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Die Verfasser haben sich, ·wie df\s Vorwort aussagt, die Aufgabe gestellt, die Piille unserer 
bekannten Nahrungs- und Genullmittel in ein nach praktischen Gesichtspunkten aufgestelltes System 
zu ordnen. Diese geordnete Einheit soll sowohl dem Fachmann als Nachschlagewerk, wie auch dCln 
Laien als nutzbringender Lernstoff zur Bereicherung seines allgemeinen \Vissens dienen. Die jedem 
Stoff beigegcbenen ErlUuterungen ernăhrungsphysiologischer,. chemischer, zoologischer, botanischer, 
technischcr, okonomischer und historischer Art stellen eine Summe kostbarer fachwissenschaftlicher 
Ergebnissc dar, aus deren Vielheit der Lcser neben einer guten t'rbersicht auch eine besthnntte Auf­
khi.rung gewinnen Imun. Ein nach Nahrungsmittelgruppen eingeteiltes Ziffernsystem erleichtcrt elen 
Gcbrauch des Lexikons .... 

"Berichtc ftbcr die gesarnte Physiologie und experin1c'nteUe Pharrnakologie" 

Dic der ersten Lieferung nachgeriihmte Vielseitiglwit findet sich auch in dem zweiten Hefte 
des \Vcrkcs. Auf Jmapp 200 Seitcn ist nicht nur einc Fiille von Material vereinigt, sondern auch 
eine Darstellungskunst von berncrkens,verter HOhe cnhvickelt. Uber Cato, chinesische Ernilhrung, 
Diabetes, EiwciB, Eselinnenmilch, Feigen, Einkauf, Elefant, EBregeln, 1-<'ische, Fleisch, Fiirsorgc der 
Ernilhrung itn H:indesalter, und vieles andere \\-"~"issenswertc, oft liber Gcbiete, rlie man zunăchst ntit 
Dberraschung hier findet, dercn .Behandlung man aber nach der Lektiire als notwendig erachtct und 
nicht missen mochte, wird in gleicher Weise erschi\pfend und von hoher Warte Auskunft gegeben. 

,,l\1edizinische l{linik'' 

Die dritte Lieferung des Lcxikons dcr Ernăhrungskunde umfallt die Stichworte Gefl(igeldlinger 
bis E.wafJ und die vierte Licferung die Stichwortc Lab bis Hlibenkraut. Der Stoff, elen die beiden 
neuen Lieferungen enthalten, ist wieder sehr umfangreich und vielseitig. Einer groBen Rcihe von 
Dingcn, dic auch nur entfernt mit der Ernăhrungslehre iru Zusarnmenhang stehen, sind Besprechungen 
gewidmet. AusftiJulicherc Behancllungen erfuhren in der drjttcn Liefcrung die Gen1li.se, GenuBrnittel 
und Gewt.irze, Gcschlcchtsfunktionen und Ernăhrung, lieeresverpflegung, llftlsenfri.Îchte, die japanische 
Ernăhrung, Kăse, Kaffec, Kochbiicher und Kochsalz . . . . In der viertcn Lieferung nehmen die Auf­
sătze ii.ber den Nahrungsbedarf der. l\Iănner, die Mastkuren, medikamentOse 'Virkung der Nahrungs­
mittel, Asche, Menschenfleisch, Milch, Naturvolker, Pilze, Proviant und religiose Speisevorschriften· 
einen grolleren naum ein und gehen ein erschopfendes Bild des jeweiligen Gegenstandes. Sehr will­
l{ommen ist in dern Artikel "Japanische Ernăhrung" die Zusammenstellung der wichtigsten japanischen 
Nahrungsmittel. Auch in vielen anderen Aufsătzen der vierten Lieferung finden sich interessante 
Aufgaben, die nicht zu den Alltăglichkeiten gehoren. Dadurch gewinnt die Lektlire des Buches, und 
der \Vert dessclben wird erhoht. 

"Zentralblatt Hi.r die gesarnte Hygiene und ihre Grcnzgebiete" 

Die Verfasser erstreben mit ihrem Lexikon eine Zusammenfassung alles dessen, was mit der 
Ernăhrungslmnde zusammenhăngt nnd wollen daraus einen selbstăndigen einhcitlichen \Vissenszwcig 
schaffen .... Kochbucll und physiologische Chemie, Botanik und Gărtnerei, Zoologie und Einkau!s­
lehre, Eruăhrung des Einzelnen und Massenverl<ostigung, Ethnographie und Volkserfahrung, Jagd, 
Fischerei, Sprachgeschichte und Namengebung und noch manchcs andcre ist einbcz&gen. 

"l\Ilinchener medizinische Wochenschrift" 



RiibOI-Rum 

Riibol (Rapsol, Kolzaol) stammt aus dem Samen verschiedener Spielarten von 
Brassica campestris. Alle Sorten von Riibolen gehoren zu den nicht trocknenden 
PflanzenOlen und zeichnen sich durch eine verhăltnismă.l3ig nied:rige Verseifungs­
zahl (167-179) aus, welche tler Gehalt an Erucasaure bedingt. Die Jodzahl des 
RlibOles betrăgt 94-122. Die Refraktion nach ZeiLl betrăgt 68-72. Rohes 
RlibOl gibt mit konz. H 2SO, eine Griinfărbung. Die Verfălschungen des Riiboles 
bestehen hauptsachlich in Zusătzen von trocknenden Olen (LeinOl, Mohnol), die 
man an der erhohten Jodzahl erkennt; andere Verfălschungen geschehen mit 
Fischtran oder mit HarzOl, das durch seine starke Rechtsdrehung, und mit 
Paraffinol, das durch die Bestimmung des Unverseifbaren erkannt wird. Die. 
Verfahren, Kruziferenole (Riibol) in anderen Olen (OlivenOl usw.) zu erkennen, 
beruhen auf dem Nachweis der Erucasăure, einer ungesăttigten Fettsăure, die 
gegenliber den anderen ungesăttigten Fettsăuren (Olsăure, LeinOlsăure, Linolen­
săure usw.) durch ihr hohes Molekulargewicht (338) und durch ihren verhăltnis­
miHlig hohen Schmelzpunkt (33-340 C) sich auszeichnet. M. 

