10,89 1,72 8,42 5,07 164,26 9,80 3853 4083 I - - -

W. Nestle in Vevey. 6,01 34,70 1,75 8,45 4,08 '41,89 31,23 3724!3961 - - -

Oettli, Vevey & Co. in I 

Montreux 6,89 33,29 1,75 8,59 4,64 41,45 29,96 3711 3985 - - -

Dr. W. Stelzer-Berlin 6,96 24,49 2,41 8,72 3,75 50,40 22,04 3676 3952 - - -

Dr. Theinhardts 16sliche 

4,661 51,55 Kindernahrung _ 4,65 16,87 3,54 13,90 15,18 3739 3921 - - -

Th. Timpe, Magdeburg 7,32 29,11 2,82 16,97 4,90
1
34,63 26,20 3645 3933 - - -

Wiener Kindermehl . 3,18 30,00 3,82 9,67 3,22 46,07 27,00 3692 3813 -1- -

Kinderzwieback. 
Huntley & Palmers 6,53 3,64 0,881 5,90 10,98 71,87 4210 4504 
Ed. Lofflund, Milchzwieb. 5,65 40,02 2,79 11,00 5,84 67,11 3746 3971 
Mellins Biskuits 11,66 33,89 1,34 8,47 5,63 66,32 3590 4052 

Nahrbiskuits . . I 6,70 22,59 1,29 12,39 5,94 66,11 3771 4042 

Back-, Pudding-, Suppenmehle und Mehlextrakte. 

~ 
Ausnutzbare Ausnutzbare 

... Nabrstoffe Calorien ... ~ in 1 kg Vitamine 
~ ~ :E .... " 

I 

I im na ttir lichen I .'" ~~ ." :§§ Nabere Angaben '" ... ".., == Zustande :::: 0 '" 
.., 

1 "'''' "'''' p:; 
~ 

"'.., "'i3 :;::il 0'" ,!<.., 
,!<'" 

"" 
.~i;; 0'" .;::~ 

1 

op, 
~.g 0.0 

~-" ";:0 W'" w ~'" 
% % % % % % Cal. Cal. A B C 

Backmehl, Liebigs 12,82 O,fiO 1,88 7,14 0,26 71,57 3252 3730 - - -

Puddingmehl, Vanille . 12,54 3,63 0,50 1,47 1,84 75,31 3319 3795 - - -

Himbeer-Creme-Pulver. 4,43 wenig 0,18 4,50 0,33 85,71 3729 3902 - - -

Citronen -Creme-Pulver 4,43 " I 0,15 4,86 0,25\85,44 3716 3888 - - -
Tapioka-Julienne (Knorr) 11,92 1,81 1,53 2,88 0,42 75,61 3257 3648 - - -

1) Man kann annehmen, daB Kindermehle, die in sachgemaBer Weise aus diastasierten 
Mehlen und Vollmilch hergestellt sind, wenig bis geniigend Vitamine enthalten werden. 

2) Die unloslichen Kohlenhydrate schlieBen auch die Rohfaser mit ein; sie betragt 
durchschnittlich 0,5%. 



182 Zubereitete Mehle und Starkemehle. Nr. 431-461. 

Ausnutzbare Ausnutzbare 

~ Nahrstoffe Calorien 
.... iu 1 kg ... ill Vitamine 

" "" '" ~ ~ im natiirlichen '" Nr. Nahere Angaben " ..c:: [;J ::::" ." " '" Zustande 
~ 0 .s~ "" .:"" "': ~~ ~ .: "" "" ..c::" 

~ "''''' " :i:i.tl ;]~ .>I"" .>I'" 0", 

.5:1 '§ p.,. 0» .~~ 8-§ 
tl'" ~..c:: p.,,,, E-<", 

% % % % % % Cal. Cal. A B C 

431 Tapioka-Julienne (Maggi) 7,33 0,88 15,03 2,62 7,29 58,29 3175 3426 - - -
432 Griinkernsuppe . 9,53 1,80 1,68 7,29 1,97 69,63 3337 3688 - - -

432 Griinkernextrakt 8,81 0,53 16,19 6,72 1,04 61,86 2907 3188 - - -

434 Griinerbsen-Krautersuppe 14,43 1,50 14,56 8,82 6,74 48,90 2993 3388 - - -

435 Griinerbsen mit Griinzeug 9,87 1,70 2,88 ~1,34 0,66 55,48 3211 3452 - - -

436 Golderbsen mit Reis 11,19 0,76 1,57 14,63 0,40 64,61 3286 3700 - - -
437 Klopfers Kraftsuppenmehl 8,82 0,67 1,00 ~4,66 0,45 56,25 3359 3684 - - -
438 Disques desgl. 9,03 0,53 2,46 24,09 0,26 55,87 3303 3631 - - -
439 Amthor & Co.s EiweiB-

suppenmehl 6,46 0,79 1,30 ~2,09 0,42 61,04 3447 3685 - - -
440 Legumi- {A, mager . 11,46 1,05 3,67 ~1,86 0,80 53,15 3150 3558 - - -
441 nose- M, fett .. 10,65 1,60 4,09 ~5,01 5,88 45,01 3418 3825 - - -
442 Maggi MA, fett . 12,00 1,12 5,22 ~4,17 13,14 36,54 3711 4217 - - -
443 Revalesciere von de Barry 10,56 62,02 2,31 19,91 0,62 58,92 3284 3672 - - -

444 Sparsuppenm. v. H. Knorr 10,54 61,84 2,42 19,43 0,88 58,75 3287 3675 - - -
445 Sog. Kraft und Stoff 10,00 64,22 3,19 17,78 0,62 61,00 3288 3644 - -- -
446 Leguminose (Malto-) 11,62 1,25 3,86 18,62 0,60 56,74 3216 3639 - - -

447 Leguminosen-Malzmehl v. 
Gebhard. 12,00 1,80 2,02 16,33 0,60 60,19 3193 3619 - - -

448 Dr. Theinhardts Hygiama 4,27 1,49 3,52 18,49 8,65 56,27 3870 4044 - - -

449 Odda 5,0 - 2,10 14,00 5,50 70,10 3960 4168 - - -
450 Hafermaltose . 10,51 1,47 1,66 9,73 5,25 66,99 3634 4061 - - -
451 Gerstenmehl-Extrakt 2,02 - 1,64 6,53 0,13 86,24 3816 3894 - - -

452 Malzextrakt 26,32 - 1,04 3,11 - 67,68 2902 3939 + ++ ++ 
453 Malzmehl bzw. -extrakt 

mit Diastase. 25,39 - 1,01 3,37 - 70,65 3035 4067 + ++ ++ 
454 Weizenmehl-Extrakt 4,06 - 2,10 6,07 0,12 83,51 3684 3839 - - -

455 Reismehl-Extrakt. 17,41 - 0,45 1,43 - 78,91 3294 3939 - - -

456 Leguminosenmehl-Extrakt 1,95 - 5,30 12,51 0,18 74,51 3584 3656 - - -
Kohlen-
hydrate 
unlosl. 

457 Getreide-Dextrinmehl 6,46 23,84 1,03 7,77 0,45 79,46 3618 3868 - - -
Dextrin 

458 Starke-Dextrinmehl . 9,18 68,33 - - - 71,38 - - - - -

Stiirkemeble . . 
(Stirke) 