Das Riiblil muB zu Nahrungszwecken besonders sorgfiiltig raffiniert sein. Um das rohe Riibol 
von dem anhăngenden Schleime zu befreien, wird es mit H 2 S04 versetzt, welche den Schleim ver­
kohlt. Darnach wird es mit Wasser oder durch Einleiten von heiBen Wasserdămpfen gewaschen; 
auch durch Kochen mit Stărke, mit Milch 0der Zwiebeln und durch folgendes Filtrieren wird das 
Rohol zu Speiseol verarbeitet; gereinigtes Riibol dient auch zur Herstellung von Kunstspeisefett. 
Das Riibol ist derzeit das billigste Speisefett, wird aber nur in wenigen Gegenden zu GenuBzwecken 
verwendet. Wichtig ist zu erwăhnen, daB Riibol im Gegensatze zu anderen pfianzlicben 6Ien ver­
hiiltnismăBig reich an Vitaminen ist, so daB es ăhnlich wie Hefe, frisches GemO.se oder Lebertran 
wenigstens im Tierversuche mit Erfolg gegen die Năhrschăden der Avitaminosen verwendet werden 
kann (nach Abderhalden, 1922). M. 
Riibiil, Rapsol, Kolzaol, Kohlsaatol, Riibsenol, Repsol; fălschlicherweise wird aueh hăufig das 
Hederieh- und das Rettichol als Riibol bezeiehnet. S.-Z.: 4,525. K. 
Nem im Gramm: 13,3, Hektonemgewicht: 7,5; EiweiBwert: O, Vitaminwert: a. 1{1. 

Rum (Spiritus sacchari) ist ein Edelbranntwein, der auf Jamaika, Kuba, in Brasilien, 
Guayana, ferner auf Madagaskar und Mauritius erzeugt wird. Die Darstellungs­
arten sind in den weit auseinanderliegenden Erzeugungsgebieten begreiflicher­
weise verschieden. D_er Hauptsache nach wird bei der Rumbereitung verdlinnte 
Melasse mit Rlickstănden aus der Rohrzuckererzeugung (Skimmings) und Rum­
schlempe (Dunder) einer wilden Gărung iiberlassen. Bei der nachfolgenden De­
stillation setzt man gewohnlich noch gewisse Wiirzstoffe (Kanellen-, Pfirsich-, 
Kleeblătter, Akazienrinde) zu. Das Destillat ist farblos; erst nach lăngerem 
Lagern nimmt es aus dem FaJ3holze eine geringe Menge von lichtgelben Farb­
stoffen auf. Die brăunliche Farbe des Handelsrums riihrt aber zumeist von einer 
mit Karamel bewirkten, klinstlichen Fărbung her. Rum wird mit einem Alkohol­
gehalte von 70-80 Vol.% nach Europa versandt, der dann, gewohnlich schon 
in den Hafenstădten, auf 65-58 Vol. % herabgemindert wird, so daJ3 in den Klein­
handel zumeist nur ein mehr oder weniger gestreckter Rum kommt. Unter ,-,Ja­
maikarum" ist sowohl echter als gestreckter Rum zu verstehen. Nur die Bezeich­
nungen "Original Jamaikarum" und "Jamaikarum, direkt importiert" sind dem 
echten Jamaikarum vorbehalten. "A.nanasjamaikarum" ist ein mit Arrak ver­
schnittener Rum, dagegen ist "A.nanasrum" ein echter Rum, dessen eigentlim­
licher Geruch wahrscheinlich durch die Tătigkeit aromabildender Gărungs­
erreger entstanden ist. Rumverschnitt darf nicht mit dem N amen "J amaika­
rum" oder mit dem Namen einer Gegend, welche echten Rum erzeugt, bezeichnet 
werden. Negerrum und Melasserum haben nur ortliche Bedeutung. Bayrum, 
als Starkungsmittel bei korperlichen Anstrengungen und auch als Mittel gegen 
Haarausfall und nervosen Kopfschmerz geschatzt, wird gewonnen, indem man 
feinen Rum iiber Blatter und Frlichte einer Myrtacee (Pimenta acris) destilliert. 
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Rumford-Rumohr 

Kunstrum, auch Inlănderrum genannt, ist eine sehr verbreitete Nachahmung 
echten Rums, der durch Vermischen von verdiinntem Alkohol mit Kunstrum­
essenzen gewonnen wird. Um eine bessere Ware zu erzielen, wird Kunstrum 
mit echtem Rum oder Arrak verschnitten bzw. parfiimiert und dann unter 
Namen, wie "Teerum", "Wirtschaftsrum", "Familienrum" in den Handel ge­
bracht. Derartigen Rum als Jamaikarum zu bezeichnen, ist ebenfalls unstatt­
haft. Guter, alter Rum gehort zu den esterreichsten Branntweinsorten. Er 
findet deshalb nicht allein als Getranke fiir sich, sondern auch als wiirzender 
Zusatz fiir Tee, Grog, Punsch, fiir Mehlspeisen und Zuckerwerk, ja sogar fiir 
Wiirste (Veroneser Salami) Verwendung. KI. 
S.-Z.: 6,871. Bayrum, S.-Z.: 6,8711; Jamaikarum, S.-Z.: 6,8712; Rumverschnitt, S.-Z.: 6,87131; Rum• 
komposition, s.-z.: 6,8713. K. 