459 Weizenstarke. 13,94 0,17 0,46 0,79 0,08 81,59 3385 3933 0 0 0 

460 Maisstarke (Maizena, Mon-
damin) 13,31 Spur 0,37 0,84 82,56 3419 3944 0 0 0 

461 Reisstarke . 13,71 Spur 0,30 0,57 82,62 3413 3956 0 0 0 



Starkemehl, Teigwaren, Brot. Nr. 462-486. 183 

Ausnutzbare Ausnutzbare 
Naillstoffe Calorien 

... ... in 1 kg 
Vitamine 

~ &l '" :E ~ 
I im natiirlichen 

Nr. Nahere Angaben " ~ .,!." 

~~~ " ." Zustande 
~ 0 -< :§§ "'I:l I:ll:l 

~ "'" ~" "''' ","", "'" :2.tl ,~ 0"", .!O.., 
.!O'" '" "'''' 0'" 
0"" I"< ~E~ 'i=:~ 0"" 
.~ '" ... ", 

&;'" "<1.l E-<oo 
-----~---.--

% % I % % % % Cal. Cal. A B C 

462 Kartoffelstarke bzw. Kar-

toffelmehl 17,76 0,06 0,57 0,62 0,02 78,26 3236 3934 0 0 0 

463 Arrowrootstarke (Tapioka 14,47 0,06 0,21 0,52 0,06 81,83 3381 3965 0 0 0 

464 Sagostarke bzw. Sagomehl 15,85 - 0,48 1,51 - 79,06 3323 3949 0 0 0 

Teigwaren. 

465 Makkaroni . 11,82 0,42 0,64 10,94 0,37 70,61 3378 3831 

466 Wassernudeln 13,50 0,55 0,65 10,57 0,38 69,86 3333 3853 

467 Eiernudeln1) . 13,50 0,50 0,76 12,06 1,6565,76 3344 3866 + + 

Brot und Brotwaren2). 

468 rn= .. 
33,66 0,31 0,88 5,52 0,38 156,64 2584 3895 Spur 

• I 

° wemg 

469 Weizen- groberes . . . 37,27 1,12 1,27 6,33 0,55
1
49,46 2339 3727 " ° 470 brot Graham- (VoIl-

kornbrot) . 41,08 1,02 1,52 5,83 0,39 143,99 2179 3698 enig ++ Spur 

471 gewohnlicher 9,54 0,85 1,70 7,61 1,79 73,23 3511 3881 Spur + 

472 .,.!:4 feinerer 9,28 0,58 1,20 10,15 3,33 70,54 3618 3988 + 
I':: '"' " Q) ce 

473 ",..c feinster (Biskuits, .~ Q) 
Q) .~ 

t::: ~ Cakes) m. Milch 
oder Butter 7,48 0,39· 0,82 7,48 7,71 71,97 3975 4296 + ++ wcnig 

474 1l rm- (G,.ubrot) 
39,70 0,80 1,49 4,69 0,57 47,92 2210 3665 wenig + Spur 

475 ~ KommiBbrot... . 38,88 1,55 1,57 4,11 0,20 47,95 2153 3522 + 
Q) 

476 gg Vollkornbrot (Pum-
~ pernickel)... 42,22 1,48 1,40 4,70 0,45 41,79 1898 3285 ++ 

477 Roggen-Zwieback. 11,54 3,02 1,74 7,92 0,53 68,20 3170 3572 + 

478 Weizen-Roggen-(Grau- ) 
Brot 38,46 0,58 1,41 5,82 0,15 48,68 2248 3653 + 

479 Desgl. {mit Wasser . 35,46 2,18 0,87 5,65 0,33 50,09 2316 3589 " 
+ 

480 zubereitet mitMagermilch 35,06 2,17 1,10 6,82 0,41 50,76 2409 3709 ++ 

481 Maisbrot, fi4ROggenm. 40,44 0,60 0,94 5,47 0,56 46,47 2182 3663 + 

482 1/4 Maismehl 3/1 Weizenm. 37,19 0,50 1,45 5,85 0,18 50,63 2332 3713 + 

483 
R rM ••. 

44,10 0,63 0,55 3,84 0,34 45,45 2052 3671 + 

484 
oggen-
brot mit 20% Kar-

toffelwalzmehl 51,80 0,75 0,61 3,37 0,27 39,00 1762 3655 1 
" + 

485 W. (reines .... 27,80 0,37 0,85 7,50 0,14 57,72 2687 3722 + 
elzen-

486 brot . mit 20% Reis-
mehl .... 27,70 0,32 0,90 7,40 0,13 57,91 2689 3719 + 

1) Auf 1 kg Mehl 4 Eier. 
2) Wahrend nach Ansicht vieler Fachmanner Brot soviel Vitamin B enthiilt, daB aIle 

brotessenden Volker an keiner Mangelkrankheit leiden, die durch Fehlen von Vitamin B 
hervorgerufen wird, legt M. Rub n e r dem Vitamingehalt des Brotes, weder des kleiefreien 
noch des kleiehaltigen, eine Bedeutung bei. 



184 Brot, Feinbackwaren. Nr. 487-518. 

Ausnutzbare 
Nahrstoffe 

Ausnutzbare 
Calorlen 

Nr. Nahere Angaben 

in 1 kg 

- .. ~I-.-,,-
~ = §; 
.~~ ~~ 
~~ e~ 

Vitamine 
1m natiirlichen 

Zustande 

rn Eo<., \--_.-__ , __ 

% % % % % % Cal. Cal. A 

487 
488 
489 

Zwieback {mit Wasser 6,30 
6,69 

- 73,96 2,17 8,18 3,3359,17 3071 3277 -
mitMagermilch - 71,58 2,62 10,37 4,31 61,56 3350 3590 -

Armee- {mit wenig 
Fleisch- Fleisch.. 10,80 - 1,24 3,04 11,57 3,83 61,32 3345 3750 -

490 Zwieback mit viel Fleisch 5,81 
491 Fleisch-Biskuits 6,62 -
492 Mandelbrotfiir Diabetiker 20,45 -

0,64 2,19 20,98 7,3357,76 3910 4151 
0,74 2,65 13,37 0,8671,26 3550 3802 
2,95 2,05 16,5338,80 7,04 4585 5764 

+ 
+ 
+ 

493 Kleberbrot. 6,54 -
494 Gluten-Biskuits. 9,41 -

0,84 1,64 19,43 5,1757,17 3621 3874 -

0,22 1,17 28,14 0,8047,57 3179 3509 -

495 Albumin- { Brot . . 31,50-
496 Kraft- Zwieback 8,68-

1,12 1,50 14,19 0,18 46,39 2501 3800 
0,46 1,28 14,99 6,67 60,94 3733 4088 
1,57 2,99 9,56 0,16 55,29 2774 3793 497 Degeners Kraftbrotl) 26,87-

498 Tee-Biskuits . 

499 WaffeIn { englische 
500 gefiillte . 
501 Leibniz-Cakes 
502 Leibniz-W affeIn 
503 Pumpernickel-Cakes. 
504 Runde Fiillhippe . 
505 Flache Fiirstenwaffeln 
506 Champagner-WaffeIn 
507 Pangani- oder Wiener 

Mischung 
508 Marienburger Mischung 
509 Steinhuder 
510 Kaiser-
511 Figaro-
512 
513 
514 
515 

Blatterteigwaren 

Specu- {bessere 
latius billigere 

StollenS). . . 

516 Mandelkuchen 
517 Marzipan 

518 Makronen. 

" 

Feinbackwaren, Zuckerwaren. 
Zucker- und fettreiche Feinbackwaren. 

11,7051,33 0,50 0,60 7,45 4,0371,80 3604 4082 
5,7044,38 0,40 7,14 0,8081,49 3708 3932 
9,50 29,41 0,11 0,50 6,19 34,29 43,06 5227 5776 
6,72 19,22 0,98 1,15 6,09 9,38 70,46 4011 4300 
6,95 36,45 1,07 1,15 7,25 16,19 62,28 4357 4672 
7,0340,19 1,47 0,66 5,65 3,05 77,85 3707 3987 
5,7442,01 1,08 1,20 6,1222,0658,52 4702 4989 
2,5030,64 1,71 1,22 4,8930,4353,16 5210 5354 
7,01 45,33 0,31 0,56 7,85 4,1775,67 3812 4098 

10,1732,22 0,83 0,87 4,47 17,5662,74 4389 4886 
6,7531,87 0,82 0,85 8,99 12,1465,09 4166 4467 
9,8030,38 0,78 0,76 6,43 7,81 69,71 3848 4266 
5,8027,28 0,95 0,68 6,2210,8470,36 4148 4403 
3,9417,06 0,31 0,91 6,32 5,5377,71 3960 4122 
6,30 16,45 0,94 1,31 5,35 31,57 48,09 5127 5472 
4,71 28,05 0,43 0,75 7,32 12,3469,04 4278 4489 
5,33 24,98 0,55 0,91 7,27 9,01 71,67 4075 4315 

23,80 7,69 0,35 1,26 7,07 17,0645,00 3722 4884 
2,10 54,60 1,10 0,96 9,16 21,33 59,93 4816 4919 

13,7544,35 0,87 0,90 7,9325,6545,64 4582 5312 
10,1051,20 0,80 1,20 9,4221,4751,86 4509 5014 

1) Getreide-Hiilsenfruchtmehl, eingeteigt mit Braunschweiger Mumme. 

+ 

+ I 
+ 
+ 
+ 
+ 

+ 

+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 

+ 
+ 
+ 
+ 

B 

+ 
+ 
+ 

2) Die fettreichen Feinbackwaren konnen ala Vitamin A-haltig angesehen werden, 
wenn sie mit Butter hergestellt sind. 

3) Mehl, Milch, Eier, Zucker, Butter, Rosinen. 

c 



Nr. Nahere Angaben 

Feinbackwaren und Zuckerwaren. Nr. 519-543. 

0/ 
/0 % 0; 

,0 % 

Zuckerreiche Feinbackwaren. 

519 Schaumkuchen1 ), gefiillt. 10,10 82,90 0,60 5,26 0,39 181,24 3583 3985 

10,39 38,91 0,50 1,04 5,86 0,60 77,47 3472 3873 
14,55 34,35 0,44 1,55 5,30 0,77 73,34 3296 3857 

520 
521 

522 

523 

524 
525 

526 
527 

528 

529 

530 

531 
532 
533 
534 
535 
536 

537 

538 

539 
540 

541 

542 

543 

Krinolinkuchen . 
Honigkuchen . 
Lebkuchen, feinste (Niirn-

berger) 

Printen, {braune . 
Aachener PrinzeB-. 

Pfefferniisse, Borgholz-

hauser. 

3,87 52,14 1,38 1,06 7,68 2,98,77,95 3788 3940 

5,3641,71 0,58 1,26 5,04 0,46183,14 3658 3865 
3,66 40,93 1,22 1,24 7,85 5,15 :76,21 3925 4074 

5,18139,421 0,33 1,96 6,04 i 0,43181,75 3639 3838 

Zuckerreiche Feinkostwaren ohne Backvorgang. 

179,18 

Saure 1 
Apfel-
saure 

Creme-Eis (Milch, Eier) 5,93 0,74 5,46 3,86 9,63 977 4693 

Vanille-Eis ohne Eigelb 

und Gelatine . 77,30 15,45 0,33 0,41 1,64 1,28 18,25 945 4119 

Schokolade-Eis (mit 

EiereiweiB) 75,94 13,53 0,36 0,47 1,79 1,24 19,27 979 4069 

Sahne-Eis 77,08 6,16 0,54 2,15 1,73 17,35 946 4117 

Himbeer-Eis (mit Eier-

eiweiB) 78,681 9,01 0,42 0,28 0,82 0,69 18,26 844 3959 

Zuckerwaren und Kanditen. 
I Starke 
usw. (in 

Saccha- 'Vasser 
rose unlOsl.) 

Karamellen, ungefiillte 4,53 94,25 0,83 

Desgl., {Punsch-. . . . 5.92190.08 3,83 

gefiillt Himbeermarmel. 7,8991,06 0,78 

Frucht-Bonbons 2,6396,63 0,24 

Brust- 4,63 94,25 0,16 

Gummi- " 
7,24 87,62 0,38 

Bon- {bessere . . 5,86 81,69 10,16 

bons gewohnliche 4;66 72,86 21,03 

Fondant-Bonbons 6,31 192,15 1,43 

Konserve- " 
2,1297,35 0,37 

Punsch-Platzchen . 15,88')'83,86 0,24 

Pfefferminzpastillen . I 0,93 195,80 I 3,21 
Eis-Bonbons . 8,98 86,93 3,98 

1) Zucker und EiweiB. 
2) Wasser + Alkohol. 

0,11 
0,17 
0,27 
0,12 
0,33 
2,09 

0,58 

0,56 

0,11 

0,16 
0,02 

0,06 

0,11 

93,11 3819 4000 
91,84 3765 4002 
89,23 3658 3971 

0,24 94,69 3892 4000 
0,40 92,36 3810 3963 
1,69 0,38 84,21 3557 3834 

1,30 89,70 3731 3963 

0,54 91,37 3768 3952 

91,21 3740 3952 
95,74 3925 4010 

82,37 3374 4014 

96,91 3973 4010 I 
88,97 3698 4063 

185 

Vitamine 
im natiirlichen 

Zustande 

++ ++ + 

++ + + 



186 Zuckerwaren und SiiBstoffe. Nr. 544-563. 

Nr. Nlthere Angaben 

5 

5 

5 

5 

5 

5 

441 Pra-
45 lines 

{ Dessert-Bonbons, 

Schokolade- " 
46 Kessel-Dragees 

47 Sieb-
" 

48 Kan- {orangeschalen. 
49 dierte Citronat . . . 

550 Riiben- {rein . . . . 
551 zucker weniger rein. 
552 Rohrzucker 
553 Speise- (Melasse-) Sirup 
554 Invertzucker . 
555 Invertzuckersirup (fliissige 

Raffinade, Kunsthonig) 
556 Bliiten-Honig 
557 Honigtau- " 
558 Tannen- " 

559 Milchzucker { reiner . 
560 (Lactose) roher. 

561 Starkezucker . 
562 Starkezuckersirup 

563 Capillarsirup . 

.. 
"" .,. .. 0 

~ l:J 

" 1l i:: > .,; 
I-< 

% % 

7,47 --
6,41 -

6,09 -

1l,91 -
15,43 -
19,73 -

I 

0,061 

0,20 

1,15 

22,50 10,15 

19,23 79,00 

26,26 36,54 

18,46 74,51 

17,15 66,06 

16,65 60,71 

Lactose 

0,20 199,3<J 
1,61 91,66 

Glykose 

16,27 168,25 
18,47

1

44,86 
19,7232,56 

~ Ausnutzbare 
~ Nlthrstoife ;;; .8 .8 0 w .. 
~ 

-
" "" ..::: '" .. ,.!,,, 

~$ 0 
~ "" :§§ " .S "'" .. .,; "'" .$" w 0 ~ "'"'" "" -§~ .,.'" ... W 0,.0 

~~ ~..::: 

% % % % % % 
: 

I 

64,00 10,75 10,61 2,88 '1l,12 72,93 

49,60 15,1211,00 5,25 17,95 62,96 

54,50 29,35
1
°,62 - - 81,88 

81,55 6,33 0,21 - - 84,92 

78,86\3,87 1°,36 - 0,20 78,46 

28,77 6,46 .0,96 - - 76,47 

SiiBstoUe. 
8~~~~a'l 
99,751 0,15 0,04 97,88 

99,35 0,25 0,20 97,61 

96,101 0,75 0,20 0,28 96,41 

40,05 14,30 3,50 7,60 62,78 
- 1,60 0,10 0,06 78,94 

32,621 4,31 0,12 0,12 71,87 
I 0,24 0,28 79,18 1,71

1

4," 
6,28 7,31 0,75 1,16 77,83 

9,75 1l,96 0,45 0,38 80,41 

MilCh'l saure 

Spur' 0,25 0,10 0,12 97,55 

0,42 2,19 2,10 1,62 92,32 

14,
91r' 81,04 

35,55 ,99 77,73 

147,480,24 i77,02 

Ausnutzbare 
Calorien 
in 1 kg 

Vitamiue 
im natiirlichen 

" '" Zustande """; al.,; ..:::" 0"", .,." 
.~~ 8~ 
"'w E-<", 

Cal. Cal. A B C 

4122 4455 - - -

4466 4717 - - -

3357 3575 - - -

3482 3953 - - -

3235 3825 --I + 
+ 

3139 3910 -- + + + 

4013 4014 

4002 4010 
3964 4011 

2886 3724 
3179 3936 

2952 4039 
3258 3995 0 0 0 

3239 3909 0 0 0 

3312 3974 0 0 0 

4005 4013 

3851 3915 

3323 3969 -1-
3187 3908 

-1-3158 3934 



Nr. 

564 
565 

566 
567 
568 
569 
570 
571 
572 
573 

574 
575 

576 
577 
578 
579 

580 
581 
582 
583 

Wurzelgewachse und Gemiise. Nr. 564-583. 

Wurzelgewachse und Gemiise. 
1m groBen angebaut. 

Ausnutzbare Ausnutzbare 
~ Nabrstoffe ') Calorien 

187 

Ellbare 
Trok-

.... in 1 kg kensub· .... 

~ 
0 Vitamine 

'" 
.., stanz 

ill ~ ! in 1 kg im natiirlichen 
Nahrungsmittel " !l .~ 

'", 
.. . .. Zustande !:: 0 I'l.., "'I'l I'll'l markt-

p; 
~ ~ .$" ,0:" iol" fabigem ¢ 

c.., 

'" -§-tI "'''' ",t: 
~ 1"1 '~,c 0.0 Ge-

~~ rl:i'" .... '" muse') <1.l 1:-<", 

% % % % % % Cal. Cal. g A B C 

Kartoffeln, gekocht2) 75,00 0,90 1,03 1,52 0,07 20,70 918 3672 - wenig + + 
Topinambur (Helianthus 

tuberosus) 79,12 1,25 1,16 1,51 0,16 15,74 722 3458 - - - -
Bataten (Jgname) 71,66 0,97 1,19 1,26 0,40 23,15 1032 3642 - + ++ ? 

Japan-(Stachys- )Knollen 78,62 0,73 1,17 1,37 0,06 10,95 561 2622 - + ++ + 
Kerbelriiben 65,34 0,94 1,68 1,95 0,16 18,37 838 2418 - + ++ + 
Cichorie . 78,76 1,09 0,85 0,82 0,28 17,20 765 3600 - - - -

Runkelriibe 88,00 0,89 1,04 1,01 0,10 8,33 392 3268 - + ++ + 

Zuckerriibe 80,25 1,16 0,99 1,02 0,08 15,36 679 3439 - + ? 0 -
Mohren (groBe Varietat) 86,77 1,67 1,03 1,06 0,23 8,70 422 3179 112,00 ++ ++ +++ 

Kohl- { Brassica napus 
--b esculenta . . . 88,88 1,44 0,74 0,70 0,09 4,86 236 2126 79,00 + + ++ 

ru e 
Br. rapa rapifera 190,67 I,ll 0,76

1
°,56 0,12 4,03

1 
199 2136 - + + ++ 

Steckrtibe, eBbarer Tell . 94,16 0,65 0,46 0,39 0,06 2,54 126 2152 - + +1 ++ 

1m kleinen angebaut. 
Rote Einmachriibe . 89,92 0,98 0,89 0,66 0,05 4,49 216 ,2141 65,35 enig wenig wenig 

Kleine Mohre (friiheSorte) 88,07 0,98 0,73 0,77 0,13 6,86 325 2724 50,25 +++ +++ +++ 

Teltower Riibchen 81,90 1,82 1,28 1,76 0,06 7,48 385 2124 84,84 ++ ++ ++ 

Ob {KnOllen" 89,33 1,16 1,02 1,23 0,09 3,87 218 2039 35,79 ++ ++ ++ 
er-

kohlrabi Blii.tter und 
+ Stengel . 86,13 1,52 2,02 1,71 0,30 4,59 286 2063 36,45 + + 

Rettich 86,92 1,55 1,07 1,38 0,07 7,07 353 2699 enig +++ 

Radieschen 93,34 0,75 0,74 0,89 0,09 3,18 176 2646 + wenig 

Schwarzwurzel 80,39 2,27 0,99 0,52 0,25 9,77 445 2269 ++ ++ 

1) Der Gehalt an ausnutzbaren Nahrstoffen versteht sich bei den Gemiisen fiir 
den gekochten Riickstand nach Abzug der im Abkochwasser enthaltenen Menge, der an 
Vita mi ne n fiir den frischen, natiirlichen Zustand. Vber die zugrunde gelegten Ausnutzungs­
Koeffizienten vgl. S. 146 u. f. 

2) Die Abfalle bei den Gemiisen sind durchweg sehr groB. Bei den Kartoffeln 
betragt der Abfall an Schmutz und Schalen 20-30%, bei Bereitung von Pellkartoffeln 
nur 10-12%. Bei den eigentlichen Gemiisen wurden von W. Dahlen und von M. Rubner 