Rumford, Benjamin Thompson Graf von, war ein um die Verbesserung der Ernăhrung 
und der Lebenshaltung des Volkes und namentlich der armeren Schichten hoch­
verdienter Mann. Er stammte aus Rumford in Nordamerika, wo er 1752 geboren 
wurde, trat 1783 in die Dienste des bayrischen Kurfiirsten Karl Theodor. In 
Bayern erwarb er sich grol3e Verdienste um die Einbiirgerung des Kartoffelbaues 
und bemiihte sich um die Einfiihrung von Sparherden und anderen praktisch 
bewahrten KochOfen. Aul3erdem gab er die Bereitung von nahrhaften, wohl­
schmeckenden Suppen an. Die bekannte Rumford-Suppe ist ein, nach den da­
maligen wissenschaftlichen Ansichten zusammengesetzter Brei, der aus Graupen, 
Erbsen, Kartoffeln, Wurzelwerk, zerhack:ten Knochen, gerauchertem Schweine­
fleisch und Ei besteht. Sonst bemiihte sich Rumford noch um die soziale Lage 
der Armen; er suchte in Bayern die Zahl der Armen zu mindern und die Bettelei 
einzuschranken. Nach dem Tode Karl Theodors (1799) lebte Rumford in Eng­
land; im Jahre 1802 iibersiedelte er nach Auteuil bei Paris, starb dort am 
22. August 1814. Die wichtigsten seiner Werke sind: "An Essay on Food" und 
"Essais et experiences politiques, economiques et philosophiques". M. 

Rumohr, Karl Friedrich Baron v. wurde am 6. Janner 1785 zu Reinhardtsgrimma 
bei Dresden geboren; er entwickelte sich nach einem recht unruhigen Leben 
zu einem bedeutenden gastronomischen Schriftsteller. Rumohr besaJ3 eine zarte 
Konstitution, so dal3 die natiirliche Besorgnis fiir seine Gesundheit ihn auf die 
N ahrung und ihre Zubereitung aufmerksam mach te. Er lebte in giinstigen Geld­
verhaltnissen, machte weite Reisen und hatte dadurch reichlich Gelegenheit, 
bei verschiedenen VOlkern kiichenwirtschaftliche Erfahrungen zu sammeln. 
Im Jahre 1832 schrieb Rumohr sein bekanntes Buch "Geist der Kochkunst". 
In diesem Werke suchte er einerseits seine niitzlichen Kenntnisse den Mitmenschen 
mitzuteilen, anderseits bereitete er seinem getreuen Leibkoch Josef Konig, 
der ihn stets auf seinen Reisen begleitete und betreute, mit diesem Buch ein 
geistiges und geldliches Ehrengeschenk. Rumohr verfal3te sein Buch noch zu 
einer Zeit, als man in wissenschaftlichen Kreisen aul3erlich wenigstens gegen die 
Kochkunst eine gewisse angstliche Scheu und eine recht vorsichtige Zuriickhaltung 
an den Tag legte. Die Schrift war seinerzeit die erste, die mit diesem Vorurteil zu 
brechen suchte. Auch heutzutage bietet uns die Lektiire des Werkes noch genug 
Anregung, praktische Erfahrung und Iiebenswi,irdige Gelehrsamkeit. Rumohr 
wirkte bahnbrechend fiir die spateren Bucherfolge eines Brillat-Savarin (Physiologie 
du gout), eines Vaerst (Gastrosophie; 1851) und eines Alexander Dumas (Grand 
Dictionnaire de cuisine; 1873). Rumohr ist unter den deutschen Gastronomen 
sozusagen der Vater der Theorie des Kochens. Er starb am 25. Juli 1843 in 
Dresden auf einer Badereise nach Bohmen. M. 



Runkelriibe 

Runkelriibe (Beta vulgaris L.), auch Burgunderriibe, Riibenmangold, Dickwurz, 
Bete und Sauriibe genannt, ist eine Kulturform mit fleischig riibenartiger Wurzel. 
Man unterscheidet verschiedene Spielarten, die vielfach im Garten auch als 
Gemiise gebaut werden, wie: Mangold als Spinatpflanze, die rote oder Salatriibe, 
ferner die eigentliche Runkel- oder Futterriibe und schlielllich die Zuckerriibe. 
Die meist nur fiir das Vieh angebaute Runkelriibe kommt in mannigfachen 
Spielarten vor, wie: Pfahlform, Walzenform, Tonnen-, Oliven-, Kugel­
oder abgeplattete Kugelform. Die Runkelriibe gedeiht am besten auf 
milden, tiefgriindigen, kalkhaltigen Lehmboden, die humusreich sowie nahr­
kraftig sind und einen durchlassigen Untergrund besitzen. Auf schweren, steinigen 
Boden entwickeln sie sich schlecht; nasse Ton- und trockene SandbOden sind 
ungeeignet. Die Runkelriibe verlangt einen tiefgepfliigten Boden. Das grol3e 
Diingerbediirfnis der Burgunderriibe ist jedem Landwirt genugsam bekannt. 
Man wahlt schnellwirkende Diingemittel, wie: Chilisalpeter, Superphosphat 
oder Jauche als Kopfdiinger fiir die jungen Pflanzen. 