folgende Mengen A b f all e festgestellt: ' 
Kohlriibe .... . 28,8% Pferdebohnen.... 64,0% Wirsing- oder Sa-
Rote Riibe 21,1 u. 38,0" Spargel...... 33,0" voyer Kohl 36,9 u. 19,0% 
Mohrriibe (Mobre)l9, 7u.16, 7" Rhabarber (Stengel) • 22,0" Rotkohl • 31,9 u. 10,2" 
Oberkohlrabi. . . . 31,3" Blumenkohl.. • 38,0" WeiBkr.(Kabbes)25,0 u. 21,0" 
Teltower Riibchen . 53,4" Blaukohl .. . . . 26,9" Spinat (ganzer) 26,9 u. 16,1 " 
Sellerie . . ., . 37,2" Griin- (Winter-) Desgl. (Blii.tter) 0 
Meerrettich .37,7" Kohl. 50,6 u. 59,8" Mangold. . ... 49,9" 
Erbsen, unreife . . 60,0" Rosenkohl. 11,2 u. 20,3" Kopfsalat 32,2 u. 46,1 " 

++ 



188 Gemiise. Nr. 584-620. 

I Ausnutzbare Ausnutzbare EBbare 
" Calorien 

... :::: Niihrstoffe inlkg Trok· ... 
~ ~ kensub· Vitaminc " ~ ~ .; I stanz im natiirHchcll 

Nr. Nahrnngsmittel oj " ." in 1 kg Zustande ~ 0 
... 

~ '" ,,= == " 01.., 
-5~ markt· I'G = ~ ~oj ~~ 

~ g " .o:~ .~~ "'" fiihigem 

"" 0:.. 0.0 Gemiise 1'1< ~.o: ""ro ... '" E-<", 

% % % % % % Cal. Cal. g A B C 

584 S II { Knollen 87,31 1,21 0,91 0,71 0,17 5,83 284 2246 59,23 ++ ++ ++ 
e e-

585 . Blatter. 81,57 1,41 2,46 2,32 0,40 6,02 397 2154 - ++ ++ ++ 
rIe 

586 Stengel. 89,57 1,24 1,41 0,44 0,17 4,33 211 2026 - + + + 
587 Meerrettich 76,72 2,78 1,53 1,97 0,21 13,35 648 2782 - - - -
588 Pastinak .. .. 80,68 1,73 1,14 0,64 0,27 9,67 448 2317 - + ++ ? 
589 Zwi<- ["""'Obcl ... 70,18 0,82 0,53 1,34 0,05 16,95 755 2530 - ++ ++ ++ 
590 beln, BlaJ3rote Zwiebel 87,84 0,71 0,57 0,65 0,D7 6,23 289 2373 65,92 ++ ++ ++ 
590 Knol· Lauch, Porree. . 87,62 1,49 1,24 1,42 0,15 4,31 249 2009 - ++ ++ ++ 
592 len Knoblauch.. 64,65 0,77 1,44 3,38 0,03 17,37 854 2415 - ++ ++ ++ 
593 Zwie- {BlaJ3rote Zwiebel 90,31 1,35 1,14 0,98 0,22 3,17 189 1955 22,62 ++ ++ ++ 
594 beln, Lauch, Porree. . 90,82 1,27 0,82 1,05 0,22 3,01 187 2038 - ++ ++ ++ 
595 Blatter Schnittlauch . 82,00 2,46 1,66 1,91 0,44 6,00 365 2029 - ++ ++ ++ 
596 Kiirbis, Fruchtfleisch 90,32 1,22 0,73 0,55 0,07 4,22 202 2088 -

597 Gurke {ungeschiilt . 97,32 0,43 0,49 0,46 0,10 0,81 61 2291 26,79 
} __ 'h 

598 geschiilt . . 97,66 0,30 0,43 0,40 0,10 0,75 57 2415 18,08 aIle drei vor· 

599 Melone, Fruchtfleisch 91,50 0,66 0,52 0,60 0,08 5,33 250 2947 handen 
-

600 Hibiscus esculentus, un· 
reife Frucht 81,74 1,15 1,41 2,91 0,25 10,18 560 3066 - ++ ++ ++ 

601 Erbsen, unreife . 77,67 1,94 0,85 4,74 0,31 10,44 651 2916 85,70 ++ +++ + 
602 Puffbohnen, desgl. .. 81,78 2,45 0,81 4,29 0,23 7,42 502 2752 73,10 ++ +++ + 
603 Schneid- (Schnitt-)Bohnen 89,06 1,15 0,68 1,31 0,10 4,16 234 2139 102,21 ++ +++ + 
604 Wachsbohnen 92,61 0,99 0,61 0,89 1°,08 2,54 148 2004 70,88 ++ ++ +. 

605 S I {ungeschiilt 93,72 1,15 0,64 0,98 0,07 1,58 112 1775 56,60 
606 

parge 
95,34 0,63 0,54 0,82 0,06 1,15 86 1824 31,28 geschiilt . .. } _~m~h 

607 Arti. { Bliitenboden 86,49 1,27 1,30 1,27 0,05 5,48 281 2083 aIle drei vor-
608 h k Hiillschuppen, handen sc oc e 

3,31 0,84 0,84 0,06 2123 unterer Teil . 79,60 9,54 431 -

609 R1m-j-t"""'hMt 94,07 0,84 0,94 0,37 0,05 2,18 108 1821 59,34 V-h."1 ++ 
610 bar· gel geschiilt . 94,74 0,58 0,88 0,35 0,05 1,99 101 1920 41,18 wahrschein· ++ 
611 ber Blattspreite. 88,54 1,04 1,37 2,00 0,36 2,87 233 2069 58,27 Hch vorhand. ++ 
612 Blumenkohl .. 90,89 0,91 0,83 1,24 0,17 3,00 189 2074 57,77 +1 ++ + 

613 Butterkohl . 86,96 1,20 1,10 1,56 0,27 4,75 284 2176 - + ++ + 

614 Winter. (Griin.) Kohl . 80,50 1,87 1,56 2,45 0,45 6,78 420 2155 75,44 +++ +++ ++ 

615 Rosenkohl . .. 84,63 1,45 1,51 2,65 0,23 4,40 311 2020 145,10 +++ +++ ++ 

616 Wirsing. Herz-, Savoyerkohl . 89,60 1,07 1,20 1,33 0,23 3,31 212 2035 ~2,1-72,1 +++ +++ ++ 

617 Rotkohl (Rotkraut) . 91,61 1,05 0,72 1,20 0,10 4,02 223 2661 40,1-70,9 ++ ++ + 
618 Zuckerhut . 92,60 0,97 0,64 0,90 0,10 2,50 149 2011 - ++ ++ + 

619 Weillkohl (Kabbes) 92,11 1,17 0,89 0,76 0,08 2,75 151 1918 45,54 ++ +++ ++ 
620 Steckriibenstengel 

(Stengelmus) . .. 92,88 1,17 0,94 1,00 0,07 1,89 12511769 - - - -



Gemiise, Salate nnd Gemiisedauerwaren. Nr. 621-653. 189 

I 
Ausnutzbare Ausnutzbare ELlbare 

~ Niihrstoffe Calorien Trok-... in 1 kg 
" ° kensub- Vitamine 

~ '" ~ .. 
I I 

stanz im natiirlichen 
Nr. Nahrungsmittel ~ ! [;l 'GO .. ... in 1 kg Zustande ] ,,~ ~~ 

~ ~ 
.., ~.., 

1~ .§~ markt-.., oS" fiihigem 
° " .<:.!:! "'" ... r;.. o?> .~~ e~ Gemiise Po< ~.<: r;..<1.l E-<'" 

% % % % % % Cal. Cal. g A B C 

621 S. {Blatter 93,34 0,50 1,87 1,14 0,14 1,15 107 1606 48,68 +++ +++ ++ 

622 
pmat 

95,72 0,53 1,45 0,65 0,04 0,61 55 1294 11,32 Stiele . - - -

623 Mangold {Blatter 91,86 0,75 1,63 1,25 0,21 1,87 147 1811 40,50 + +++ ++ 
624 Stiele . 95,01 0,78 0,87 0,41 0,05 1,60 87 1740 24,90 - - -

Salate. 

625 Kopfsalat .. 94,88 0,64 0,90 1,02 0,17 1,49 11812299 + ++ ++ 
626 Endiviensalat 94,13 0,62 0,78 1,27 0,08 2,17 149 2530 + ++ ++ 
627 Feldsalat .. 93,41 0,57 0,79 1,50 0,25 2,29 179 2710 + ++ ++ 
628 Romischer Salat 92,50 1,17 0,98 0,91 0,32 2,98 189 2524 + ++ ++ 
629 Lowenzahn 85,54 1,52 1,99 2,02 0,41 6,26 378 2615 ++ ++ + 

Gemiisedauerwaren. 
Getrocknete Gemiise. 

630 / Kartoffel-Schnitte, 10,1512,06 2,9715,79 0,21/73,80 3283 3653 

1 -Scheiben oder -GrieB . 

6311 Lauch ...... 17,19 10,68 8,76 8,04 1,42129,35 1665 2010 
632 Zwiebeln .... 26,68 4,24 3,09 5,01 0,36 36,33 1728 2357 

Bei sachge-

633 S II . { Wurzeln 12,80 8,73 8,39 6,43 1,09 36,34 1863 2136 
maJ3em Trock-

e ene- nen, d. h. bei 
634 Blatter. 14,99 9,74 15,78 9,41 2,16 23,98 1570 1846 
635 Kohlrabi, Kohlriibe . 9,67 10,11 7,25 6,63 0,79 38,37 1919 2124 

tunlichst nie-

736 Karotten in Scheiben . 14,58 7,93 5,32 6,67 0,90 51,58 2472 2893 
driger Tempe-

637 Griine Schnittbohnen 14,24 10,37 5,84 9,44 0,86 32,29 1791 2089 
ratur und bei 

638 Spargelbohnen 14,60 8,61 5,83 9,04 0,43 34,35 1819 2129 
nicht zu lan-

639 Wirsing ...... 19,47 8,63 7,28 9,74 0,74 28,83 1650 2049 
gem Trocknen 

640 Blumenkohl 21,48 8,34 6,78 15,00 1,55 20,08 1582 2015 
diirften noch .... 

641 Winter- (Griin-) Kohl. 9,76 8,48 9,39 11,27 2,15 30,05 1894 2099 
geringeMengen 

642 Rosenkohl . 117,05 8,91 1 6,35 14,061 1,32 24,38 179912048 
Vitamine vor-

643 Rotkohl ... 16,48 10,08 7,67 11,721,01 40,16 2221 2659 
handen sein 

644 WeiBkraut .. /11,80 11,1418,03 7,881 0,72 34,20 179312033 
645 Suppenkrauter 17,44 5,62 2,81 4,120,52 36,11 1698 2058 

Eingemachte Gemiise. 

646 Spargel ... 94,35 0,55 1,22 1,07 0,05 1,94 128 2266 } wahrscheinlich 

647 Artischocken . 92,46 0,58 1,72 0,57 0,04 3,72 166 2196 vorhanden. 

648 Tomaten 93,59 0,52 0,66 0,93 0,14 3,12 179 2708 +1 ++1 ++ 

649 Kiirbis 92,72 1,08 0,51 0,48 0,08 4,11 196 2689 

I wahrscheinlich 
650 Frucht vom eJ3baren 

vorhanden. 
Eibisch ... 94,35 0,66 1,23 0,51 0,06 2,48 128 2266 

651 Unreife Erbsen . 85,39 1,18 1,21 2,60 0,13 7,06 408 2793 + ++ + 

652 Schnittbohnen 94,47 0,59 1,21 0,76 0,04 2,19 124 2242 + ++ + 

653 Salatbohnen .. 82,44 1,06 1,29 2,97 0,08 9,21 607 2887 + ++ + 



190 Meeresalgen, Pilze und Schwamme. Nr. 656-679. 

Nr. Nahrungsmittel 

I 

654 Sauerkraut. 
655 Gurken (saure) . 

656 Porphyra-Arten 
657 Gelidium-Arten. 
658 Undaria pinnatifida. 
659 Euchema spinosum . 
660 lsingglas (Gelidium cor-

nuum) . 

661 Agar-Agar . 

662 Feld-Champignon. 
663 Eierschwamm 
664 Reizker . . 
665 Nelkenschwindling 
666 Sonstige Agaricus-Arten . 

667 Steinpilz. 
668 Butterpilz . 
669 Boletus Bellini . 
670 Sonstige Boletus-Arten 
671 Schafeuter. 
672 Leberpilz 
673 Stoppelschwamm . 
674 Roter Hirschschwamm 

675 Speise-Morchel 
676 Spitzmorchel. 

677 Speise-Lorchel 
678 Riesenstaubling 

679 Triiffel. .. 

Ausnutzbare 
~ Nll.hrstoffe ... ~ 1 " '" '" I gj :a ::::" ~~ ~ 0 

.s~ ~ ~ 
." 

~t; 
." ~'" " o~ .S.g i"o 

~.S' in" 
% % % % % % 

Eingesauerte Gemiise. 
Milch· 
sa.ure 

Ausnutzbare 
Calorien 
in 1 kg 

.d ' " I'll'l 
o~ J;l'" 
'~2 ot; 

0.0 
i"o" ..... 

00 E-< .. 

Cal. Cal. 

91,41 1,45 1,64 0,97 0,20 3,81 215 2501 
96,03 0,26 1,73 0,27 0,08 1,10 64 1612 

Meeresalgen, ·lufttrocken. 
3.oh­
taser 

8,26 3,51 8,23 3,75 0,5342,90 2722 3032 
11,22 13,21 9,69 11,34 0,50 45,84 2391 2693 
9,22 9,23 35,13 10,08 0,39 29,55 1658 1826 

15,00 5,4232,10 3,51 0,2541,10 1852 2179 

22,80 3,44 8,43 - 57,71 2712 3513 
20,35 0,45 3,44 2,69 0,39 66,37 2868 3601 

Pilze und Schwamme. 
1m frischen Zustande. 

Vitamine 
im natiirlichen 

A 

+ 

+ 

Zustande 

I B I C 

+ 
+ 

0' ) 

o 
wahrscheinlich 
me erstere 

89,70 0,83 0,82 3,27 0,12 2,39 243 2360 
91,42 0,96 0,74 1,77 0,26 2,55 201 2343 
88,77 3,63 0,67 2,06 0,46 2,07 212 1888 } 
83,37 1,52 1,55 4,58 0,40 4,06 391 2351 
88,77 1,04 0,90 2,04 0,21 3,95 265 2355 
87,13 1,01 0,95 3,61 0,24 3,43 311 2414 
92,63 1,22 0,45 0,99 0,16 2,65 164 2225 
91,76 1,00 0,65 0,90 0,25 3,23 193 2342 
90,32 0,71 0,60 I,ll 0,14 4,34 236 2443 

+ I + I 0 
++ ++ 0 

91,63 1,80 0,76 0,64 0,35 2,86 176 2103 
85,00 1,95 0,94 1,06 0,07 6,97 326 2173 wahrscheinlich 
92,68 1,03 0,69 1,20 0,20 2,32 163 2227 me erstere 
89,35 0,73 0,66 0,88 0,17 5,13 262 2460 heiden, nur 
89,95 0,84 1,01 2,19 0,26 3,02 238 2368 weniger 
90,00 0,87 0,97 2,26 0,09 3,10 228 2280 
89,50 0,71 0,98 2,12 0,13 3,64 248 2362 

86,97 1,88 1,03 4,84 0,21 1,67 286 2198 J 
77,06 6,36 1,92 5,07 0,31 4,41 418 1818 

1) Nach den von S. Hara in getrockneten Pilzen gefundenen Ergehnissen (Biochem. 
Zeitschr. Bd.142, S.79. 1923) angenommen. Wahrscheinlich enthalten aIle Speisepilze 
Vitamin B, aber kein Vitamin C. 



Trockenpilze, Obst· und Beerenfriichte. Nr. 680-690. 191 

Ausnutzbare Ausnutzbare 
~ NAhrstoffe Calorien 

... in 1 kg 
Vitamine " ~ ~ 

III -; im natiirlichen 
~ Nr. N ahrungsmittel .. ... ::::'" ." .. ." Zust&nde 

~ .9 .s§ ="'" 
,,= == ~ "'" "" -= .. J;l" ::;t ,gj1;l "'" :§~ ·e~ " ,,1;l 

~~ 
I"< 

1:<1-= 1"<" 2~ 
<1.l E-O", 

% I % % % % % Cal. Cal. A I B I C 

1m getrockneten Zustande. 
680 Feld·Champignon . 11,66 7,16 7,03 27,93 1,03 20,60 2086 

2361 1 
+ 

I 
+ 

I 
° 

681 Steinpilz ... 12,81 6,87 6,45 24,56 1,62 23,12 2108 2418 + + ° 
682 Speise.Morchel . . 19,04 5,50 7,64 19,08 1,16 25,07 1918 2369 
683 Speise. Lorchel 16,36 5,63 7,84 16,89 0,99 29,01 2360 1-m.ohomUoh .. 1974 

wie erstere bei. 
684 Gelber Hirschschwamm 21,49 5,45 5,26 12,86 0,98 31,49 1909 2431 

den Pilze 
685 TrUffel 4,35 27,07 7,80 22,71 1,21 16,67 1726 1804 ....... 

Obst· und Beerenfriichte, Fruchtfleischl). 

Ausnutzbare Ausnutzbare 

" 
... ~ Nahrstoffe3 ) 

Calorien ... " " in 1 kg .... " 
~ "' .... 0 Vitamine " 0 i ~ ~~ Sl ~ ~ im natiirlichen 

Nr. N ahrungsmittel .. .." ..., 
-= fi:: .,!." ~~ ." Zustande 

~ <1.l'a 
... " -= ." == " " 0 .E! .s .. ="'" "" >< ~ .. "" .~~ = <1.l ~ ::;t ,gj1;l ~~ 

~..., 

"'" [I ..... 
.~~ ... ,c o,c 

1:<1-= 1"<" ... " d3'" <1.l E-O", 

% % % % % % % % CaJ.3) CaP) A I B Ie 
1m frischen Zustande. 

686 Apfel. 83,85 0,65 8,35 1,6°11,32[0,41 0,37 13,54 570 3529 ° I ++ I ++ 
687 Birnen 82,75 0,27 9,03 1,282,580,35 0,35 13,47 567 3287 ° ++ ++ 

688 Quitte 81,90 0,93 6,68 0,64 1,86 0,58 0,48 13,79 585 3232 l v~""",,"l'" 689 Mispel . . . . . . . 73,151,1510,66[0,142,85 0,76 0,69 21,14 895 3333 wahrscheinlich wie 

690 I Ebereschenfrucht(siiBe) 75,43[1,63[ 7,99[0,513,19 0,80 1,3°1 17,96 790 3215 
Apfel und Bimen 

1) Bei Kernobst bedeutet Fruchtfleisch die Frucht nach Entfernung des Stieles und 
Kerngehauses, bei Steinobst die Frucht nach Entfernung der Stiele und Steine, bei Beeren· 
o b s t die Frucht nach Entfernung der Stiele; bei den vier tropischen Obstfriichten 
Nr. 710-713 ist unter Fruchtfleisch die Frucht nach Entfernung der Schale und Kerne zu 
verstehen. Die frischen Friichte ergaben im Durchschnitt foIgende Mengen A bUlle (Stiele, 
Schalen, Kerne) in Prozenten: 

Apfel 

Abfall 2,75 
Birnen 

4,30 

Kirschen 
sUBe saure 
5,55 5,27 

Kornel· 
kirsche 
32,50 

Zwet· 
schen 
5,64 

Pfla u· Reine· 
men clauden 
5,81 3,40 

Mira· 
bellen 
5,25 

Apri· 
kosen 
5,37 

Pfir· 
siche 
6,53 

Wein' Johannis· Stachel· Him· Brom· Erd· Apfel· Bana· 
trau ben beeren beeren beeren beeren beeren sinen Zitronen Ananas nen 

Abfall 2,15 4,57 3,52 6,37 5,21 1,55 29,0 35,7 37,0 32,0 
2) Die freie Saure ist hier des Vergleiches halber als "Xpfelsaure" aufgefiihrt, obschon 

die meisten Friichte neben dieser noch mehr oder weniger Citronensaure und die Citronen 
sowie Ananas nur Citronensaure enthalten. 

3) Der an sich niedrige Fettgehalt der frischen Friichte (0,1-0,3%) kann hierbei un· 
beriicksichtigt bleiben, zumal der niedrigere Verbrennungswert (1,8-3,0 Cal.) der als vollig 
ausnutzbar angenommene Gehalt an Fruchtsaure gleich dem Verbrennungswert der 
Kohlenhydrate (4,1 Cal.) angenommen worden ist. 



Nr. 

691 
692 

693 
694 
695 

696 
697 
698 

699 

700 
701 

702 
703 
704 

705 

706 
707 
708 

709 
710 

711 
712 
713 
714 

715 
716 

717 

718 

192 FriBche, getrocknete Obst- und Beerenfriichte. Nr. 691-718. 

Ausnutzbare Ausnutzbare 

" 
... "' Calorien 
"' ill :t:i Nahrstoffe 

... "'~ "" ... 0 in 1 kg Vitamine 
~ " 0 ill 

~ ~ ... 
~~ 0 .l! im natiirlichen .. "'" -§ Nahrungsmittel ... .d ... :t:i" ,"' ~~ '" Zustande 

~ rnp, "' <:) 0 "' .s§ >=I"'" >=I >=I 
:-< > .. ~ .9 "'''' ~~ "'''' >=I rn ~~ :§~ """'" II >-< ::;:: " .. 

.s~ ~~ e'§ 
ii) .. ~.d rn E-i'" 

% % % % % % % % Cal. Cal. A I B C 

SpeierJing (Sorbus dom.) 69,38 0,63 12,51 1,12 3,39 0,64 0,58 24,45 1026 3350 

Kir- {siille (Knorpel) 81,68 0,68 10,12 0,57 0,33 0,49 0,71 15,91 681 3718 

schen saure(Weichsel) 84,55 1,80 8,43 0,25 0,27 0,50 0,79 13,21 574 3715 

Kornelkirsche 78,84 2,44 8,90 - 0,74 0,73 0,34 18,26 763 3606 verhalten sich 

Zwetschen. 81,75 0,80 5,98 2,53 0,56 0,48 0,63 15,56 664 3638 wahrscheinlich 

Pflaumen 80,37 0,95 7,51 1,77 0,53 0,51 0,69 16,81 718 3659 wie Apfel und 

Reineclauden 81,88 1,25 6,47 3,64 0,63 0,60 0,65 16,52 704 3885 

j 
Birnen 

Mirabellen . 80,68 0,88 6,42 3,14 0,74 0,53 0,67 16,37 699 3618 

Aprikosen . 85,21 1,27 3,13 3,63 0,80 0,67 0,80 11,78 516 3488 

Pfirsische . 82,70 0,81 3,51 4,25 0,95 0,58 0,66 14,18 608 3514 

Weinbeeren2) (-trauben) 79,12 0,77 14,96 - 1,23 0,48 0,59 17,88 757 3625 0 +++ +++ 

JohanniBbeeren 83,80 2,35 5,04 0,24 4,33 0,66 1,12 9,51 439 2710 - - -

Stachelbeeren 85,45 1,90 5,55 0,48 2,70 0,49 0,77 10,04 443 3045 - - -

Preillelbeeren (Krons-
beeren) . 83,69 1,98 8,20 0,53 1,80 0,26 0,59 13,05 559 3427 - - -

Heidelbeeren 83,64 0,85 5,42 0,22 2,23 0,37 0,68 12,18 527 3221 - - -
Himbeeren 83,95 1,64 4,51 0,22 5,65 0,58 1,15 8,12 380 2368 0 +++ +++ 

Brombeeren 84,94 0,86 5,54 0,47 3,97 0,50 0,96 9,06 411 2729 - - -
Erdbeeren. 85,41 1,84 5,13 0,70 4,00 0,74 1,06 9,26 433 2968 0 +++ +++ 

Feigen 78,93 - 15,55 - 1,50 0,71 1,15 17,00 744 3531 - - -

Apfelsinen3) (Orangen) 84,26 1,35 5,88 2,54 0,45 0,48 0,70 13,40 578 3672 0 +++ +++ 

Citronen4) (Limonen) . 82,64 5,39 •• 01

1

,.97 2,24 0,56 0,63 13,35 573 3301 0 +++ +++ 

Ananas . 83,95 0,67 3,53 7,47 0,42 0,52 0,43 14,09 595 3707 - - -
Bananen 73,76 0,38 10,78 8,88 0,80 0,89 1,13 22,50 969 3693 + ++ +++ 

Tomate . 93,420,86 2,18 0,840,54 0,68 19,46 211 3207 ++ +++ +++ 

Getrocknete Friichte. 
Ausnutzbare Nii.hrstoffe 

Zucker Roh- Stlck- Koh. 
(ge- faser u. stoff- Fett len-

samt) Keme Bubst. hydrate 

Apfel, mit Kernen . 31,28 3,51 44,78 6,10 1,56 1,21 0,45 56,86 2422 3524 0 + + 

Birnen, desgl. 29,05 1,01 41,87 6,48 1,66 1,83 0,43 57,38 2468 3478 0 + + 

ritSOOinm'j 26,85 1,72 36,92 15,32 2,25 1,65 0,29 50,93 2155 2983 
Zwetschen ohne 

Stetne 

ohne Steine 28,07 2,03 42,68 1,75 2,47 1,93 0,35 61,05 2615 3633 

1) S. Fullnote 2 vorige Seite. 
2) Die hohen Rohfasergehalte bei den Beerenfriichten sind durch die noch vor­

handenen Kerne bedingt. 
3) Die Sauregehalte bei Apfelsinen und Citronen bedeuten Citronensaure. Auch die 

Schalen von Apfelsinen und Citronen enthalten wie die der Weintrauben in Ather und 
Alkohol losliches Vitamin A. 

4) Mit 13,15% Steinen in! Mittel. 



Trockenobst, Muse und Marmeladen. Nr. 719-739. 193 

Ausnutzbare Ausnutzbare 

" " ~ Nahrstoffe Caiorien ,., 
in 1 kg ,., " ~~ 

,.,,, 
Vitamine Q:l:~ ",., 0 

~ ,.,00 ~~ 00" 

~ im natiirlichen ~ "Ql ~~ I I Nr. N ahrungsmittei 
!I1'A1 

,,00 -'" ." ~a '" Zustande t:: ~.; 0-0 " 'S§ ..., "..., §§ :0< ~§ .S iZ..., ..., "" .~ !j " 
-,., -,"..., 

II ::.l -,"00 Fi ",,-0 "oo 
",0 0» ,.,.0 0.0 

~~ ~"" ~~ 
,.,,, 

E-<oo 

% % % % % % %1 % Cal. Cal. A B C 

719 Priinellen (enthtilst und ohne 

I Steine 

geschalt) 29,90 3,27 44,35 1,20 2,02 1,46 0,29 61,99 2628 3749 - - -
mit 

Kernen 

720 Aprikosen . 31,37 2,52 40,97 4,40 3,67 0,24 3,24 54,23 2377 3464 - - -

721 Feigen 26,06 1,05 51,43 7,02 2,50 2,80 0,80 58,02 2568 3473 0 - -

722 Weinbeeren (Rosinen). 24,46 1,16 59,35 7,05 1,71 2,03 0,35 62,26 2668 3532 

: I : 

+ 
723 Korinthen (Cibeben) 25,35 1,52 61,85 2,35 1,82 1,32 0,73 66,02 2859 3829 + 
724 Bananen (reif, geschalt) 22,18 1,27 59,86 1,60 2,47 2,93 0,27 67,76 2923 3756 wenig wenig ° 
725 Datteln . ' .. 18,51 1,26 57,16 3,761 1,83 1,61 0,36 171,74 3041 3731 - I 

- -

Muse, Marmeladen und Pasten. 

I 
Ausnutzbare Ausnutzbare 

" ~ Nahrstoffe Caiorien ,., 
~ in 1 kg " ,., 

<l):~ 0 " 0 Vitamine oo ~ t~ ,.,,!!l ,., 
~ ~ "" " ~ .!. .. I 

im natiirlichen :C'S'a »" "" Nr. N ahrnngsmittei . '" ~~ 
. ., Zustande t:: "" " 0 

,., CS§ "" "':0< "..., >-<N " " " ~ 
~ "" ,," "" II '" 

iZ..., :2.tl 'C$ 
-'"..., -,"oo "oo 

I 

",0 0» 0.0 

~~ ~"" Fi" 
,.,,, 

'" E-<oo 

% % % 1 % % % % % Cal. Cal. A 
1 

B 

Muse (ohne Zusatz von Zucker und Sirup eingekochtes Fruchtfleisch). 

726 PflaumeIl:(Zwetschen-) I I I I 1 1 

1,30 153,75 12279 Mus ....... 39,61 1,54137,051 0 1,67 0,90 3737 
727 PreiBelbeerenmus 55,13 ] ,42

1
35,45 wenig 1,45 0,23 0,43 41,70 1747 3893 

728 T r~p"nglWbe I oma-
PrcBmasse .. 85,26 0,91 2,31 1 1,18 3,08 1,86 7,71 392 2659 ++ +++ 

ten-
729 1) eingedickt . . 67,34 3,12 5,12 1,93 7,63 4,56 16,61 868 2658 + ++ 

mus I I 

730 in Stiicken, fest 42,0613,61 9,07 1 3,11 13,09 7,01 31,16 1565 2701 + + 

Marmelade bzw. Jams (mit Zusatz von Zucker eingedunstetes Fruchtfleisch). 

7311 Apfel - Marmelade . 40,5510,71126,55128,391°,581 0,25 0,35 56,84 2345 3946 0 + 

732 Birnen- " . 38,48 0,191 56,48 1,27 0,22 0,24 58,34 2402 3904 0 + 

733 Hagebutten- 40,41 0,59 4,07 '48,35 0,60 0,61 0,39 56,64 2338 3923 
734 Quitten- 47,06 0,71'34,33 8,34 1,51 0,39 0,25 49,13 2025 3825 
735 Kirschen- 28,68 0,84 35,55 25,25 0,46 0,69 0,83 67,20 2789 3914 
·736 Pflaumen- 30,16 1,14 39,23 24)1 0,98 0,37 0,64 66,12 2737 3919 

(Zwetschen) 

737 Reineclaude- . 33,61 0,78 36,4821,12 0,49 0,41 0,32 63,27 2607 3927 
738 Aprikosen- ./29,18 0,9435,3229,580,47 0,43 0,49 67,6712795 3946 
739 Pfirsich- . 30,73 0,83130,81128,8110,68 0,65 0,64 65,31 2704 3918 

1) In der Literatur als Tomatensaft angegeben, ist aber wegen des Gehaltes an Rohfaser 
zweifellos aus Fruchtfleisch hergestellt und daher zu den Fruchtmusen zu rechnen. 

K 0 n i g, N ahrung und Eruiihrung. 13 

1 

C 

+++ 

++ 

+ 

+ 

+ 



194 Marmeladen, Pasten, Fruchtsiifte: Nr. 740-760. 

I Ausnutzbare 
Ausnutzbare 

" :ll Calorien 
t:i ~ ... N1ihrstoffe in 1 kg ... 

~~ 
.... 0 0 

~ ~" ~ t; 
~~ 

... 
~ .. " " ~ " I Nr. N ahrungsmittel :~A > .. .« ... ...." " ~~ ~ "':..: '=;" 

0 0 " ]§ ." "''' 
I 

" .S 
,,~ .«" " Il'I "" "" '" 

w~ :2~ 
,,~ .!O~ II ~ .!Ow .~~ ow 

".0 0» 0.0 

~fE ~.« i"i", ..... 
""w 

% % % % %1 % % % Cal. Cal. 

740 Johannisbeer-Marmela. 30,0511,61 46,98 112,29 2,07 0,48 0,39 65,11 2686 3840 

741 Stachelbeer-
" 

29,85
1
1,59 51,77 lO,70 1,50 0,45 0,65 66,27 2744 3897 

742 Mau1beer- " 
24,63'0,58 17,71 151,05 0,87 0,70 1,16 70,81 2927 3853 

743 Himbeer- " 
26,51 1,26 43,12 22,38 2,25 0,43 0,89 67,12 2788 3794 

744 Brombeeren- " 24,85 0,76 30,56 31,67 2,46 0,45 0,66 69,35 2870 3819 
745 Erdbeeren- " 

29,33 0,75 41,28 21,89 0,69 0,43 0,50 67,18 2775 3926 

746 Apfelsinen- ,,(Orang.) 26,39 0,72 41,02 24,30 0,561 0,25 0,30 70,49 2902 3942 

747 Ananas- " 
27,21 0,46 29,65 36,1610,39 0,27 

°''''1 69,76 
2878 3954 

Gemischte Marmeladen 
29,410,2827,17134,0110,2610,71 748 Apfel- und Zwetschen- 0,2767,29 2770 3924 

Pasten (starker eingedunstete Marmeladen bzw. Jams). 

749 Apfel - Paste 

750 Quitten- " 
( Quittenkase) 

751 Aprikosen-Paste 

I 
Nr. N ahrungsmittel 

752 Apfelsaft 

753 Birnensaft . 

754 Kirschen- { stiBer . 
755 saft saurer 

756 Pfirsichsaft 

757 Johannisbeersaft 

758 Stachelbeersaft 

759 PreiBelbeersaft . 

760 Heidelbeersaft . 

16,08 0,78 31,41 46,34 0,511 0,22 0,32 '80,81 3326 3963 
19,66 0,69 25,65 44,15 1,38 0,46 0,45 75,81 3127 3892 

116,78 0,89,35,00 43,99 0,431 0,34 0,36 80,21 3303 3968 

Fruchtsiifte. 

Ausnutzbare Ausnutzbare 
~~ " ... Calorien ... " '" " NlIhrstoffe 

" '" .!O w :::: in 1 kg ~g <D:d " 0 

~ ! t:i~ '" ... .«'" .. " .S~ :O::S'A 1: .« ::::" .=~ ::: " :l 0" ~" 
"'0-< " " ~.S > " ~ 

~" ~~ " . " w~ "" "" " 1 '" .!Ow II .... ".0 .«" "" .«" ,,~ .!O~ 
.~ '" ~ ... . t:~ "", ;]~ 

I ~'" 0.0 '«" I i"i", ... '" ~.~ ""'" in 100 ccm Saft A 
g 11 I g I g I g g g Cal. Cal. g 

82,81 0,99 9,93 3,40 0,50 0,27 15,87 662 3851 50,D71 
86,55 0,75 7,82 1,95 0,35 0,24 12,38 517 3844 39,43 

82,44 0,64 11,10 0,26 0,48 0,40 15,91 669 3809 4,75 

83,20 1,40 9,32 0,96 0,48 0,37 15,24 640 3780 3,29 

89,35 0,98 3,43 3,45 0,47 0,29 9,65 407 3822 55,16 

Citro- I 
nen-

I sii.ure 

88,35 2,11 6,9°1 - 0,47 0,29 9,65 407 3493 0,61 

88,95 1,16 6,581°,38 0,42 0,27 9,47 399 3611 4,51 

88,39
1

1,92 6,84 0,36 0,32 0,22 9,91 415 3574 0,23 

91,380,95 5,14 0,19 0,26 0,19 7,44 313 3631 0,37 

Vitamine 
im natiirlichen 

Zustande 

A I B C 

- - -

- - -

- - -

° ++ ++ 

- - -

° ++ ++ 

° ++ ++ 

-
1 

- -

° i + + 

° + + 

Vitamine 
im natiirlichen 

Zustande 

A I B 1 C 1 

° I ++ I ++ 

° I ++ I ++ 

wahrscheinlich 

wie erstere 
beiden 



Fruchtsiifte, Fruchtkraut u. -sirupe. Nr 761-777. 195 

Ausnutzbare , 
Ausnutzbare " co ... " Nahrstoffe Calorien t!l~ 

S " " ::::: in 1 kg ... ~ i 
Ole 

~ 
.. 0 ~~ '" ~ 

... 
~ 

.. 
::::: .. .~~ Vitamine .. ..., -5 'co :;:I ... 

~ 
... 01'1 0:"" im natiirlichen " 0 " 

..., .. " .. ~~ ' .. ...,,, 
Nr. N ahrungsmittel ~ ~ .. Ol"" ;2'::; -" Zustande w ~ ... '" ~a ".~ 

0 .... 0.0 0» .~~ .0:" 
~~ ~.o: 

......, 
~;d 0", 

~~ 0.0 ... ", -50 w ... '" S~ in 100 cern Saft 
A 

I 
I 

I g g g g I g g g Cal. Cal. g A B C 

761 Himbeer- {unvergoren 89,61 1,67 6,02 - 0,45 0,33 8,65 368 3542 2,24 0 ++ ++ 

762 saft vergoren1)2) 96,45 1,24 0,12 - 0,44 0,27 7,08 301 4745 - 0 ++ ++ 

763 Erdbeersaft 92,29 0,71 4,46 0,24 0,43 0,22 6,48 275 3566 7,91 0 ++ ++ 
Alko· Ges--

hoi Zucker 

764 Ananassaft 87,82 0,89 0,25 8,71 1°,54 0,39 10,69 454 3727 - - - -

765 Apfelsinensaft 87,48 1,38 1,12 8,74
1
°,49 0,43 11,62 494 3946 - 0 +++ +++ 

766 '2 ohne Alkohol 89,69 6,83 - 1,70 0,47 0,29 6,55 280 2716 - 4 +++ +++ 

767 ] mit 10 Vol.-% 

~ AlkohoJ3) . . 90,48 6,31 6,74 1,55 0,44 0,27 17,83 742 4616 - 0 ++ ++ 
III 

768 ~ des Handels cD 
~ (schwach ver-2 

;<;:: goren4) 5). 91,68 5,88 0,47 0,89
1

°,40 0,24 5,92 253 3041 - 0 ++ ++ 0 
769 Tomatensaft . 96,76 0,56 wenig 2,12 0,61 0,58 2,65 132 3101 - + ++ ++ 

Obstkraut, Obstsirupe, Obstgelees bzw. -Sulzen 

I 
Ausnutzbare Ausnutzbare 

1l ... Calorien 
" ill ~ Nilhrstoffe 

'" ~ in 1 kg 
~ e! e 0 Vitamine 

~ 
+' 

Ol 

~a 
.. '" im natiirlichen .0: 

~ Nr. N ahrungsmittel .. 0 ::::: .. '$ ,," 6a Zustande ~ wMl " al .s~ ~~ -5~ 
II ~ rll i "'..., .~~ ~~ 

I I 

.... ... '" 
~~ 0» e.g 
w'" ~.o: I'«~ ... '" 

% % % % % % % Cal. Cal. A I A I c 

Obstkraut (ohne Zusatz von Zucker eingedunsteter Obstsaft) und andere ahnliche Erzeugnisse. 
770 Apfelkraut ..... 28,39 1,86 47,63 4,36 1,90 0,70 66,31 2747 3836 O· + + + + 

771 Birnenkraut.. 28,90 0,65 45,28 5,78 1,46 0,43 66,35 2738 3851 0 + + + + 

772 Heidelbeerkraut 36,44 1,76 50,61 ° 0,59 0,42 60,06 2580 4059 
773 
774 

775 

Mohrenkraut 
Riibenkraut 

Malzkraut. 

16,36 0,44 37,64 21,05 3,56 
21,16 0,84 37,87 26,46 2,12 

Maltose 

24,50 1,23 54,75 1,37 

3,98 72,59 
2,66

1
71,45 

2,76 68,26 

3139 3735 
3039 3842 

2912 3857 

++ 

+ 

Fruchtsirupe (unter Zusatz von Zucker [13 Teilen] eingedunstete Fruchtsii.fte). 

7761 Kirschsirup . . . . . 131,491°,45117,50 148,471 0,27/ 0,18166,54/273513992/ - 1 
777 Johannisbeersirup .. 32,40 0,75 16,82 47,25 0,21 0,15 65,67 2699 3992 -

1) Zu dem Wasser 2,83 g Alkohol als fliichtiger Bestandteil. 
2) Von der Saure 0,126 g fliichtige Saure = Essigsaure und 0,121 g Milchsaure. 
3) Zu dem Wasser 6,74 g Alkohol als ebenfalls fliichtiger Bestandteil. 
4) Zu dem Wasser 0,47 g Alkohol als ebenfalls fliichtiger Bestandteil. 
5) Von der Saure 0,34 g Essigsaure (d. h. fliichtige Saure). 

13* 

++ ++ 

+ + 



196 Fruchtsirupe, -gelees, Limonaden, Kaffee_ Nr_ 778-799_ 

Ausnutzbare Ausnutzbare 

" '" " Niihrstoffe Calorien 
'" " :ll ~ in 1 kg 

'" " ."4 
Q):o:! 0 0 .£ ~ El~ " '" " '" ~ I Nr. N ahrungsmittel '" :ea'+-! t; -= ~§ ." ~~ '" ~ rnA 0 El S; " 0 =-:0 :-< > '" = $", ~~ = rn ~ "'.., ..:0.., 

II ."4'" -='d 0", .... 
0-" 0» ";::::..0 0-" 

I 
~~ ~-= """ "''' rn E-;", 

% % % % % % % Cal. Cal. 

778 Himbeersirup 31,4510,69 21,04144,02 0,26 0,13 67,84 2782 4058 
I 

779 Erdbeersirup. 36,18
1

°,32 23,55
1

36,72 0,22 0,12 61,96 2545 3988 

780 Heidelbeersirup 31,270,64 13,5051,53 0,16 0,14 66,83 2736 3981 

Fruchtgelees bzw. -sulzen (stark eingedunstete Fruchtsirupe). 

781 
782 

783 

Apfelgelee . 23,62 1,09 38,55'32,22 0,56 0,28 73,95 3043 3979\ 
Quittengelee . 22,19 0,7448,1422,44 0,59 0,33 74,85 3082 3961 

Aprikosengelee . 21,63 0,6747,2125,28 0,34 0,20 75,88 3119 3967 

784 Pfirsichgelee . 

785 Johannisbeergelee 

786 Stachelbeergelee 

787 Himbeergelee 
788 Heidelbeergelee 

789 Brombeergelee 
790 Ananasgelee . 

30,02 0,41 8,75,56,59 0,21 0,14 67,89 2789 3982 
20,122,6233,0339,870,50 0,33 76,17 3137 3927 