Die Runkelriiben kommen als Riibenfutter am haufigsten in Betracht. 
Sie enthalten im Durchschnitt 88% Wasser, doch kommen Schwankungen nach 
unten (75o/o) und nach oben (bis 93o/o) vor. Je groller die einzelne Riibe bei weiter 
Pflanzung, reichlicher Diingung und Bewasserung wird, desto grol3er wird ihr 
Wassergehalt. Die sog. Halbzuckerriiben behalten auch bei starker Stickstoff­
diingung ihren Charakter, den sie erst nach liingerer Kultur im reichlich gediingten 
Ackerboden verlieren. Unter den Nahrstoffen der Runkeln herrscht bei weitem 
der Rohrzucker vor, der in der Trockensubstanz bis zu 40-80% vorhanden 
ist. Daneben treten in den Zellwandungen auch ansehnliche Mengen von Pektin­
stoffen auf. Die stickstoffhaltigen Bestandteile (1-2,5%) bestehen aus geringen 
Eiweillmengen (20-50% des gesamten Rohproteins), ferner aus nicht eiweil3-
artigen Stickstoffverbindungen (Glutamin, Asparagin, Betain, Leuzin), welche den 
Grollteil des Rohproteins ausmachen und aus salpetersauren Alkalien (34 bis 42%). 
Die Burgunder liefern, in malligen Mengen, zerhackt und gemischt mit Hăcksel, 
zerschnittenem Heu und mit Kraftfutter ein vom Vieh sehr gerne gefressenes 
Futter; sie beeinflussen die Menge der abgesonderten Milch giinstig und lassen 
in malligen Mengen auch die Giite der Milch unverandert. Bei Fiitterung 
mit grolleren Mengen tritt alsbald ein Mangel an Mineralstoffen ein. Bei geniigen­
der Beigabe von Stroh und Heu werden die RUben besser gekaut und gut aus­
geniitzt. Auch das Schwein niitzt, und zwar namentlich die gekochten Runkeln, 
ebensogut aus wie die Wiederkauer. In der Schweinehaltung kann ein Teil der 
Kartoffelration durch Runkeln ersetzt werden. Der in der wasserreichen Sub­
stanz der Hiibe nur in mal3iger Konzentration vorhandene Rohrzucker wird im 
Futterbrei der Wiederkauer leicht zersetzt, ohne dall dieser vergorene Anteil 
fiir die Ernahrung in Betracht kommt. Hundert Kilo verdauliche organische 
Substanz der Runkeln setzen daher beim Rindvieh bloll 16,8 kg Fett an, wăhrend 
die gleiche Menge in Form von Futterkartoffeln verzehrt, 25,2 kg Fett erzeugt. 
- Die in den Riiben reichlich enthaltenen organischen Săuren iiben keinerlei 
Einflull auf den Ansatz aus. (Siehe noch unter Riiben.) M. 
Runkelriibe, Rote Riibe, Rohne,. Salatrilbe, Bete, Dickwurz, Riibenmangold, Flaschenriibe. Dialekt­
ausdriicke: rote Ronen, (Tirol) rOne, rftne, (N.-0.) Kraudruabn, Burgunda, Burgenda, Rauriiben, 
Rantl, Ranzen, Ronsen, Ronn. S.-Z.: 7,422. K. 
Nem im Gramm: 0,4, Hektonemgewicht: 200, Eiweil3wert: 1, Vitamlnwert: a-e, Salzwert: 1,0%, 
Trockensubstanz: 12,0 %, Fett: 0,1 %. KI. 
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Saatgans (Anser fabalis), auch kleine Wildgans, Schneegans, Roggen-, Moor­
oder Bohnengans genannt, ist eine Wildgansart. Sie lebt im Sommer in Nord­
europa, Nordasien und Nordostamerika, wo sie auch ihr Geheck macht. Im 
Herbst und Winter zieht die Saatgans, oft auch in Gesellschaft der Graugans 
(siehe noch unter Wildgans) in starken Fliigen nach dem Stiden. Bei diesen 
Wanderungen richtet der Vogel, wenn er in Saatfelder einfăllt, groDen Schaden 
an. Die Saatgans wird als Wild geschossen; die Jagd auf diesen mit unglaublich 
scharfen Sinnen ausgestatteten Vogel ist nicht leicht. M. 
S.-Z.: 2,5302. 

Saccharin (Glusidum Pharmakop. Brittann.) ist nach seiner chemischen Zusammen­
setzung Benzoesăure-Sulfimid. Es wurde zuerst von dem Deutschrussen C. F ahl­
berg 1879 dargestellt und 1884 von A. List (Leipzig) in den Handel gebracht. 
Die chemischen Fabriken bringen mehrere Sorten in den Hand el, wovon folgende 
Marken angeftihrt werden sollen: Zuckerin (Radebeul-Dresden), Zykorin (StaD­
furt), SiiBstoff-Hochst, Sucramin. Das Saccharin-Natrium heiDt auch "leicht­
Iosliches Saccharin" oder "Sykorin", "Ieichtlosliche Sykose", "KrystallsiiBsto:ff" 
oder "Krystallose"; "Extrait de Cannes" ist eine Losung von Saccharinnatrium 
in Glyzerin. "Sucre double sucramine" ist ein Gemisch von 96% Rohrzucker und 
1,6% Sulfamidobenzoesăure. Die "Saxin"-Tabletten bestehen aus Saccharin, 
welches unter dieser Schutzmarke von einer englischen Fabrik in den Handel 
gebracht wird. Unter Saccharin 550 versteht man ein Erzeugnis mit der 550fachen 
StiDkraft des Rohrzuckers; 1 Gramm dieses Prăparates soli sich in 10 cm3 Azeton 
bei 160 C vollkommen losen; ein anderes Erzeugnis, das Saccharin 350, hinterlăDt 
jedoch, in derselben Weise geprtift, einen erheblichen Rtickstand. In den Saccharin­
tabletten des Handels kommen oft hohe Mengen von Gips (liber 90%), Kalzium­
phosphat, Natriumbikarbonat, Magnesium- oder Kalziumkarbonat vor. Das 
Saccharin wird als unerlaubter Zusatz zu vielen Zuckerwaren, Fruchtsăften, 
Syrupen, Marmeladen, Kompotten usw. und als Geschmackswtirze auch bei 
Wein und Bier verwendet. 