23,16 1,6155,1616,38 0,21 0,16 74,01 3041 3957 

19,48 1,7649,0325,66 0,47 0,21 77,23 3175 3943 
20,61 2,16,46,46

1
22,250,45 

33,25 1,05128,5831,32 0,55 
19,72lo,6420,15!51,56Io,38 

0,48 75,35 3109 3916 

0,43 63,58 2624 3931 

0,29177,03 3170 3949 

Limonaden und alkoholfreie Getranke. 

791 Apfelsaft 

792 

793 
794 

795 
796 

797 

T 
) 

natiirlicher . . 
rau-

b vergoren,{ we-en-
f entalko- niger 

sa t 
holisiert mehr 

B. {UngehoPft.. ler-
.. gehopft ... 

wurze 
entalkoholisiert 

Nr. Nahrungsmittel 

, , , Ges.· , 
Extrakt Alkohol Zucker 

In 10~ ccm g 

12,6910,65 0,141 9,8110,27 
I 'Y.ein• I I 

20,530,94 0,25117,761°,25 

I I 
11,29 0,641 0,30 7,61 0,16 
7,22 0,641 0,24 5,750,15 

Sonst·1 
Koh- I 
lenh. II Maltose 

16,93 3,86 - 11,670,31 
14,61,4,75 - 9,01 0,26 

5,4513,361 0,221 1,3310,22 

12,25 

20,20 

11,19 
7,29 

0,92 14,94 
0,50 13,11 
0,46 4,70 

Alkaloidhaltige GenuBmittel. 
Kaffee. 

% 

502 3956 

828 4033 

459 4006 
299 4141 

65°1 3839 
558 3819 
212!3908 

Vitamine 
im natiirlichen 

A 

° 
° -

° 

o 

° 
o 

° o 

Zustande 

B 

++ 

++ 

-

+ 

+ 

+ 

++ 

+ 
+ 

++ 

+ +, 

+ 

C 

++ 

++ 

-

+ 

+ 

+ 

++ 

+ 

+ 

+ 
+ 

'", 

h "'Ul 
"''' ~'" 

798\ Kaffee1) {roh . . 
799 (Samen) gerostet 

11,25 

2,65 
12,64 : 1,18 i1ll,72[7,67[ 0,84[8,36[23,8511 3,77 
13,92 '1,24 14,35 2,83 1,30 4,65 23,85 3,93 1

29,51 

28,80 

1) Gerosteter Kaffee wird als vitaminhaltig bezeichnet, wahrend ungebrannter Kaffee 
frei von Vitamin sein solI. Letzteres miiJ3te daher durch das Rosten gebildet werden. 



N r. 

800 

801 

802 

803 

:804 
1805 

806 

807 

808 

809 
810 

811 
812 

813 

814 

Nr.1 

829 
830 
831 

Kaffee-Ersatzstoffe, Tee, Kakao. Nr. 800-834. 197 

'"' ~gp 
... .=. 

~ "''' ~ ~ 
N ahrungsmittel " "'''' Nr. N ahrungsmittel " " "=' ~ ~ ~" ~ 

% % % % 

Kaffec - Ersatzstoffe. 

Kriegsmischung Franck!) 
1 7,49 

59,68 8151 Weizenmalzkaffee 6,46 1 68,72 
Cola-Kaffee (Cola, Weizen, Zi- 816 Maismalzkaffee. 4,82 166,58 

chorien usw.) 6,82 53,94 817 } ErdnuBsamen-{natiirlicher Sam. 5,05 '23,63 

Zichorien-Kaffee 12,75 ' 58,35 818 Kaffee entfetteter" 6,43 

Riiben-Kaffee 15,42 60,64 819 

f r'=~" Pod Lowenzahnwurzel-Kaffee 8,45 60,18 Lupinen- Kaffee..... 7,14 

} Gebrannter Zucker {~~ 3,97 89,46 820 Kaffee Kaiserschrot-Kaffee 

0,85 85,07 (Gemisch) ... 14,42 

Feigenkaffee . 20,92 63,54 821 Kongo-Kaffee 4,22 

Karobbe-Kaffee 6,72 54,22 822 Sojabohnen-Kaffee 5,27 

Wiener Kaffee-Surrogat 9,72 39,52 823 Eichel-Kaffee 10,51 

Lindes-Kaffee-Essenz 3,93 70,08 824 W eiBdornfrucht-Kaffee 4,65 

Gerstenkaffee2 ) • 5,50 49,57 825 vVeintraubenkerne, gerostet 

Gerstenmalzkaffee2 ) 5,50 57,86 826 J)attelkern-Kaffee 6,64 

Roggenkaffee2 ) • 5,31 i 45,95 827 W achspalmen -Kaffee 3,76 

Roggenmalzkaffee2 ) 5,31 133,09 828 Spargelsamen -Kaffee 8,87 

Tee. 

I 
I 

'" " I 
I ... ~§ " ... ... 

,<1 =' ~ ~ .~ ..., " :~ "" 1 

" ... -"'..- -::: °gZ :E ,,-
N ahrungsmittel <Ii -"I'" ,<1 

I 
-e =,0 

~ .s-S Eo< Fi 0 ~t3 ,<1 " U)OO ..., 0 I'il ..., 
:""'1 

% % 01 ~~ % % % % 10 I I 

} T {griiner . ~ 8,46 
I 

24,13 2,79 8,24 I 
1,00 

15,73
1 10,61 1 5,93 

ee schwarzer 0,60 10,98 

I ! 
6,89 I -- I 5,58 Paraguay-Tee, Mate 6,92 11,20 0,89 4,19 ! -

Sog. Bohmischer Tee enthiilt roh etwa 11,48% Wasser und liefert 29,79% Wasserauszug. 
Kaukasischer " 6,83% 38,80% 

Kakao und Schokolade. 

I I I " ... !Calorien ... ~~ ·S ~ " ~ "" ~ 
I 

...,,, 

1 

0 "'"' 0 t1 ~ in 1 kg ... "'"' ... -"'"'"' -"I ,,-
Nr. N ahrungsmittel " -"I'" .Q " i» '" ,<1 ,,0 

~ :3r§ 0 Fi 
6 

..- 0 ~1E " rn I'il I en'" ,<1 
1 reine 

I 

Eo< 

% 
1 

% I % , % % % 1 
% % Cal. 

832 f r ung.-ohMt 
7,93 14,19 1,49 45,57 - 5,85 4,78 4,61 4984 

833 Kakao- gersotet, unge-

bohnen schalt ... 6,79 14,23 1,58 46,19 - 6,06 4,63 4,16 5073 
834 gerostet, geschalt 5,58 14,33 1,55 50,09 - 8,77 3,93 3,59 5384 

1) Bohnenkaffee, Zichorien, Zerealien und Zucker. 
2) J)ie Gersten- und Roggenkaffees sowie die entsprcchenden Malzkaffees sind nicht 

aus denselben, sondern aus verschiedenen Sorten Gerste bzw. Roggen gewonnen. 

25,35 

23,29 

30,28 

21,54 

46,46 

25,77 

23,95 

3,30 

11,86 

13,50 

8,32 

'='011 
~~ 
<Ii=, 
~<Ii 

% 

39,07 
32,02 
33,90 



198 Kakao, Schokolade, Bier. Nr. 835-856. 

. ] \j Calorien 
~ 

:::: .. " '" .;;" .sf.l ., 
E: ~ :; ~ ~ \j:::: in 1 kg ., 

~~ .g Nr. N ahrungsmittel .. 
~~ ~ o.c Fot .., --

~;! " ~ ell .= ~ reine E-t 

% % % % % % % % Cal. 

835 Kakaomasse .. . . 4,25 13,96 1,58 53,14 1,47 9,00 3,97 3,62 5603 
------------

836 } Puder- {mit 28% Fett . 5,50 22,31 2,51 26,46 2,71 14,37 6,35 5,77 3916 

837 kakao ,,14% " . 5,50 26,62 3,00 13,23 2,81 17,16 7,57 6,90 3062 
----------

838 } r'" 
5,54 20,33 1,88 28,24 - 15,60 5,37 5,24 4056 

839 Puderkakao Kaliumcar-
aufgeschlos- bonat.. 4,54 19,86 1,74 28,98 - 13,61 5,25 7,06 4043 

840 sen Ammonium-
carbonat. 5,73 21,72 1,69 28,08 - 14,46 5,68 5,28 4009 

Saccha-
rose 

SUa } Schokolade {68% Zucker 1,50 4,43 0,47 16,73 68,00 2,84 1,24 1,12 4428 

841 b mit 55%" 1,59 6,27 0,68 24,25 55,00 3,75 2,06 1,69 4840 

2,501 - 131,66 

I Laktose Milch· 1 1 fett 

842 Milchschokolade 6.90 43,15 4,80 3,08 1,90 4990 

Kakaogemische. 
843 Somatose-Kakao 4,12 20,71 1,49 15,59 28,42 I 9,16 2,63 4,34 3820 

844 Malz-Kakao 5,79 16,64 0,71 16,70 6,93 29,93 3,42 3,45 3798 

845 Hafer-Kakao . 8,32 18,10 0,90 17,41 3,09 5,01 3707 
Gerbstoff 

846 Eichel-Kakao 5,12 13,56 15,63 25,73 2,99 3,00 3,41 3826 
Starke 

847 Nahrsalz-Kakao 8,00 17,50 1,78 28,26 11,09 4,21 4,70 4324 

Alkoholische Getriinke. 
Bier. 

Beziiglich des Vitamingehaltes wird von einigen Seiten angenommen, daB Bier vom Malz her 
eine geringe Menge Vitamin A und C, von Malz und Hefe her reichliche Mengen Vitamin B 

enthiilt. Von anderer Seite wird aber diese Annahme bestritten (S. 117). 

"0 ::::H \j .:: 
/I S ;.. ... .., 

""' ... 'if5 " .= ~ .sf.l 0" 1~ 0" 5-., 
° ~ ,,'" .g~ ., 
~ 

.,.., ,,~ 

~tl ~1l Nr. N ahrungsmittel .. ~., "0 

~~ "' ... ;:: ... 
~ o.c 0," ~A ~~ ~., ~J;l f"l .~ " ;;IS 

Gew.- iil" ::>l + 0 .... 

% % % I % % % % % % 

Untergariges Bier: 
848 Leichteres 91,11 3,36 5,34 0,79 1,15 3,11 0,156 0,204 0,055 447 

849 Schwereres . 90,62 3,69 5,49 0,57 1,08 3,17 0,178 0,207 0,067 475 

850 Exportbier (Miinchener) . 89,00 4,29 6,50 0,66 1,45 3,57 0,174 0,239 0,078 552 

851 Bock-, Doppel- oder Marzenbier 86,80 4,64 8,34 0,73 2,77 4,09 0,181 0,276 0,095 656 ----852 Pilsener Urquell 91,39 3,61 5,00 0,39 4,60 0,085 0,190 0,055 452 

Obergariges Bier: 
853 WeiJlbier (Berlin) . 93,74 3,07 3,19 0,25 2,43 0,356 0,143 0,030 342 

854 Gose, Leipziger . 93,41 2,62 3,97 0,32 1,18\1,61 0,385 0,418 0,018 330 

855 Altbier, Westfalisches . 93,80 2,95 3,15 0,28 0,49 1,76 0,350 0,170 0,045 331 -----856 Braunbier 94,72 2,62 2,66 0,14 2,40 0,050 0,076 0,009 291 



Bier, Wein. Nr. 857-872. 199 

~ =*a 
[;l 

-.~ 
Q) I.. [;l 

., 
'g[;l II ~ ~~ ., 

~ i .s .. ~11 ,,'" ~~ I'l_ 
'" .=~ ~~ ~1J .: ... Nr. N ahrungsmittel .. 

:i~ ~':i ~ ~~ .8::s ::SA 
~~ ';.a fiI o;~ t!l+ 

Gew.· iii'" ::;;t Po< 0 

% % % % % % % % % 

857 KwaB (RuI3land) 94,55 0,86 3,81 0,25 0,61 1,69 0,337 0,106 - 210 
858 Porter. 86,49 5,16 7,97 0,73 2,06 3,08 0,325 0,380 0,096 674 
859 Ale .. 88,54 5,27 5,99 0,61 1,07 1,81 0,284 0,320 0,089 605 
860 Malzextraktbier 83,87 3,74 11,74 0,86 5,85 3,93 0,275 0,292 0,094 726 

Wein. 
Trockene Weine, gewohnliche Tisch. und Trinkweine. 

In den Weinen diirfte Vitamin A nicht, dagegen von Obst· und Beerenfriichten sowie von 
Hefe her Vitamin B und von Obst· und Beerenfriichten her vielleicht auch. eine geringe Menge 

Vitamin C vorhanden sein. 

In 100 cem Wein g 
::s 

Saure j " -r- 0 :;:: .: 
Nr. Nahrungsmittel '0 I oS .; ~ ~~ [;l ~ ~ .; ..= 

i~ 11 1 0 
:§ ., ~~ ."l ..= '" ::s " " ..= ~ ~ -< fiI rfil:; !9 ~ 

.Sgj 
~~ 

& 
~ rJl in 11 

t!l "" CaJ.') 

WeiBweine (mittelmaBiger 
Jahrgang 1908): 

861 Hattenheimer } Rh . 8,64 2,93 0,78 0,03 0,14 0,18 0,23 0,73 0,230 0,06 712 

862 
emgau. 

7,66 2,90 0,79 0,02 0,22 0,09 0,60 0,311 0,03 638 Riidesheimer -
863 Bernkasteler } Mosel 7,69 2,44 0,64 0,04 0,29 0,19 0,22 0,70 0,206 0,05 628 

864 Graacher . 8,68 2,70 0,68 0,05 0,35 0,22 0,29 0,75 0,202 0,06 708 

Rotweine (mittelmaBiger Jahr· 
gang 1908): 

865 Ahrweiler 8,33 2,76 0,42 0,06 0,23 0,09 0,13 0,60 0,368 0,07 679 
866 Walportsheimer 8,55 2,40 0,52 0,07 0,28 0,19 0,14 0,50 0,248 0,07 f?89 

Obst· und Beerenweine: 
867 Apfelwein 4,58 3,83 0,82 0,12 - I - 0,51 0,355 0,01 447 

868 Birnenwein 5,42 4,84 0,61 0,15 - 1= - 0,43 0,370 0,01 539 
I 869 8,06 1,97 0,81 0,06 - 0,08 0,47 0,230 - 638 

870 
} . {herb Stachelbeerwem sUB 

10,74 10,78 0,77 0,08 - 1= 9,79 0,78 0,220 - 1192 

871 
872 

10,28 2,69 0,63 0,05 - ,0,30 1,00 0,72 0,175 - 824 } S . {herb. chaumweln .. 
9,52 13,82 0,66 0,05 10,12 12,05 0,68 0,170 1199 suB . - -

1) Bei den trockenen Weinen setzt sich die Verbrennungswarme des Extraktes (der 
Erlrakt·Mineralstoffe) annahernd zu je 1/2 aus der des Glycerins (4,317 Cal.), aus der der 
organischen Sauren: Milch·, Apfel. und Weinsaure (etwa 1,845 Cal.) und aus der der dextrin­
und glykoseahnlichen Stoffe (4,112 Cal.) zusammen, kann also zu rund 3,4 angenommen 
werden. 



200 Wein, Branntweine, Bittere u. Lik6re. Nr. 873-892. 

In 100 ccrn Wein g 

1 I I = Saure ~ " 1-'-- --- ! 
·c .., 

:';] 
1 

:::1 ~ Nr. N ahrungsmitteI c: ~ " ,,~ ... 0 
0 

0<:: ., ,,' " ... .... ' " i 0 11: .., 
0 ... 

S·" '" " ,,'" ~ ~ 1 " '" 0 .., :E 
,., ," S " ~ :':i ~ 11 "'''' " I >. 

1 
... 

~ "," 5 " -< I'i1 ~.!:: " ='" "l 
1 ! ~ ," ~ .~ " 

"c!l rf2 in 11 
c!l r;;; ;S ~~ 1 i Cal. 

SiiBweine: 
! I 1 I 

[9,42b,74 r'328 r,15 873 Tokayer {schwach vergoren 9,51123,09 r,57Io,07r- - 1189 

874 Ausbruch stark " 13,88 5,31 0,94 0,16 - - 0,83 1,29 0,190 0,05 1534 

875 a } Sherry {schwach gespritet 11,98 8,13 0,27 - - - - -- 10,3400,02 1132 

875b stark " 19,01
1

1,88 0,71 1- 1- - 0,25. - 1°,92°1°,03 1423 

876a r . {weiB 15,89
1 

9,68 0,39 1 - - - 7,89
1
°,60 1°,2541°,04 1494 

Portwem, 
876 b rot. 15,79 1 9,74 0,72 - 1- - 7,730,58

1
°,260 10,04 1495 

877 Madeira 14,50 16,70 0,57 -1- 1- 4,341°,651°,2751°,03 1285 

878 Malaga 12,5°
1
23,00 0,52 0,14 - 1- 19,00 ;0,62

1

°,423 p,04 1710 

8791 Taragona 12,82111,23 0,541- - 1 - 8,711- - 1 -- 1341 

880 Samos .. 11,55,16,95 0,5510,11 1°,28 iO,23 I 1 1477 13,21.0,50.0,345 1 -

Brann tweine. 

c: 
In 100 cern Branntwein rng 

0:: --- --
0<:: 

" 
I 

11 8 ' .... " 
.~ 

0 .., ,,~ c: [I ~~ Nr. N ahrungsmittel :':i "" 
'd 

.~ ~:8 :0 0 
"'0 >. ... " -< ~ "0<:: '" ~ """, J-I:IZ CD ," 0 

~ :§~ " ...... OJ) ~~~ ~ 
P<- ~ " 

FI ~ Or;! 
00 "til :S '" I'i1 :d rn 

Vol.-% -< -< "" rf2l'i1 I'i1 ~:-< ~ fiir 1 I 

881 Gew6hnlicher Trinkbranntwein 35,0 
1 

65,0 150,0 - 1,5 18,5 150,0 - 2021 

882 Whisky 49,5 188,0 195,5 5,5 1,4 45,5 185,0 - 2898 

883 Kirsch-Branntwein 50,0 91,8 63,8 5,2 0,4 49,8 91,0 4,1 3064 

884 Zwetschen-
" 

(Slivowitz) 48,6 82,5 82,1 8,6 2,2 78,6 114,6 4,6 2970 

885 Trester " 
46,7 137,6 97,8 9,2 0,5 73,0 185,3 -- 2843 

886 } Kognak {echter. . . 56,1 533,2 162,0 13,6 0,9 45,9 219,4 - 3499 

887 Verschnitt . 49,1 1227,1 38,4 8,5 0,5 26,4 131,2 - 3037 

888 } R {echter.. 61,1 549,4 151,8 13,0 2,3 101,5 1 870,7 - 3876 

889 1 urn Verschnitt 47,5 486,7 34,9 6,4 0,6 49,7 1166,4 -- 3908 

890 Arrak ...... 58,8 78,8 215,0 - - 116,2 I 284,6 - 3691 

Bit t ere u n d L i k 6 r e. 

In 100 cern g 

Nr. N ahrungsrnitteI Spez. AlkohoI I I Sonstige i . 
Caloden 

891 

892 

Gew. Extrakt Zucker') Extrakt- 1 M;~oeft~l-
Vol.-% I Gew.-% stoffe i in 1 I 

Sherry Brandy _/1,0412133,50 I - /20,15119,251 0,79 10,110 2694 

Absynth2) . 0,9226 55,9 1 - 0,32 - I 0,18 I - 3464 

1) Der Zucker besteht in den meisten Fallen fast einzig aus Saccharose; fiir Sherry 
Brandy wird in verschiedenen Proben Invertzucker als Zucker angegeben. Einige Lik6re 
wiesen auch Starkesirup auf. 

2) An sonstigen Bestandteilen wurden in 100 cern einiger Lik6re gefunden: 

Saure = Aldehyde Ester Essenzen AthJ',rische FuseI61 
Essigsaure vie 

Absynth . . . . . 9,5 mg 7,2 mg 6,1 mg 243,3 mg 
Centerba (einfache) 5,2" 92,4 " 12,8 mg 0,277 Vol.-% 



Bittere u. Likore. Nr. 893-900. 201 

In 100 cern g _I, 
Nr. N ahrungsmittel Spez. Alkohol 

I I Sonstige I' C"lorien Gew. Extrakt Zucker Extrakt. M;~~~~I'1 
Vol.·% I Gew.·% stoffe in 1 I 

893 Boonekamp of Maagbitter . 0,9426 50,0 42,1 2,05 - - 1 0,406 3121 

894 Benedictinerbitter 1,0709 52,0 38,5 36,00 32,57 3,43 0,043 4614 

895 Ingwer 1,0481 47,5 36,0 27,79 25,92 1,87 0,141 3978 

896 Anisette de Bordeaux . 1,0847 42,0 30,7 34,82 34,44 0,38 0,040 3901 

897 Kummel·LikOr 1,0830 33,9 24,8 32,02 31,18 0,84 0,058 3277 

898 Pfefferminz·Likor . 1,1429 34,5 24,0 48,25 47,31 0,90 0,068 3955 
899 Chartreuse . 1,0799 43,18 - 36,11 34,35 1,76 - 4030 

Stickstoff· 
Fett Substanz 

900 Eierkognak - 7,43 13,41 34,89 20,61 3,81 I 0,43 2744 