Zum chemischen Nachweise von Saccharin wird die zu untersuchende Ware (Wein oder 
Bier) vor allem einer Vorprobe unterworfen, die darin besteht, daJ3 man mit Ăther ausschi.ittelt; bei 
Anwesenheit von Saccharin schmeckt der Ătherri.ickstand si.iJ3. Wenn durch diese Vorprobe die An­
wesenheit von Saccharin wahrscheinlich erscheint, kann man noch folgende Untersuchung vornehmen: 
Die zu untersuchende Fli.issigkeit oder der durch kochendes Wasser gewonnene Auszug aus festen, fein­
zerteilten Nahrungsmitteln wird stark angesăuert; 100 cm 3 dieser stark sauren Fliissigkeit werden 
dreimal mit je 50 cm• einer Mischung von Ăther und Petrolăther ausgeschiittelt; nun versetzt man 
die vereinigten Auszi.ige mit etwas Natronlauge, dampft in einer Silberschale fast bis zur Trockene 
ein, setzt Y.-1 Gramm festes Natriumb.ydroxyd zu und erhitzt eine halbe Stunde auf 250° C, woj:lei 
Salizylsăure gebildet wird. Die alkalische Schmelze liist man in Wasser, săuert mit Schwefelsăure 
an und schiittelt mit 50 cm 3 Ăther aus. Den filtrierten ătherischen Auszug verdampft man zur Trockene, 
liist den Riickstand in wenig Wasser und pri.ift sodann mit Eisenchloridliisung auf Salizylsăure. Selbst­
verstăndlich mul3 das zu untersuchende Material frei von Salizylsăure sein, wovon man sich durch 
eine Vorprobe zu iiberzeugen bat. - Noch eine zweite Probe auf Saccharin kann ausgefiihrt werden; 
das Wesen dieser Probe besteht darin, daJ3 man die Sulfogruppe des Saccharins oxydiert, die mittels 
einer Sulfatbestimmung auch quantitativ nachgewiesen werden kann. Man geht hiebei folgendermaJ3en 
vor. Die zu priifende Fliissigkeit oder der wăl3rige Auszug aus fes tem Untersuchungsmaterial wird unter 
Zusatz von 1-2 cm 3 30%iger Phosph®rsăure und etwas Sand bis zur dicken Konsistenz eingedampft 
und hernach mit gleichen Teilen einer Petroleum-Ă.ther-Mischung bei 30-40° C einigemale ausgezogen. 
Der zwischen 200-250 cm 3 betragende Auszug wird hernach durch gereinigten Asbest filtriert, ver­
dampft und der Riickstand mit einer verdi.innten Liisung von Natriumkarbonat aufgenommen. 
Diese Liisung wird abermals zur Trockene eingedampft, mit der 4-5 fachen Menge von festem, kohlen-
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Saccharin 

saurem Natrium gemischt und sodann langsam in eine noch flussigc Kallsalpeterschmelze elngetragen, 
Nach Beendigung der Reaktion wird die kalte Schmelze in Wasser geliist, mit Salzsllure angesăuert 
und die gebildete Schwefelsiiure mit Chlorbaryum gefiillt. 1 Teil Ba.so. entsprlcht 0,785 Tellen 
Saccharin. - Ein neues Verfahren zur qualitativen Bestimmung des Saccharlns verdanken wlr 
M. Klostermann und K. Scholta (1916). Nach diesem Verfahren wird das Saccharln zun!lchstdurch 
Kochen mit Salzsiiure in die o-Sulfobenzoesăure, bzw. in dercn saures Ammonlumsalz iiberfiihrt; 
mittels Phosphorpentoxyd wird das Anhydrid erzeugt, das sich bei Gegenwart von Phenol damlt 
zu Sulfophenolphthalein kondensiert, dessen gelbliche, wăLlrige Losung auf Zusatz von Alkall dle 
bekannte blutrote Fărbung gibt. Eine niihere Priifung ergab, dal3 nach dieser Reaktion noch 1 Mllli• 
gramm Saccharin mit Sicherheit erkannt werden kann. Von Stoffen, welche dle Reaktion storen konnen, 
kommt bei Nahrungsmitteln nur noch das Vanillin in Betracht, welches durch Ausziehen der mit 
HCI abgerauchten, auf Saccharin zu priifenden Riickstiinde ( ebenso wie dle meisten anderen organischen 
Beimengungen des Handelspriiparates) mit Ăther Chloroform entfernt werden kann.- Reines Saccharin 
krystallisiert aus heil3em Wasser in rhombenfiirmigen Bliittchen, aus Alkohol in dicken Prismen. 1 Teil 
Saccharin ist in 400 Teilen kalten (15° C) Wassers und in 28 Teilen heiLlen Wassers liislich. Das Natrium­
salz des Saccharins ist leicht wasserliislich. Das Saccharin ist unliislich in Benzol, dagegen losllch in 
Chloroform, leicht liislich in Alkohol oder Ăther. Der Schmelzpunkt viillig reinen Saccharins liegt 
bei 227-228° C; gegen Lackmus reagiert es sauer. Die Reinheitsprobe wird mit Schwe!elsăure aus­
gefilhrt. 0,2 Gramm Saccharin soll in konzentrierter Schwefelsăure sich vollkommen klar liisen und soll 
auch nach dem Erwărmen durch 10 Minuten im kochenden Wasserbade sich nicht brăunen. Bei dem 
Eintreten einer Brăunung ist die Anwesenheit einer anderen organischen Substanz - meist Zucker 
oder Mehl - anzunehmen. Die Wasserbestimmung wird mit Y.-1 Gramm bei 105-110° C aus­
gefilhrt. Der Gehalt eines Prăparates an reinem Saccharin kann - !alls keine anderen Stickstoffver­
bindungen vorhanden sind - auch durch eine Kjeldahlbestimmung festgestellt werden. Die erhaltene 
Stickstoffzahl wird mit 13,071 multipliziert. Zur Bestimmung des Saccharin-Natriums verascht man 
eine Probe mit Schwefelsăure und berechnet das gefundene Natriumsulfat durch Multiplikation mit 
0,324 auf Natrium. Bei Abwesenheit sonstiger Natriumverbindungen erhălt man den Zahlenwert 
fiir Saccharin-Natrium durch Multiplikation des gefundenen Natriums mit dem Faktor 8,918. Zur 
Bestimmung von etwa vorhandenem Saccharin-Ammonium destilliert man 1-2 Gramm Substanz 
mit einem Zusatz von gebrannter Magnesia und berechnet aus dem gefundenen Ammoniakstlckstoft 
mit rund 7,0 den Gehalt an Saccharin-Ammonium. Von Zuckerarten ist meist Saccharose oder 
Laktose vorhanden; sie werden mit den i\blichen Zuckerreaktionen nachgewlesen. Etwa vorhandenes 
Natriumkarbonat berechnet man aus einer Kohlensăurebestimmung. 1 Teil C02 x 1,909 entspricht 
1Teil NaHC0 3• Es wird behauptet, daLl in den Tabletten das Saccharin mit Natrlumblkarbonat sich 
in Sulfobenzoesăure und Natriummonokarbonat umsetzt. Das kăufliche Saccharin enthălt hăufig 
Parasulfamlnobenzoesăure. (Ober ihren Nachweis siehe Kiinig III. Bd., 2. Teil, S. 813.) 

Von anderen kiinstlichen Siil3stoffen mogen noch die vom Harnstoff abge­
leiteten hier kurz erwahnt werden. Von diesen Stoffen hat aber bisher blol3 das 
Dulcin oder Sucrol (Paraphenetolkarbamid) eine Bedeutung im Handel erlangt. 
Hie und da findet man auch noch das Glucin (Natronsalz der Sulfosaure des 
Amidotriazins) als kiinstlichen Si113stoff in Verwendung. 

Dulcin hat die gleiche SiiBkraft wie das losliche Saccharin (300mal so si\ll wle Zucker), es ist 
ebenfalls leicht wasserliislich, ist aher angenehmer im Geschmacke. 

Das Saccharin hat als kilnstlicher Sill3stoff weniger filr die gewohnliche Kiiche, 
vielmehr filr die Diatkiiche Bedeutung. Seine so starke Si1J3kraft bedingt die 
Anwendung kleiner Mengen. Im Tage kommt man etwa mit 0,1 bis 0,16 Gramm 
Saccharin aus. Das Saccharin ist eigentlich nur als Wiirzstoff zu betrachten; es 
entwickelt im Korper weder Energie noch wird es als Baustoff verwertet. Haupt­
siichlich wird es bei Zuckerkranken, Fettleibigen und bei krankefl Sauglingen ver­
wendet. Filr diătetische Zwecke sind im Hand el mit Saccharin gesi1J3te, eingesottene 
Friichte, Fruchtsafte, Kunstweine, Marmeladen, Mandelgebăck, Schokolade­
waren usw. erhiiltlich. Der Zuckerersatz durch Saccharin ohne Hinweis darauf 
ist als Fălschung zu betrachten. - Fiir die Kiiche sei noch bemerkt, daJ3 alkalisch 
reagierende Speisen nicht mit Saccharin behandelt werden diirfen, sonst entsteht 
ein unangenehm bitterer Geschmack. Die nicht ganz reinen Handelsprăparate 
vertragen auch keine Siedehitze. Die bisherigen Erfahrungen lehren, dal3 - von 
ganz vereinzelten Ausnahmen abgesehen - Saccharin in den iibliche~ geringen 
Mengen filr den Menschen unschădlich ist. Nur sei noch bemerkt, da~ bel manchen 
Leuten nach SaccharingenuJ3 ein langanhaltender Nachgeschmack s1ch bemerkbar 
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SAttigung-Safran 

macht, der auf der Abscheidung des Saccharins durch den Mundspeichel beruht. 
Schlieillich verdient noch die Tatsache Erwăhnung, daf3 einzelne Tiere einen 
starken Widerwillen gegen Futter, das mit Saccharin versetzt ist, zeigen. Die 
zuckerliebenden Insekten (Ameisen, Bienen, Wespen, Fliegen u. a.) verschmăhen 
Saccharin. M. 
s.-z.: 8,7; Zuckerin, s.-z.: 8,742; Zykorin, s.-Z.: 8,741; Siillstoff Hiichst, s.-z.: 8,752; Sukramin, 
S.-Z.: 8,74; Saccharin Natrium, S.-Z.: 8,711; Krystallose, S.-Z.: 8,711; Extrait de Cannes, S.-z.: 8,7553; 
Sucre double sucramine, S.-z.: 8,7551; Saccharinpriiparate, allgemeine, S.-z.: 8,755. K. 

Sattigung. Zur Erkennung des praktischen Wertes eines Nahrungsmittels geniigt 
nicht allein die Feststellung seines Eiweif3- und Nemgehaltes, sondern es muil 
auch sein Săttigungswert in Erwăgung gezogen werden. Der Săttigungswert 
hăngt teilweise ab von der zur Verdauung eines Nahrungsmittels notwendigen 
Zeit. Den griiilten Săttigungswert besitzt das Fleisch, besonders wenn es mit 
stărkehăltiger Nahrung gemengt genossen wird. Leute, die geniitigt sind, zwischen 
den einzelnen Mahlzeiten griiilere Pausen einzuschalten, etwa nur dreimal des 
Tages zu essen, bevorzugen eine N ahrung mit hohem Săttigungswert; dies gilt 
insbesondere von den Arbeitern und von der Gro13stadtbeviilkerung. (0. Kestner, 
1919.) M. 