Aal, gerauchert 172. 
- in Gelee 172. 
Aalfleisch 171. 
Absinthiin 27. 
Absynth, Likor 200. 
Acelainaldehyd 20. 
Acelainsaure 20. 
Acetylen.Essig 127. 
Acidproteine 8. 
Adenin 9. 
Adipoeellulose 28. 
Adonit 22. 
Agar·Agar 89, 190. 
Ahornzucker 79. 
Ahrweine, rote 199. 
Alanin 4. 
Albumine 7. 
Albuminkraftbrot 184. 
Albuminkraftzwieback 184. 
Albumosen 8. 
Aldehydasen 13. 
Aldohexosen, Aldosen 21. 
Ale 114, 199. 
Aleuronat 53, 69, 176. 
Algen 89. 
~<\lkaliproteine 8. 
Alkaloidhaltige GenuBmittel 

101. 
Alkohol, EinfluB alU die Nah· 

rungsausnutzung 147. 
- physiol. Wirkung 113. 
Alkoholfreie Getranke 93. 
Alkoholgewinnung, Roh· 

stoffe 110. 
Alkoholhaltige GenuBmittel 

110. 
Allantoin 10. 
Alloxurbasen 9. 
Aloin 27. 
Altbier 114. 
Ameisensaure 27. 
Amidasen 13. 
Aminosauren. Abbau 9. 
- Auftreten 4. 
- heterocyclische 4. 
- homocyclische 4. 
Amygdalin 11. 

Sachverzeichnis. 

Amylase 12. 
Ananas 192. 
Ananasgelee 196. 
Ananasmarmelade 184. 
Ananassaft 195. 
Anchovis 172. 
Anchovispastete 50. 
Anis 97. 
Anisette 201. 
Anriihrwurst 47. 
Anthocyane 27. 
Apfel 90, 191. 
- getrocknet 92, 192. 
Apfelbranntwein 124. 
Apfelgelee 196. 
Apfelkraut 93, 195. 
Apfelmarmelade 199. 
Apfelpaste 194. 
Apfelsaft 194. 
Apfelsaftlimonade 196. 
Apfelsaure 28. 
- Ubergang in Milchsaure 

120. 
Apfelschnitte 92. 
Apfelsine 192. 
Apfelsinenmarmelade 194. 
Apfelsinensaft 195. 
Apfelwein 122. 
Appetitsild 49. 
Aprikose 192. 
- getrocknet 193. 
Aprikosengelee 196. 
Aprikosenmarmelade 193. 
Aprikosenpaste 194. 
Araban 22. 
Arachinsaure 18. 
Arachisiil 60. 
ArekanuB 101. 
Arginin 4. 
Armee·Fleischzwieback 184. 
Arrak 125. 
Arrope 121. 
Arrowroot 71. 
Artischocke 87. 
Asche, Mineralstoffe 30. 
Asparagin 4. 
Asparaginsaure 4. 

1) S. 49 irrigerweise "Aygotarachon". 

Assamar 104. 
Atiophyllin 8. 
Ausbruchweine 121. 
Ausleseweine 121. 
Ausnutzung der Nahrungs. 

mittel 142. 
Ausnutzungskoeffizienten 

142. 
Austern 50, 173. 
Auszugsmehl 67. 
Avgotarachon 1) 49. 
Avitaminosen 14. 

Backen der Nahrungsmittel 
72,138. 

Backhilfsmittel 73. 
Backmehl 70. 
Backpulver 70. 
Backwaren 72. 
Badian 95. 
Banane 65. 
- Ausnutzung 143. 
Bananenfruchtfleisch 179. 
Bananenmehl 180. 
Batate 84. 
Battelmattkase 166. 
Baumol59. 
BaumwolIsamenol 60. 
Beduin, Hefenextrakt 174. 
Beef Juice 174. 
Beefsteaksauce 174. 
Beerenfriichte 90. 
Beerenwein 122. 
BeiBbeere 96. 
Benediktinerbitter 201. 
Benzoylsuperoxyd als Bleich· 

mittel 68, 76. 
Beriberi 14. 
Bernsteinsaure 28. 
- Bildung bei der Garung 

113. 
- im Fleisch 43. 
- im Wein 120. 
Betain 11. 
Betel (Betelbissen) 101. 
Bienenhonig 80. 
Bier 114. 



Bier, physiol. Wirkung ll8. 
- Rohstoffe ll7. 
- Schaumhaltigkeit ll7. 
- Sorten ll4. 
- Vitamingehalt 198. 
- Vollmundigkeit ll8. 
- Zusammensetzung 198. 
Bierbereitung ll5. 
Bieressig 128. 
Bierfehler ll8. 
Bilirubin 27, 140. 
Biliverdin 27, 140. 
Bios, 52, 174.. 
Bime 90, 191. 
- getrocknet 192. 
Bimenkraut 93, 195. 
Bimenmarmelade 173. 
Birnensaft 194. 
Biskuits 73, 184. 
Bismarckhering 49. 
Bittere (Likore) 126, 200. 
Bitterstoffe 27. 
Bitterwein 122. 
Biuretreaktion 3. 
Blatterteigwaren 184. 
Blausaure ll. 
- in Bohnen 63. 
Blumenkohl 86, 188, 189. 
Blut 45. 
Bliitenhonig 80. 
Blutnahrmittel 53. 
Blutwurst 47, 170. 
Bockbier 198. 
Bohnen 63. 
- Ausnutzung 143. 
- unreife 86, 188. 
Bohnenmehl 180. 
- Ausnutzung 143. 
Bohnensuppen 185. 
Boletuspilze 89, 190 .. 
- Ausnutzung 143. 
Bollmehl 67. 
Bonbons 77, 185. 
Borsaure, Vorkommen 30. 
- - in Friichten 91. 
- und Borax, EinfluI3 auf 

die Nahrungsausnutzung 
147. 

Bouillon, Gewinnung 136. 
Bouillonkapseln 51. 
Bouillonwiirfel 51, 174. 
Bovist 89. 
Branntwein 123. 
- Entfuselung 124. 
- Raffination 124. 
Branntweine, Zusammen-

setzung 200. 

Sachverzeichnis. 

Branntweinessig 128. 
Brassicasaure 18. 
Braten des Fleisches 138. 
Bratenbriihen 52. 
Brathering 49. 
Brauereivorgang 115. 
Braunbier 198. 
Brauselimonaden 93. 
Briekase 165. 
Brombeere 192. 
Brombeergelee 196. 
Brombeermarmelade 194. 
Brot, Arlen 72. 
- Ausbeute 74. 
- Ausnutzung 143, 145. 
- Begriff 72. 
- Bestandteile 74. 
- Fadenziehendwerden 76. 
- Fehler 75. 
- Herstellung 73. 
- Krume und Kruste 74. 
- Teigbereitung 73. 
- Teiglockerung 73. 
- Veranderungen 75. 

Verunreinigungen und 
Verfalschungen 76. 

- Zusammensetzung 183. 
Broyhan ll4. 
Bruchtee 106. 
Briihwurst 47. 
Brustbonbons 185. 
Bucheckem 64, 179. 
Bucheckemol 61. 
Buchweizen 62. 
Buchweizenmehl 68, 180. 
- Ausnutzung 143. 
B"dckling 49. 
Burgunderschnecke 173. 
Butter 38. 
- Ausnutzung 142, 144. 
- Begriff 38. 
- Gewinnung 38. 
- Renovated 39. 
- Vitamingehalt 39. 
- Wassergehalt 39. 
- Zusammensetzung 178. 
Butterfett 55. 
Butterkohl 86, 188. 
Buttermilch 39, 165. 
Butterpilz 89, 190. 
Buttersaure 18, 27. 
Butterschmalz 55. 

Cadaverin 9. 
Caffeol 102. 
Cakes 389. 
Calorosa 79. 

Camembertkase 166. 
Capilii.rsirup 79. 
Caprinsaure 18. 
Capronsaure 18. 
Caprylsaure 18. 
Capsaicin 27. 
Caramel 79. 
Carboxylase 13. 
Cardamomen 96. 
Carnin 10. 
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Camosin im Fleisch 43. 
Carotin 27. 
Carragheenschleim 89. 
Casein 7, 33. 
- Umsetzungen bei der 

Kasereifung 40. 
Caseon 53. 
Cassiabliiten 99. 
Cassiazimt 99. 
Cayennepfeffer 97. 
Cellulase 12. 
Cellulose 24. 
- Zersetzung im Darm 141. 
Cerebroside ll. 
Cervelatwurst s. Zervelat-

wurst. 
Champagner 121. 
Champignon, Arten 89, 190, 

191. 
- Ausnutzung 143. 
Charque 48. 
Chartreuse 201. 
Chaulmugrasaure 18. 
Chinawein 122. 
Chlorogensaures Kaliumcof-

fein 103 •. 
Chlorophyll g, 27. 
Cholesterin 19. 
Cholesterinester 19. 
Cholin ll. 
Chromoproteine 8. 
Chymase 13. 
Chymosin 139. 
Cibeben 193. 
Cibus, Speisewiirze 174. 
Cichorie s. Zichorie. 
Citronat 186. 
Citrone 91, 192. 
Citronensaft 195. 
Citronensaure 28. 
- in Milch 33. 
Clupanodonsaure 18. 
Cocablatter 102. 
Cocain 102. 
Cocosfett 58. 
CocosnuB 64. 
Coffein 10. 
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Cola-Kaffee 197. 
ColanuB 101, 179. 
Colostrum 32. 
Coniferenhonig 80, 186. 
Convicin 11. 
Cornedbeef 46, 170. 
Cottonol 60. 
Creme-Eis 185. 
Cremepulver 181. 
Crocetin 98. 
Crocin 98. 
Cutin 29. 
Cutocellulose 28. 
Cyanin 27. 
Cyclohexite, Cyclosen 27. 
Cystein 4. 
Cystin 4. 

Dampfen der Nahrungsmit­
tel 137. 

Darimehl 180. 
Darm, Vorgange im Dick-

darm 141. 
Darmfaulnis 140. 
Darmgase 141. 
Darmsaft, Wirkung 140. 
Dattel, getrocknet 193. 
Dattelkernkaffee 197. 
Dekortikation 66. 
DelikateBhering 49. 
Dessertwein 120. 
Dextrin 26. 
Dextrinase 12. 
Dextrinmehle 70. 
Dextrose s. Glykose. 
Diabetikerbrot 184. 
Diastase 12. 
Digitalin 27. 
Disaccharide 24.· 
Dismutation (Cannizaro) 13, 

112. 
Doppelessig 128. 
Dorrgemtise 87, 189. 
Dorschfleisch 171. 
Dragees 186. 
Dschugara 65. 
Dulcin 81. 
Dulcit 23. 
Dtinsten der Nahrungsmittel 

137. 

Edamer Kase 166. 
Edestine 7. 
Eichengerbsaure 27. 
Eichelkaffee 105, 197. 
Eickelkakao 105, 198. 
Eier 41, 167. 

Sachverzeichnis. 

Eier, .Ausnutzung 142, 144. 
- Eigelb 167. 
- Eiklar 167. 
Eierbovist 89. 
Eierdauerwaren 41, 167. 
Eierkognak 126, 20l. 
Eierlikor 126. 
Eiernudeln 72, 183. 
Eierschwamm 89, 190. 
Eierteigwaren 72. 
Eigelb und Eiklar 41, 167. 
Einhufermilch 36, 164. 
Eis, Speise-76, 185. 
Eis-Bonbons 185. 
EiweiBsuppenmehl 182. 
Einmachessig 128. 
Elastin 8. 
Emmentaler Kase 166. 
Emulsin 12. 
Endiviensalat 86, 189. 
Enteneier 167. 
Entenfleisch 169. 
Enterokinase 140. 
Entschalung 66. 
Enzianbranntwein 125. 
Enzyme 11. 
- Einteilung 12. 
Erbsen 63, 179. 
- .Ausnutzung 143. 
- eingemacht 186. 
- Gemtise 188. 
- unreife 86, 188. 
Erbsenfleischsuppe 174. 
Erbsenmehl, .Ausnutzung 

143. 
Erbsensuppen 175. 
Erbsensuppenmehle 182. 
Erbswurst 170. 
Erdbeere 192. 
Erdbeermarmelade 194. 
Erdbeersaft 195. 
Erdbeersirup 196. 
ErdnuB 64, 179. 
ErdnuBgrtitze 180. 
ErdnuBkaffee 197. 
ErdnuBmehl 180. 
ErdnuBol 60. 
Erepsinase 13. 
Erepsin im Darmsaft 140. 
Erepton 54. 
Erganzungsstoffe (vgl. Vita-

mine) 13. 
Ernahrungslehre 139. 
Erucasaure 18. 
Erythrose 21. 
Eselmilch 36, 164. 
Essenzessig 128. 

Essig aus .Acetylen 127. 
- durch Garung 127. 
- durch Holzverkohlung 

127. 
Essigessenz 127. 
Essigsaure 27. 
- Bildung bei der Garung 

112. 
Esterasen 12 .. 
Eucasin 53, 176. 
Euchema 190. 
Eugenol 96. 
Eulactol 53, 176. 
Euprotan 53. 
Eutonine (vgl. Vitamine) 13. 
Exportbier 114.' 

Fahamtee 106. 
Farbstoffe, pflanzliche und 

tierische 27. 
Fasanfleisch 169. 
Faulnisbasen 8. 
Feigen 192. 
- getrocknet 193. 
Feigenkaffee 104, 197. 
Feinbackwaren 76, 184. 
Feinbrot 73. 
Felchen, Fleisch 171. 
Feldhuhnfleisch 169. 
Feldsalat 86, 189. 
Fenchel 97. 
Fermente 11. 
Ferratin 53. 
Fersan 53. 
Fette und Ole 17. 
- .Ausnutzbarkeit 142. 
- .Alkohole 18. 
- Fettsauren 17, 19. 
- Ranzigwerden 19. 
- Spllise- 55. 
- Vitamingehalt 20. 
- Unverseifbares 17. 
- Warmewert 150. 
Fettkase 166. 
Fettsauren, gesattigte 18. 
- ungesattigte 18. 
Fibrin 7. 
Fibrinogen 7. 
Finalmehl 66. 
Fischfleisch 47. 
- .Ausnutzung 142 und 144. 
- Dauerwaren 49, 172. 
- Krankheiten 48. 
- Marinieren 49. 
- Rauchern 50. 
Fischfett 56. 
Fischrogen 48, 171. 



Fischsperma 49, 171. 
Fischwurst 47, 170. 
Flachmiillerei 65. 
Flechten und Algen 89. 
Fleisch von Warmbliitern 42, 

168. 
- Ausnutzbarkeit 142, 144. 
- Bestandteile 42. 
- Braten 138. 
- Fehler 44. 
- Haltbarmachung 45. 
- Klassen 44. 
- Kochen und Diisten 135, 

137. 
- Krankheitserreger 44. 
- Pokeln, Rauchern 46. 
- Salzen 46. 
- Schlachtabgange 45. 
- Schlachtgewicht 44. 
- Verfalschung 44. 
- Warmewert 42. 
Fleischbasen 43. 
Fleischbiskuits 179. 
Fleischbriihe 136. 
Fleischbriihwiirfel 51. 
Fleischdauerwaren 45, 169. 
Fleischextrakt 51, 173. 
- -Mehlgemische 52, 175. 
Fleischgemiise 175. 
Fleischlosung 53, 177. 
Fleischmilchsaure 43. 
Fleischpeptone 53, 177. 
Fleischpulver 53. 
Fleischsaft Karsan 177. 
- Kemmerichs 177. 
Fleischsafte 51, 174. 
Fleischsaure 43. 
Fleischsuppe 174. 
Fleischwurst 47, 170. 
Fleischzwieback 52, 175. 
Fliegenschwamm 102. 
Fluidbeef 53, 177. 
Flunder, Fleisch 171. 
FluBbarschfleisch 171. 
FluBkrebs 173. 
- eingelegt 173. 
Fondants 107, 185. 
Forelle, Fleisch 171. 
Fortose 54. 
Franck-Kaffee 197. 
Frauenmilch 34, 164. 
Friichte 90, 191. 
Fruchtbranntweine 124. 
Fruchtbonbons 185. 
Fruchtgelee 92, 196. 
Fruchtkraut 93, 195. 
Fruchtmuse 92, 193. 

Sachverzeichnis. 

Fruchtpasten 194. 
Fruchtsiifte 93, 194. 
Fruchtsirupe 93, 195. 
Fruchtsulzen 93, 195. 
Fruchtzucker bzw. Fructose 

23. 
Fiillhippen 184. 
Fumarsaure 28. 
Fuselol 124. 
- Bildung ll3. 

Galaktane 26. 
Galaktogen 53. 
Galaktose 23. 
Galgantwurzel 100. 
Galle, Wirkung 139. 
Gallenfarbstoffe 140. 
Gansebrust 170. 
Ganseeier 167. 
Gansefleisch 169. 
Ganseleberpastete 47, 170. 
Ganseschmalz 56. 
Ganzbrot 72. 
Garneelen 50, 173. 
Garung, alkoholische 112. 
- - Erzeugnisse ll2. 
Garungsessig 127. 
Gefrierfleisch 45. 
Gefliigelfleisch 45, 168. 
Gefrorenes 76. 
Gehirn 45, 169. 
Gelatine 8. 54. 
Gelee s. Fruchtgelee. 
Gelidiumarten 89, 190. 
Gemiise 81. 
- Ausnutzung 143, 145. 
- Dorrgemiise 87, 189. 
- Einkochen 87. 
- Einmachen 88. 
- Einsauern 87. 
- Kochen, Verluste 137. 
- Zusammensetzung 187. 
Gemiisedauerwaren 87, 189. 
Gentianose 24. 
GenuBmittel, alkaloidhaltige 

101. 
- alkohoIhaltige llO. 
- Begriff 1. 
Gerbsauren 27. 
- in Gewiirznelken 98. 
- in Kaffee 103. 
- in Tee 106. 
- in Wein 120. 
Gerbstoffe 27. 
German Armyfood 52. 
Gerste 62. 
- Ausnutzung 143. 
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Gerste, Braugerste ll5. 
- Malzbereitung 115. 
Gerstengraupen, -grieB 67, 

ISO. 
Gerstenkaffee 104, 197. 
Gerstenmalzkaffee 104, 197. 
Gerstenmehlextrakt 182. 
Gerstenmehlsuppen 175. 
Gerstenschleimmehl 67, 180. 
Geriistproteine 8. 

o Gervaiskiise 165. 
Getreidearten 62. 
Getreidemehle 180. 
Gewiirze 94. 
Gewiirznelken 97. 
Gioddu 37. 
Githagin 27. 
Gliadin 7, 62. 
Globuline 7. 
Glucin 81. 
Glutamin 4. 
Glutaminsaure 4. 
Glutenbiskuits 184. 
Glutencasein 7. 
Glutenfibrin 22. 
Glutenmehl 69. 
Glutin 8. 
Glyceride 17. 
Glycerin 18. 
- Bildung bei der Garung 

112. 
Glycylglycin, Bildung 5. 
Glycyrrhizin 100. 
Glykocholsaure in der Galle 

139. 
Glykogen 26. 
Glykokoll 4. 
Glykolsaure 28. 
Glykoproteien 7. 
Glykosamin 4. 
Glykose 23, 79. 
Glykosidasen 12. 
Glykoside 11. 
Glycyrrhizin 11, 100. 
Golderbsensuppe 182. 
Gose, Leipziger 114. 
Gossypose 24. 
Goudakase 166. 
Grahambrot 183. 
Graubrot 73, 183. 
Graupchen 72. 
Graupen 67. 
Greyerzer Kase 166. 
GrieBe 66. 
GrieBmehle 180. 
GrieBsuppen 175. 
Griinerbsensuppen 182. 
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Griinkemextrakt 69, 182. 
Griinkernsuppenmehl 67, 69, 

182. 
Griinkohl 86, 188. 
Griitzenmehl 68. 
Guanidin 10. 
Guanin 9. 
Guarana 101. 
Gulyas mit Kartoffeln 175. 
Gummi 26. 
Gummibonbons 185. 
Gurke 85, 188. 
Gurken, eingesauert 88, 189. 

Radromal in Zellmembranen 
29. 

Hafer 62. 
Haferflocken 67, 180. 
- Ausnntzung 143. 
Hafergriitze 67, 180 
Hafergriitzesuppe 175. 