Da im aligemeinen das vom Magen aus verursachte Hungergefiihi erst dann eintritt, wenn der 
Magen ieer ist, so entspricht auch der Săttigungswert einer bestimmten Speise ungefăhr ihrer Verweil­
dauer im Magen. Năhrstoffe und Speisen desseiben Nemwertes konnen demnach auch einen ganz 
verschiedenen Săttigungsgrad besitzen, je nachdem sie filr iăngere oder fiir kiirzere Zeit "den Magen 
fiillen". Mageres Rindfleisch, unser iibliches Wildfleisch, manche Schiachtabfălie (Nieren, Bries, 
Hirn usw.), alle diese angefiihrten Nahrungsstoffe von demseiben Nemwert (1,5) besitzen dennoch 
einen viei hoheren Săttigungswert ais magere Fische desseiben 'Nemwertes (Forellen, magere Karpfen 
usw., alle mit dem Nemwert 1,5). Es ist ja auch ganz allgemein bekannt, daB nach nicht 
allzu fetten Fischen (z. B. Aal) viei schneller als nach dem Fieisch der Warmbiiiter das Hungergefiihi 
sich einstellt. Deshalb sind gerade die Fischspeisen als Voressen vorziiglich geeignet. Doch zeigen auch 
manche Speisen von betrăchtlich hohem Năhrwert einen auffaliend geringen Săttigungswert; Kaviar 
(Nemwert = 4) ist z. B. viei weniger săttigend ais WeiBbrot (Nemwert el!lenfalls = 4). Unter den 
Gleichnahrungen diirfte das Austernfleisch den wohi geringsten Săttigungswert besitzen.- A. Jucke­
nack macht (1923) auf die bemerkenswerte Tatsache aufmerksam, daB auch das Brot in kieinen 
Stiicken (Kieingebăck) einen bedeutend hoheren Săttigungswert aufweist ais dieseibe Brotmenge 
in Form eines groBeren Stiickes desseiben kaiorischen Gehaltes. M. 

Saflor, "wilder Safran" (Carthamus tinctorius L.), auch Fărbedistel genannt, ist 
eine aus dem Mittelmeergebiete stammende korbbliitige Pflanze, die jetzt auch 
im nahen Orient sehr hăufig vorkommt. In den Handel gelangen die getrockneten 
Blumenblătter; sie wurden vielfach zur Verfălschung des Safrans gebraucht; 
auch Butter und Kăse werden mit dem gelben Farbstoff der Bltiten aufgefărbt. 

Die Biumenblătter enthalten einen in Wasser ioslichen geiben und einen wasserunioslichen 
roten Farbstoff (Carthamin). Zur Darstellung des roten Farbstoffes werden die mit Wasser erschopften 
Blumenblătter mit 0,15% iger Sodaiosung behandelt, die Losung wird durch Leinwand filtriert und 
mit Essigsăure gefăllt; der Niederschlag kann durch Losen in Weingeist und Făllen durch Wasser 
gereinigt werden. Der rote Farbstoff wird, mit gepuivertem Taik gemengt, als rote Schminke gebraucht. 
Safiorgelb gibt folgende Farbenreaktionen: Der Farbstoff wird beim Zusatze von konzentrierter 
Schwefeisăure hellbraun, beim Zusatze von konzentrierter Salpetersăure tritt eine teilweise Entfăr­
bung ein, ebenso nach dem Zusatze einer Mischung von Schwefeisăure und Saipetersăure. Konzen­
trierte Saizsăure verursacht keine Verănderung. M. 
N. G.: Saflor: Der Name wird auf das arabische "uzfur" zuriickgefiihrt, was im Arabischen die gieiche 
Pflanze bezeichnet; "wilder Safran", wilder Saflor, Safflor, Biirstenpflanze. S.-Z.: 8,2213. K. 
Vitaminwert: a, Saizwert: 14,4%, Trockensubstanz: 89,8%, Fett: 4,2%. Kl. 

Safran ist ein Geschmacks- und Farbgewiirz, das aus den blumenblattartigen, 
trichterformig gestalteten, dunkelgelben bis rotlichen, getrockneten Narben 
von Crocus sativus L. besteht. Die echte Safranpflanze ist ein Zwiebelgewăchs 
aus der Familie der Schwertlilien und besitzt in Vorderasien ihre Heimat. 
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Safran 

Im Morgenlande wurde der Safran auller als Gewilrz auch noch als Arzneimlttel seit den iiltesten 
Zeiten verwendet. Konlg Salomon, Homer und Hippokrates kannten bereits den Safran. Auch die 
Romer beniitzten ihn. Bei Griechen und Romern wurde der Safran nicht allein als Wiirze und Arznel­
mittel, sondem merkwiirdlgerweise auch als Geruchsstoff (Parfum) verwendet (crocum fioresque peram­
bulet Attae fabula = dle von Blumenduft und Safranessenz duftende Biihne). Besonders dle Reichen 
des alten kaiserlichen Rom trieben Aufwand mit Safran. Der beste Safran des Altertums stammte 
aus Cicilien (Hafenstadt Corycos); auch Tmolus, elne Gebirgslandschaft in Lydien, Iieferte reichlich 
Safran. - Durch zuriickkehrende Kreuzfahrer diirfte im Mittelalter die Kenntnis des Safrans 
neuerlich aus dem Osten nach Europa gelangt sein. Die tlberlieferung nennt einen Ritter von 
Rauheneck, der 1198 den Safran zuerst nach Osterreich gebracht haben · soll. Der Name Safran 
stammt aus dem arabischen Zaffaran (Zahafaran), was fiir uns ein Hinweis auf das Stammland dleser 
Nutzpfianze bedeutet. Auf dle Araber diirften auch die spanischen Safranpflanzungen (10. Jahr­
hundert) zuriickgehen. Dle ausgedehntesten Safranfelder Spaniens befinden sich gegenwiirtig in der 
Landschaft Mancha, sil.dllch von Madrid. Auch in Frankreich, bei Orleans und namentlich in Sil.d­
frankreich, baut man ziemlich viei Safran. In Niederosterrelch befanden sich bliihende Safran­
pfianzungen im nordllchen Weinlande. (Ravelsbach, Maissau, femer Melk und Loosdorf, Schonbichl, 
Albrechtsberg, Matzleinsdorf bei Melk, Neustift am Felde, Miinichhofen usw.) Eine bemerkenswerte 
Schrlft iiber den niederosterreichischen Safranbau liegt aus dem Jahre 1797 aus der Feder des 
Pfarrers Ulrich Petrak aus Ravelsbach vor. Der Reisende .Joseph Kyselak, durch dle Gewohn­
helt, seinen Namen allerorts, wohin erkam, aufFelsen, Hiiuser, Ruinen usw. anzuschreiben, bekannter 
als durch seine Reiseberichte, schrieb (1829): "auch Saffran, besser als der ausliindlsche, wird bei 
Molk gebaut." 