Haferkakao 198. 
Hafermaltose 182. 
Hafermehl 67, 180. 
- Ausnutzung 143. 
Hafermehlsuppe 175. 
Hagebuttenmarmelade 193. 
Halbfettkase 166. 
Halbfettmilchpulver 165. 
Hamalbumin 177. 
Hamatin 8. 
Hamatinalbumin 53, 176. 
Hammeilleisch 44, 168. 
Hammeltalg 56. 
Hamogallol 176. 
Hamoglobin 8, 176. 
Hamol 176. 
Hamose 53, 176. 
Randkase, Mainzer 166. 
Hapan 54. 
Hamsaure 10. 
Hamstoff 10. 
- Warmewert 149. 
Hartkase 40. 
Haschisch 101. 
Hase, Fleisch 168. 
HaselnuB 64, 179. 
Hechtfleisch 171. 
Hechtrogen 171. 
Hediotit 81. 
Hefe 111. 
- Bestandteile 111. 
- Mineralhefe oderNahrhefe 

53, 176. 
- Reinziichtung 113. 
- Zuckerspaltung 112. 
Hefenbranntwein 126. 

Sachverzeichnis. 

Hefenenzyme 111. 
Hefenextrakte 52, 174. 
Hefenfett 53. 
Hefenprotein 53. 
Hefenwein 123. 
Heidelbeeren 192. 
Heidelbeergelee 196. 
Heidelbeerkraut 194. 
Heidelbeersaft 195. 
Heidelbeersirup 196. 
Heilbutt, gerauchert 172. 
Heilbuttfleisch 171. 
Helianthusknollen 84, 187. 
Helvellasaure 90. 
Hemicellulase 12. 
Hemicellulosen 29. 
Hering 49, 171. 
- Dauerwaren 172. 
Heringsrogen 171. 
Heringssperma 171. 
Herz 45, 169. 
Herzkohl 86, 188. 
Herzmuschel 173. 
Hexosen 23. 
- Konstitution 21. 
Hibiscusfrucht 188. 
HikorynuB 179. 
Himbeere 192. 
Himbeercremepulver 181. 
Himbeereis 185. 
Himbeergelee 185. 
HimbeermarmeIade 194. 
Himbeersaft 195. 
Himbeersirup 196. 
Hirschkeule 168. 
Hirschsehwamm89, 190, 191. 
Hirse 62. 
Hirsemehl 68. 
Hirsezucker 79. 
Histidin 4. 
Histone 6. 
Hochmiillerei 66. 
Honig 80, 186. 
Honigessig 128. 
Honigkuchen 185. 
Honigtauhonig 80, 186. 
Hopfen 115. 
- Bestandteile 115. 
- Wirkungen 115. 
Hopfengerbsaure 115. 
Hopfenharze 115. 
Huhn in Gelee 170. 
Hiihnerei 41, 167. 
Hiihnerfleisch 168. 
Hiilsenfriichte 63, 179. 
- Ausnutzung 143, 145. 
Hiilsenfruchtmehle 68, 180. 

Hummer 50, 173. 
Hundefleisch 168. 
Hydnocarpussaure 18. 
Hydrolasen 12. 
Hygiama 69, 182. 
Hypogaasaure 18. 
Hypoxanthin 9. 

Ichthulin 7, 48. 
Ichthyosismus 48. 
Idanin 27. 
Igname 84, 187. 
Illicium religiosum u. verum 

95. 
Indol4. 
Ingwer 100. 
Ingwerlikor 201. 
Ingwerwein 122. 
Inkrusten 29. 
Inosinsaure 43. 
Inosit 27. 
Inositphosphorsaure 27. 
Insulin 6. 
Intubin 104. 
Inulin 26. 
Invertase 12. 
Invertzucker 24, 79, 186. 
Invertzuckersirup 79, 186. 
Isingglas 89, 190. 
Isoleucin 4. 

Jams 92, 193. 
Japanknollen 85, 181. 
Joghurt 37, 165. 
Johannisbeeren 192. 
Johannisbeergelee 196. 
Johannisbeermarmelade 194. 
Johannisbeersirup 195. 
Johannisbrot 65, 179. 
Julienne 69. 
- Suppen 175, 182. 

Kabbes 86, 188. 
Kabliau, Fleisch 171. 
- getrocknet 172. 
Kabliaurogen 171. 
Kaffee 102. 
- Rosterzeugnisse 102. 
- -Ersatzstoffe 103. 
Kaffeegerbsaure 27. 
Kaffeewickenkaffee 105. 
Kaffeezusatzstoffe 104. 
Kakao 107, 197. 
- Ausnutzung 143. 
Kakaobohnen 107, 197. 
Kakaomasse 107, 198. 
Kalbfleisch 44, 168. 
KalbsfiiBe 169. 



Kalbshirn 45, 169. 
Kalbsmilch 45, 196. 
Kaltbliiterfleisch 47, 168. 
Kalmuswurzel 100. 
Kandis 78. 
Kaninchenfleisch 168. 
Kapern 98. 
Karamel als Kaffee-Zusatz 

104. 
- Gewinnung 79. 
Karamellen 77, 185. 
Karobbekaffee 104, 197. 
Karotten, getrocknet 189. 
Karpfenfleisch 171. 
Karpfenrogen 171. 
Karpfensperma 171. 
Karsan, Fleischsaft 177. 
Kartoffeln 83, 187. 
- Ausnutzung 143, 145. 
- getrocknete 189. 
- Kochen, Verluste 137. 
Kartoffelbranntwein 124,200. 
Kartoffelkrankheiten 88. 
Kartoffelstarke 71, 183. 
Kartoffelwalzmehl 84. 
Kase, Arten 40. 
- Ausnutzung 142. 
- Einviertelfettkase 166. 
- Fettkase 40, 166. 
- Halbfettkase 166. 
- Hartkase 40. 
- Herstellung 39. 
- Magerkase 39, 166. 
- Molkenkase 166. 
- Rahmkase 39, 165. 
- Reifung 40. 
- Sauermilchkase 166. 
- Schafkase 167. 
Kasemilch 41, 167. 
Kastanien 65, 179. 
Katalase 13. 
Kat 102. 
Kautabak 1l0. 
Kaviar 48, 171. 
- Ausnutzung 142. 
Kawa-Kawa 102. 
Kefir 37, 165. 
Keratin 8. 
Keratomalacie 14. 
Kerbelriibe 85, 187. 
Ketohexosen 21. 
Kiebitzeier 167. 
Kindermehle 68, 181. 
Kinderzwieback 69, 181. 
Kirschen 192. 
Kirschenbranntwein 124, 200. 
Kirschenmarmelade 193. 
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Kirschensaft 194. 
Kirschensirup 195. 
Kleberbrot 184. 
Klebermehl 69, 176. 
Kleberproteine 7, 62. 
Kleien 67. 
Klippfisch 172. 
Knackwurst 170. 
Kneippkaffee 164, 197. 
Knoblauch 85, 188. 
Knochen 45. 
Knochenextrakt 54. 
Knochenfett 57. 
Knochenmark 45. 
Knollenblatterschwamm 89. 
Knorpel 169. 
Knurrhahnfleisch 171. 
Kochen der Nahrungsmittel 

135. 
- Veranderungen und Ver­

luste bei demselben 135 
bis 137. 

Kochkase 40, 166. 
Kochkiste, Vorziige 137. 
Kochsalz, Bedarf 30. 
- Gewinnung 128. 
Kognak 125, 200. 
Kohl 86, 188. 
- Ausnutzung 143. 
Kohlenhydrate 20. 
- Konstitution 21. 
Kohlrabi 85, 187. 
Kohlriibe 84, 187. 
Kollagen 8. 
KommiBbrot 183. 
Komplettine (vgl. Vitamine) 

13. 
Konditorwaren 76, 184. 
Konfitiiren 92, 193. 
Kongokaffee 197. 
Kopfsalat 86, 189. 
Koriander 97. 
Korinthen 193. 
Kornbranntwein 124, 200. 
Kornkaffee 401, 197. 
Korossusmehl 68. 
Korpergewicht und Korper-

oberflache 158. 
Kost, gemischte 151. 
- Nahrstoffbedarf 153. 
- Proteingehalt 153. 
Kot 141. 
Krabben 173. 
Kraft und Stoff, Suppenmehl 

69, 182. 
Kraftbrot, Degeners 184. 
Kraftsuppenmehle 182. 
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Krammetsvogelfleisch 169. 
Kraut s. Obstkraut. 
Krauteressig 128. 
Krauterkase 41, 166. 
Kreatin 10. 
- im Fleisch 43. 
Kreatinin 10. 
Krebssuppe 175. 
Kresol 48. 
Kronsbeeren 182. 
Krustentiere 50, 173. 
Kuchen 185. 
Kuhmilch 35, 164. 
- Eigenschaften 33. 
- Einfliisse auf Zusammen-

setzung 35. 
- Erzeugnisse 36. 
- Hohenviehmilch 164. 
- Kochen 36, 135. 
- kondensierte 36. 
- Niederungsviehmilch 164. 
- Paesteurisieren 36. 
Kiimmel97. 
Kiimmellikor 201. 
Kumys 37. 
Kunstessig 128. 
Kunsthonig 79, 186. 
Kunstmilch 38. 
Kunstspeisefett 58. 
Kunstweine 123. 
Kiirbis 85, 188. 
Kiirbiskernol 61. 
Kuvertiire 106. 
KwaB 114, 199. 

Lab 39. 
Labferment im Magensafte 

139. 
Lablabbohnen 179. 
Lachs, gerauchert 172. 
Lachsfleisch 170. 
Lachsforellenfleisch 171. 
Lactarin 53. 
Lactase 12. 
Lactose 23, 33. 
Lactosin 24. 
Lagerbier s. Bier. 
Lakritzen 77. 
Lambik 114. 
Langer Pfeffer 96. 
Latwerge 92, 193. 
Lauch (Porree) 85, 188. 
Laurinsaure 78. 
Lavulin 26. 
Lavulinsaure, Bildung 23. 
Leben raib 37. 
Lebensmittel, Begriff 1. 
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Lebensstoffe (vgl. Vitamine) 
13. 

Leber 45. 
Leberpilz 190. 
Lebertran 56, 178. 
Leberwurst 47, 170. 
Lebkuchen 185. 
Lecidasen 12. 
Lecithin 11. 
- Gewinnung 54. 
Legumin 64, 136. 
Leguminosen 69, 182. 
Leguminosen-Malzmehl 182. 
Leguminosenmehle, Aus-

nutzung 143. 
Leguminosenmehlextrakt 

182. 
Leibniz-Cakes 184. 
Leim 8. 
LeinOl 61. 
Leucin 4. 
Lichenin 26, 89. 
Liebesapfel (Tomate) 86, 

187. 
Liebigs Fleischextrakt 51, 

173. 
Lignin 29. 
Lignocellulose 28. 
Lignocerinsaure 18. 
Likore 126, 200. 
Likorwein 120, 200. 
Limburgerkase 166. 
Limonaden 93, 196. 
Lindes-Kaffee 197. 
Linolensaure 18. 
Linolsaure 18. 
Linsen 63. 
Linsenmehl 180. 
- Ausnutzung 143. 
Linsensuppen 175. 
Lipase 12. 
- im Pankreassaft 140. 
Lipochrome 27. 
Lipoide 11. 
Lorbeerblatter 99. 
Lorchel 89, 190. 
Lowenzahn 87, 189. 
Lowenzahnwurzelkaffee 104, 

197. 
Liigentee 106. 
Lunge 45. 
Lupanin 11. 
Lupinen 63, 179. 
Lupinenalkaloide 11. 
Lupinenkaffee 197. 
Luteine 27, 41. 
Lysin 4, 9. 
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~lacis 95. 
Madeirawein 121, 200. 
Magensaft, Wirkung 139. 
Magermilch 38, 165. 
-- kondensierte 37, 165. 
Magermilchkase 166. 
Magermilchpulver 165. 
Maggi Bouillonwiirfel 174. 
Mahlerzeugnisse 66, 180. 
Mahlzeiten, Nahrungsmittel-

verteilung 163. 
Mainzerkase 166. 
Mais 62. 
Maisbrot 183. 
MaisgrieB 67, 180. 
Maiskaffee 105, 197. 
Mahlverfahren 65. 
Maismehl 67, 180. 
- Ausnutzung 143. 
Maisol 61. 
Maisstarke 71, 182. 
Maiwein 121. 
Maizena 71, 182. 
Majoran 99. 
Makkaroni 72, 183. 
- Ausnutzung 143. 
Makronen 184. 
Malagawein 121, 200. 
Malonsaure 28. 
Maltase 12. 
Maltoleguminose 69, 182. 
Maltonwein·123. 
Maltose 24, 80. 
Malz, Bereitung 115. 
Malzessig 128. 
Malzextrakt 70. 
Malzextraktbier 114, 199. 
Malzkaffee 104, 197. 
Malzkakao 198. 
Malzkraut 195. 
Malzmehl mit Diastase 182. 
Malzwein 128. 
Malzzucker 80. 
Mandel 65. 
Mandelbrot 184. 
Mandelkuchen 184. 
Mandelmilch 38. 
Mangelkrankheiten 14. 
Mangold 86, 189. 
Mannane 26. 
Mannose 23. 
Margarine 57, 179. 
- Ausnutzung 142. 
Margarinekase 41. 
Marinieren 49. 
Marmeladen 92, 193. 
Marsalawein 121. 

Marzenbier 114, 198. 
Marzipan 77, 184. 
Mate 107, 197. 
Matjeshering 49, 172. 
Mazun 37. 
Meat Juice 53, 177. 
Meeresalgen 89, 190. 
Meerrettich 85, 188. 
Mehle, Ausnutzbarkeit 144, 

146. 
- Begriff 65. 
- Gewinnung 65. 
- Verfalschungen 68. 
Mehlextrakte 70, 192. 
Melasse 78. 
Melassebranntwein 125. 
Melebiase 12. 
Melezitose 24. 
Melebiose 24.. 
Melitose 24. 
Melone 85, 188. 
Methylguanidin 9. 
Methylpentosen 23. 
Mettwurst 47, 170. 
Mezzoradu 37. 
Miesmuschel 50, 173. 
Mietose 54, 177. 
Milch, Antigenkorper 33. 
- Arten 34. 
- Ausnutzung 142, 144. 
- Begriff 32. 
- Bestandteile 33. 
- buddisierte 37. 
- Buttermilch 39, 165. 
- eingedickte 36. 
- Entrahmen 38. 
- Garungserzeugnisse 37. 
- Gefrierpunkt 33. 
- Handelsmilch 32. 
- homogenisierte 37. 
- kondensierte 36. 
- Krankheiten 34. 
- Leitfahigkeit 33. 
- Kunstmilch 38. 
- pasteurisierte 36. 
- Perhydrascmilch 37. 
- Pflanzenmilch 38. 
- Plasma 32. 
- Serum 32. 
- sterilisierte 36. 
- Trockenmilch 37. 
- Verfalschungen 34. 
- Vitamine 33. 
MilchahnlicheErzeugnisse 38. 
Milcharten 34, 164. 
MilcheiweiB, Nicol 187. 
Milchpulver 37. 



Milchsaure 28. 
- Bildung aus Apfelsaure 

120. 
Milchschokolade 198. 
Milchzucker 80. 
Milchzvneback 181. 
Millonsche Reaktion 3. 
Mineralhefe 53, 176. 
Mineralstoffe 30. 
Mineralwasser 133. 
- Physiologische Wirkung 

134. 
- Tafelwasser, halbnatiir-

liche 134. 
- - kiinstliche 134. 
- - natiirliche 133. 
Mirabellen 192. 
Mirabellenbranntwein 124. 
Mispel 191. 
Mixed Pickles 88. 
Mock-Turtl-Suppe 175. 
Mohnol60. 
Mohnsamen 65, 179. 
Mohren 85, 187. 
- Ausnutzung 143. 
Mohrenkraut 93, 195. 
Molken 41, 167. 
Molkenessig 128. 
Molkenkase 41, 166. 
Molkenpulver 165. 
Mondamin s. Maisstiirke. 
Mondbohne 63. 
Monosaccharide 23. 
Moos, Carragheenmoos 89. 
- Renntiermoos 89. 
Morcheln 89, 190, 191. 
Morsellen 77. 
Moselweine 199. 
Most s. Weinmost. 
Mucedin 62. 
Mucocellulose 28. 
Miillerei 65. 
Muscarin 9, 11. 
Muscheln 50. 
Muse 92, 193. 
MuskatnuB 97. 
Muskelfasem 42. 
Muskelplasma 42. 

_ Muskelstroma 42. 
Mutase 177. 
Mutterkiimmel 97. 
Muttemelken 97. 
Mykose 24. 
Myogen 42, 53. 
Myosin 7, 42. 
Myristinsaure 18. 
Myronsaure 11. 
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Myrosin 12. 
Mysost 41. 

Nachgarung 117. 
Nachmachen, Begriff 2. 
Nagelchen 97. 
Nahrbiskuits 181. 
Nahrhefe 53, 176. 
Nahrmittel, diatetische 1, 53. 
Nahrsalzkakao 148. 
Nahrstoff, Begriff 1. 
Nahrstoffe, Bedarf 153. 
- - an Fett und Kohlen­

hydraten 154. 
- - an Protein 153. 
- Mengen in Kostsatzen 

163. 
Nahrung, Bedarf 151. 
- - fiir Erwachsene 160. 
- - fiir Kinder und Wach-

Bende 159. 
- - an tierischer und 

pflanzlicher 152. 
- Begriff 1. 
- gemischte, Ausnutzung 

144. 
- Kostsatze 162. 
Nahrungsmittel 1. 
-diatetische 1. 
- Zubereitung 135. 
Nahrwert, Begriff 2. 
Nelkenpfeffer 96. 
Nem, Begriff 157, Anm. 
NeufcMteller Kase 165. 
Neunauge, geraucherte 172. 
Neurin 9. 
Neutral-Lard 55. 
Nicotin u. andere Basen 109. 
Niere der Schlachttiere 169. 
Nikol 176. 
Niopo 102. 
Nitrosylchlorid als Bleich­

mittel 68, 76. 
Nonylaldehyd 20. 
Nonylsaure 20. 
Nuclein 7. 
Nucleinbasen 9. 
Nucleoproteine 7, 9. 
Nudeln 72, 183. 
NuBarten 64, 179. 
Niisse 64, 179. 
- Ausnutzung 143. 
NuBol 61. 
Nutramine(vgI.Vitamine) 13. 
Nutrose 176. 

o bergarung 117. 
Obron, Hefenextrakt 74,174. 

X ij n i g, Nahrung und Ernahrung. 
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Obst 90, 191. 
- Ausnutzung 147. 
Obstdauerwaren 92, 192. 
Obstessig 128. 
Obstfriichte 90, 191. 
Obstkraut 93, 195. 
Obstmuse 92, 193. 
Obstpasten 92, 194. 
Obstschaumwein 122. 
Obstwein 122, 199. 
Obstweinessig 128. 
Ochsenzunge, gerauchert 

169. 
Odda 69, 192. 
Oenin 120. 
Ole, geMrtete 61. 
- Pflanzenole 59. 
Oleomargarin 56. 
Olivenol 59. 
Olsamen 64, 179. 
Olsaure 18. 
Opalisin 33. 
Opium 101. 
Orangen 192. 
Orangenmarmelade 194. 
Orangenschalen, kandiert 

186. 
Ornithin 4. 
Orthocellulose 29. 
Ostereoporose 14. 
Ovos, Hefenerlrakt 174. 
Ovovitellin 7, 41. 
Oxalsaure 27. 
Oxydoredukasen 13. 
Oxyprolin 4. 

Palmenstarke 71. 
Palmenzucker 7£. 
Palmin 58. 
Palmitinsaure 18. 
Palmkernfett 58. 
Paniermehl 68. 
Pankreassaft, Wirkung 140. 
Pankreatin 140. 
Papain 12. 
Papaja-Fleischpepton 178. 
Paprika 96. 
Paracasein 39. 
Paraguaytee 107, 197. 
ParanuB 64, 179. 
Parica 102. 
Parmesankiise 166. 
Pasten 92, 194. 
Pasteten 47, 170. 
Pectocellulose 28. 
PekannuBkem 179. 
Pektine 26, 82, 91. 

14 
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Pentosane 22. Portwein 121, 200. 
- in Zellmembranen 28. Pralinen 77, 186. 
Pentosen 22. Preillelbeeren 192. 
- Furfurolbildung 23. Prei13elbeermus 193. 
Pepsinasen 13. Preillelbeersaft 194. 
Pepsinwein 122. Printen, Aachener 185. 
Peptide 5. Prolamine 7. 
Pepton, Wittes 178. Prolin 4. 
Peptone 8, 53, 177, 178. Protamine 6. 
Perhydrasemilch 37. Proteasen 13. 
Perlzwiebel 65, 188. Protein, Abbau 4. 
Peyotl 102. - Aufbau 4_ 
Pfeffer, langer 96. - Menge in der Nahrungl53_ 
- schwarzer und weIDer 96_ Proteine, Ausutzbarkeit 142. 
- spanischer 96_ - Begriff 3_ 
Pfefferminzlikor 201. - Bestimmung 3_ 
Pfefferniisse 185_ - Eigenschaften, allge-
Pferdefleisch 45, 47, 168_ I meine 7_ 
Pferdemilch 36, 164_ - Einteilung 6_ 
Pfifferling, Eierpilz 89, 190_ - Umsetzungserzeugnisse 4_ 
Pfirsisch 192. - Vollwertigkeit 5. 
Pfirsichbranntwein 124_ - Warmewert 149_ 
Pfirsichgelee 197_ Proteinnahrmittel 53, 176_ 
Pfirsichmarmelade 193_ Proteosen 8. 
Pfirsichsaft 194_ Protoplasmin 53, 176_ 
Pflanzenbutter 58, 179_ Priinellen 193_ 
Pflanzenmilch 38. Ptomaine 8_ 
Pflanzenole 59_ Ptyalin, Wirkung 139. 
Pflanzenschleime 26_ Puddingmehl 70, 181. 
Pflaumen 192_ Puffbohnen 86, 179_ 
Pflaumenmarmelade 193_ Pumpernickel 72, 183. 
Pflaumenmus 193_ Punsch 122. 
Phenol 4, 8_ Purinbasen 9_ 
Phenylalanin 4, 9. Pyridin 4_ 
Phenylessigsaure 4. Pyrimidinbasen 4, 14_ 
Phosphatide 11. 
Phosphorfleischsaure 43_ 
Phosphorproteine 7_ 
Phytin 27_ 
Phytosterine 19_ 
Phytosterinester 19. 
Pikrocrocin 98_ 
Pilze und Schwamme 89, 190. 
- Ausnutzung 143, 147_ 
Pilzgifte 90. 
Pilzsuppe 175. 
Piment 96_ 
Piperin 96. 
Plantose 53_ 
Plasmon 176_ 
Plockwurst 47, 170_ 
Pokeln 46_ 
Polypeptide, Umsetzungen 5. 
Polysaccharide 25. 
Porphyraarten 190. 
Porree 85, 188_ 
Porter 114, 199_ 

Quaker-Oats 67, 180_ 
Quarg 40, 166_ 
Quargserum 41_ 
Quercit 27_ 
Quitte 191. 
Quittengelee 196. 
Quittenmarmelade 193. 
Quittenpaste 194_ 

Rachitis 14_ 
Radieschen 85, 187_ 
Raffinade, fliissige 79_ 
Raffinase 12. 
Raffinose 24. 
Rahm 38, 165. 
Rahmkase 40, 165_ 
Rahmpulver 165_ 
Rahmsauer 39_ 
Rangoonbohne 63. 
Rapinsaure 18. 

Rapsol60_ 
Rauchern 46, 50. 
Rauchfleisch 169. 
Rauchtabak 109. 
Rehfleisch 168. 
Reincalorien 150. 
Reineclaude 192_ 
Reineclaudenmarmelade 193. 
Reis 62_ 
- Ausnutzung 143. 
Reis-Julienne-Suppe 175. 
Reismehl 67, 180. 
Reismehlextrakt 172_ 
Reismelde 65_ 
Reisstarke 71. 
Reissuppen 175. 
Reizker 89, 190_ 
Renntiermilch 36, 164_ 
Renntiermoos 89_ 
Rettich 85, 187_ 
Revalesciere 69, 182. 
Rhabarber 87_ 
Rhabarberwein 122 und 123_ 
Rindfleisch 44, 168_ 
- Ausnutzung 142_ 
Rindstalg (Rindsfett) 56_ 
Ringapfel 192_ 
Roborat 53, 176_ 
Roborin 53, 176_ 
Rogen 48_ 
Roggen 62, 171. 
Roggenbrot 72, 183. 
- Ausnutzung 143, 145_ 
Roggenkaffee 105, 197_ 
Roggenmalzkaffee 105, 197_ 
Roggenmehl 67, 180. 
- Ausnutzung 143_ 
Roggenzwieback 183. 
Rohfaser 28_ 
Rohrzucker 78. 
Rollmops 49, 172. 
Romadurkase 166_ 
Roquefortkase 167. 
Rosenkohl 86, 188_ 
Rosenpappel (Hibiscus) 86, 

188_ 
Rosinen 191. 
Rosinenwein 123. 
Rosten des Fleisches 138_ 
Rote Riiben 84, 187. 
Rotkohl 86, 188_ 
Rotweine 119, 199_ 
Riiben, Kohlriibe 84, 187_ 
Riiben, rote 84, 187_ 
- Teltower 85, 188_ 
Riibenkaffee 104, 197_ 
Riibenkraut 93, 195_ 



Riibenstengel 86, 188. 
Riibenzucker 78, 186. 
RiiMI 60. 
Rum 125, 200. 
Rumfordsuppe 52, 175. 
Rundbohne 63. 
Runkelriibe 84, 187. 
- .Ausnutzung 14.3. 
Rutin 98. 

Saccharin 8I. 
Saccharobiosen 24. 
Saccharo·Colloide 25. 
Saccharose 24. 
Saccharotetrosen 25. 
Saccharotriosen 24. 
Safran 98. 
Sago 71, 183, 
Sagomehl 183. 
Sagosuppe 175. 
Sahne 38, 165. 
Sahneeis 185. 
Sakkakaffee 105. 
Salamiwurst 170. 
Salatkrauter 86. 
Salatbohnen, eingemacht 189. 
Salatpflanzen 86, 189. 
Salatunkrauter 87. 
Salm 170. 
- gerauchert 172. 
Salmpastete 170. 
Salvatorbier 114. 
Salzfisch 49, 172. 
Salzsaure, freie, im Magen-

saft 139. 
Samoswein 12, 200. 
Sana 58, 179. 
Sanatogen 176. 
Sanguinin 176. 
Sanguinol 54. 
SanitatseiweiB Nicol 176. 
Saponine 27. 
SardeHen 49, 50, 172. 
Sardinen 49, 172. 
Sarkin 9. 
Sattigungswert 2. 
Saucen 52, 174. 
Sauergurken 88, 190. 
Sauerkraut 88, 190. 
Sauermilchkase 166. 
Sauren, organische 27. 
Savoyerkohl 86, 188. 
Schabzieger, Glarner 167. 
Schaffleisch 44, 168. 
Schafkase 167. 
Schafmilch 36, 164. 
Schank bier 114. 
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Schaumkuchen 185. 
Schaumhaltigkeit 117. 
Schaumwein 121, 199. 
Schellfisch, frisch 17I. 
- verschieden zubereitet 

172. 
Schichtkase 4.1. 
Schildkrotensuppe 175. 
Schinken 169. 
Schinkenpastete 170. 
Schinkenwurst 170. 
Schlachtabgange 45, 169. 
- .Ausnutzung 142. 
Schlackwurst 170. 
Schleien, Fleisch 17I. 
Schlliterbrot 72. 
Schmalzol 55. 
Schminkbohne 63, 86, 179. 
Schmoren der Nahrungsmit-

tel 138. 
Schnecken 50. 
Schneckenfleisch 173. 
Schneidebohnen 86, 188. 
Schnittlauch 85. 
Schnupftabak lIO. 
Schokolade 107, 198. 
Schokoladebonbons 186. 
Schokoladeeis 185. 
SchoHen, Fleisch 17I. 
Schrotbrot 72. 
Schwamme und Pilze 89, 190. 
Schwarzbrot 72. 
Schwarzwurzel 85, 187 
Schweflige Saure in Wein 119. 
Schweinefleisch 44, 168. 
Schweineschmalz 55, 178. 
Schweineschwarte 169. 
Secretine (vgl. Vitamine) 13. 
Seezungen, Fleisch 17I. 
Sekt 121, 199. 
SeHerie 85, 188. 
Senf 94. 
Senfol 94. 
Senfsamen 94. 
Sesamin 19. 
Sesamol 60. 
Sherry 12I. 
- Brandy 126, 200. 
Shikimin 95. 
Shoya s. Soja. 
Sicco 53, 177. 
Simonsbrot 66. 
Sinalbin lI. 
Sinalbinsenfol 95. 
Sinigrin 94. 
Siris Hefenextrakt 174. 
Sirup 79, 186. 
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Skatol 4. 
Skatolcarbonsaure, Bildung 4. 
Skatolessigsaure, Bildung 4. 
Skorbut 15. 
Slivowitz 200. 
Soja, jap. und chin. 52, 174. 
Sojabohne 64, 179. 
Sojabohnenkaffee 197. 
Sojabohnenmehl 180. 
Sojamilch 38. 
Solanin II. 
Somatose 54, 177. 
Somatosekakao 198. 
Sonnenblumensamenol 60. 
Sorbose 23. 
Soson 53, 176. 
Spargel 87, 188. 
Spargelsamenkaffee 197. 
Spatzel, .Ausnutzung 143. 
Speck, .Ausnutzung 142. 
- Zusammensetzung 170. 
Speichel, Wirkung bei der 

Verdauung 139. 
Speierlingfrucht 192. 
Speiseeis 76, 185. 
Speisefette 55, 178. 
Speiselorchel 89, 190. 
Speisemorchel 89, 190. 
Speise61e 55, 178. 
Speisesenf 94. 
Speisesirup 79, 186. 
Speisewiirzen 51, 174. 
Spekulatius 77, 184. 
Sperma 49, 17I. 
Spinat 86, 189. 
Spritessig 128. 
Sprotten 49, 172. 
Stachelbeere 192. 
Stachelbeergelee 196. 
Stachelbeermarmelade 194. 
Stachelbeersaft 194. 
Stachydrin 85. 
Stachyose 25. 
Starke 25. 
Starkegummi 26. 
Starkemehl 70, 182. 
Starkesirup 79, 186. 
Starkezucker 79. 
Staubmehle 68. 
Steapsin 12. 
- im Magensaft 139. 
- im Pankreassaft 140. 
Stearinsaure 18. 
Steckriibe 84, 187. 
- .Ausnutzung 143. 
Steckrlibenstengel 188. 
Steinbuttfleisch 17I. 

14* 
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Steinpilz 89, 190. 
- Ausnutzung 143. 
Steinsalz 128. 
Sterine 11, 19. 
Sternanis 95. 
Stippkase 4l. 
Stockfisch 172. 
Stockschwamm 89. 
Stoppelschwamm 89, 190. 
Stout 114. 
Streumehl 68. 
Stutenmilch 36, 164. 
Sucrol 81. 
Sudankaffee 105. 
Siidwein 121, 200. 
Sukrase 12. 
Sultankaffee 105. 
Siilzenwurst 170. 
Suppen, kondensierte 52,174. 
Suppeneinlagen 72. 
Suppenkrauter, getrocknet 

189. 
Suppenmehle 69, 181. 
Suppentafeln 52, 174. 
Suppenwiirzen 51, 174. 
SiiBholz 100. 
SiiBstoffe 77, 186. 
- kiinstliche 81. 
SiiBweine 120, 200. 
- Ausbruchweine 121, 200. 
- gespritete 121, 200. 
- konzentrierte 12l. 
Szamorodner 121. 

Tabak 108. 
Tabakersatzstoffe 110. 
Tabakrauch lIO. 
Taette 37. 
Tafelwasser s. Mineralwasser. 
Talg 56. 
Tannenhonig 80, 186. 
Tapioka 71, 183. 
- -Julienne 69, 175, 192. 
Taragona 200. 
Tatmj6lk 37. 
Taubenfleisch 169. 
Taurocholsaure in der Galle 

139. 
Tee 105. 
- bOhmische; 106, 197. 
- kaukasischer 197. 
Teebiskuit 184. 
Tee-Ersatzstoffe 106. 
Teig, Bereitung 73. 
Teigwaren, Begriff 72, 183. 
Teltower Riibe 85, 187. 
Tetanin 9. 

Sachverzeichnis. 

Tetrasaccharide 25. 
Thein 10, 106. 
Theobromin 9, 108. 
Theophyllin 9, 106. 
Tilsiter Kase 166. 
Tokaier Ausbruch 200. 
Tokaieressenz 121, 200. 
Tomate 86, 192. 
Tomatenmus 193. 
Tomatensaft 195. 
Tomatensuppe 175. 
Topfen 40, 166. 
Topinambur 84, 187. 
Toxine 9. 
Tragantgummi 26. 
Trane 56. 
Traubensaftlimonade 196. 
Traubenzucker s. Glykose. 
Tresterbranntwein 126. 
Tresterwein 123. 
Trinkwasser s. Wasser. 
Triosen 24. 
Trisaccharide 24. 
Trockenei 41. 
Trockenbeerenwein 123. 
Trockenmilch 37, 165. 
Tropon 53. 
Triiffel 89, 190, 191. 
Triiffelsauce 174. 
Triiffelwurst 170. 
Trypsin 12, 140. 
Tryptophan 4. 
- Notwendigkeit zur Er-

nahrung 5. 
Tunken, Wiirzen 52, 174. 
Typhotoxin 9. 
Tyrosin 4. 

Untergarung 116. 
Undaria 190. 
Urease 13. 

Valentines Meat juice 177. 
Valeriansaure 27. 
Valin 4. 
Vanille 95. 
Vanillin 96. 
Verdaulichkeit der Nahrungs-

mittel 142. 
Verdauungsvorgang 139. 
Verdorben, Begriff 2. 
Verfalschung, Begriff 2. 
Vergarungsgrad 116. 
Vicin 11. 
Vitamine A, B, C 13 u. ff. 
Vitellin 47. 
Vitsbohnen 63, 86, 179. 
Vogeleier 41, 167. 

Vogelnester, eBbare 42, 167. 
Vollkornbrot 72, 183. 
Vollmilchpulver 37, 165. 
Vollmundigkeit des Bieres118. 
Vollwertigkeit d. Proteine 

5 u.6. 

Wachsbohnen 188. 
Wachspalmenkaffee 197. 
Waffeln 184. 
WalnuB 64, 179. 
WalnuB61 61. 
Warmeabgabe vom K6rper 

148. 
Warmewert, Begriff 148. 
- der Nahrstoffe 149. 
Wasser, Anforderungen 132. 
- Bedeutung 129. 
- bleilosende Wirkung 131. 
- Enteisenung 131. 
- Enthartung 131. 
- Entkeimung 132. 
- Entmanganung 131. 
- FluBwasser 129. 
- Grundwasser 129. 
- Quellwasser 130. 
- Regenwasser 129. 
- Reinigung 131. 
- Selbstreinigung 131. 
- Stauseewasser 129. 
WassernuB 65. 
Weichkase 40. 
Wein, alkoholfreier 93, 196. 
- Behandlung, kellermaBige 

119. 
- Bestandteile 120. 
- Entsauerung 119. 
- Klaren 120. 
- Milchsaurebildung 120. 
- Reifung 119. 
- Riickverbesserung 120. 
- Saureriickgang 120. 
- SchOnen 120. 
- Schwefeln 119. 
- Umgarung 119. 
- Verfalschungen 120. 
- Vitamingehalt 199. 
- Zuckerung 119. 
Weine, Bitterwein 122. 
- Chinawein 122. 
- Hefenwein 123. 
- herbe oder trockene 118, 

199. 
- Ingwerwein 122. 
- Klarettwein 121. 
- Kunstwein 123. 
- Maiwein 122. 



Weine, Maltonwein 123. 
- Malzwein 123. 
- Pepsinwein 122. 
- Rhabarberwein 122. 
- Schaumwein 121. 
- SiiBwein 120. 
- Tresterwein 123. 
- Trockenbeerenwein 123. 
- Wermutwein 122. 
Weinahnliche Getranke 122. 
Weinbeerkernkaffe 197. 
Weinbrand 125. 
Weinbowlen 122. 
Weinessig 128. 
Weinfehler 120. 
Weinhaltige Getranke 122. 
Weinpunsch 122. 
Weinsaure 28. 
Weinsauren 120. 
Weintraube ll8. 
WeiBbier, Berliner 114, 198. 
WeiBbrot 73, 183. 
WeiBdornfruchtkaffee 197. 
WeiBkohl 86, 188. 
WeiBweine 199. 
Weizen 62. 
Weizenbrot 72, 183. 
- Ausnutzung 143, 145. 
Weizengrie13 180. 
Weizenkleber 62, 176. 
Weizenmalzkaffee 105, 196. 
Weizenmehl 66, 180. 

Sachverzeichnis. 

Weizenmehl, Ausnutzung 143, 
145. 

Weizenmehlextrakt 182. 
Weizen-Reisbrot 183. 
- -Roggenbrot 183. 
Weizenstarke 71, 182. 
Weizenzwieback 183. 
Wermutwein 122. 
Whisky 124, 200. 
Wild und Gefliigel, Fleisch 

45, 168. 
Wildfleisch 45, 168. 
Winterkohl 86, 188. 
Wirsing 86, 188. 
~ Ausnutzung 143. 
Wittes Pepton 178. 
Wurst 46. 
- Sorten 47. 
- Verfalschungen 47. 
- Zusammensetzung 170. 
Wiirzen, Speisewiirzen 51, 

174. 
Wurzelgewachse 83, 177. 

Xanthin 9. 
- in Fleisch 43. 
Xerophthalmie 14. 

Yoghurt s. Joghurt. 

Zanderfleisch 171. 
Zellmembran 28. 
Zembranu13 64. 
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Zervelatwurst 47, 176. 
Zichorie 84. 
Zichorienkaffee 104, 197. 
Ziegeltee 106. 
Ziegenfleisch 168. 
Ziegenmilch 35, 164. 
Ziegenmilchkase 167. 
Zieger 167. 
Zigarren no. 
Zigaretten llO. 
Zimt 99. 
Zimtbliiten 99. 
Zitwerwurzel 100. 
Zucker, Arten 21, 23. 
- Eigenschaften 21 u. f. 
- Gewinnung 78. 
- Vergarbarkeit 22. 
- Zusammensetzung 186. 
Zuckercouleur 79. 
Zuckerhutkohl 86, 188. 
Zuckerriibe 84, 187. 
Zuckerriibenbranntwein 125. 
Zuckerwaren 76, 184. 
Zunge 45, 169. 
- Ausnutzung 142. 
Zwetsche 192. 
Zwetschenbranntwein 124, 

200. 
Zwetschenmarmelade 193. 
Zwieback 73, 183, 184. 
Zwiebeln 85, 188, 189. 
Zymase 13, ll1. 
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V orsteh er der Agrikultur-Chemischen Versuchsstation Mi1nster i. W. In 3 Banden 
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E r s t e r Band: Chemische Zusammensetzung der menschlichen Nahrungs- und 

Genullmittel. Nach vorhandenen Analysen mit Angabe der Quellen zusammen­
gestellt. Vie r t e, verbesserte Auflage bearbeitet von Dr. A. B 0 mer, Privat­
dozent an der Universitat und Abteilungsvorsteher der Agrik.-Chem. Versuchsstation 
Miinster i. W. Mit in den Text gedruckten Abbildungen. (1556 S.) 1903. Un­
veranderter Neudruck. 1921. Gebunden RM 40.-

Nachtrag zu Band I: A. Zusammensetzung der tierischen Nahrungs- und 
Genullmittel. Bearbeitet von Dr. J. Gr 0 13f e I d, Untersuchungsamt in Reckling­
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