Die osterreichische, von der Spielart Crocus austriacus abstammende Handelsware besteht 
ausschlielllich aus den vom Griffel abgerissenen Narben, besitzt eine gleichformig braunrote Farbe 
und stellt die iiberhaupt beste Safransorte vor, welche hauptsiichlich am Simonimarkte (28. Oktober) 
zu Krems (an der Donau, am Ausgange der Wachau, gelegen) verkauft wurde. Wie il.berhaupt die 
Bedeutung des Safrans als Gewiirz fiir Europa in der Gegenwart sehr zuriickgegangen ist, so verringerte 
sich auch dle Ausdehnung des europiiischen und mit ihm auch die des niederosterreichischen Safran­
baues. Die fril.ber bliihenden Safranmiirkte (Basel, Krems, Venedig, Augsburg, Nil.mberg usw.) 
verodeten mit der Zeit. 

Von den jetzt auf dem Markte befindlichen Safranmengen stammt weitaus 
die grollte Menge aus Spanien. Franzosischer Safran ("Gatinais") kommt nur in 
geringeren Mengen in den Handel. Tiirkischer Safran gelangt in unseren Liindern 
fast gar nicht mehr in den Handel. N ach der Vorbereitung unterscheidet man 
zwischen "elegiertem" Safran, der frei von Griffeln ist, und zwischen dem 
"naturellen" Safran, bei dem die Narben noch grolltenteils an den zugehorigen 
Griffeln haften. Osterreichischer Safran hat im Handel derzeit hochstens nur noch 
ortliche Bedeutung. 

Der Wassergehalt des Safrans wird mit 9 bis 14% angegeben; Safran zieht 
aus der Luft sehr leicht Feuchtigkeit an. Der Aschegehalt der bei 1000 C getrock­
neten Warenprobe liegt zwischen 4,5 bis hochstens 7%. Guter Safran darf jedes­
falls nicht mehr als 7 bis 8% Asche geben, einschlieJllich 0,5% "Sand" (in Salz­
săure unli:lslicher Aschenriickstand). 

Der Safran ist eine sehr kostbare Ware; man bedenke, dall dle frischen Narben von 70.000 
.bis 80.000, bei feineren Sorten sogar erst von beiliiufig 120.000 Blil.ten ein Kilo Safran geben l In 
einem Gramm trockenen, nicht beschwerten Safrans ziihlt man sogarmehr als 500 Narben. Diese Kost­
barkeit Iiillt es verstiindlich erscheinen, dall Fiilschungen schon in alten Zeiten hiiufig vorgenommen 

·worden slnd. Der iiltere Plinius berichtet, daJl keine andere Ware so stark verfiilscht wird. Im Mittel­
alter wurde dle Safranware auf Verfiilschungen iiullerst scharf il.berwacht. So bestand z. B. lm Jahre 1374 
eine besondere tlberprtlfungsanstalt (officio dello zafferano) In Venedlg. Ăhnliche Anstalten sind auch 
in anderen Handelsstiidten des Mittelalters errichtet worden, so z. R in Augsburg und Niirnberg; in 
diesen Stiidten waren schon im 15. Jahrhunderte strenge Gesetze iiber den Handelsverkehr mit Safran 
in Kraft. Sogar der Feuertod stand auf der Strafliste: nicht allein die gefiilschte Ware, sondern a\J.ch 
mancher Betriiger fand sein Ende In den Flammen. So ist uns z. B. ein Ausspruch RuBens il.berliefert, 
der, auf zwei wegen Safranverfiilschung verbrannte Menschen anspielend, fragte, ob dle Lehrverfiilscher 
( der evangelischen Lehren) nicht strafbarer wiiren als dle Verfiilscher von Safran. Besonders verdiichtig 
war stets dle tiirkische und il.berhaupt dle aus dem Morgenlande stammende Ware, dle nach iilteren 
Berichten (Amaranthes; 1719) "aus Neid der .Tiirken gegen dle Abendliinder" oftmals verfiilscht war. 
Die europiiischen Sorten, besonders dia osterrelchische Ware, galten auch damals als dle verliilllichsten. 

Die V erf al s ch unge n des Safrans sind folgende: Beimengung alter, schon aus­
gezogener, gebrauchter Ware; Beschwerungen mit anorganischen Stoffen (Kreide, 
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Safranzwiebel 

Gips, Borax, Kaliumkarbonat, Schwerspat); Fărbungen und Beschwerungen mit 
Syrup, Honig, Mehl, Stărke, Glyzerin; Vorhandensein von zu vielen und aufgefărb­
ten Griffelstti.cken (Feminells) ferner findet man zuweilen auch Staubgefăf.le und 
Bliitenblii.tter der Safranpflanze. Von Bliitenteilen anderer Krokusarten (Crocus 
vernus u. a.) werden Narben, Griffel und Perigonblii.tter zur Fii.lschung ver­
wendet. Ein solches Surrogat ist z. B. der sog. "orientalische" oder "persische" 
Safran, der ein zii.hes, feuchtes, braunes bis rotbraunes Haufwerk mit schwach 
safranartigem Geruch und sehr geringer Fii.rbekraft vorstellt. Anderseits dienen 
auch Bliiten und Bliitenteile von Pflanzen, die gar nicht in die Gattung Crocus 
gehoren, zur Fii.lschung, wie: Ringelblumen, ebenfalls als "Feminells" bezeichnet, 
Maisgriffel, Klatschmohn, Saflor ("wilder Safran") und die Blumenblătter von 
Pfingstrosen. Fremde Pflanzenteile, die kiinstlich aufgefii.rbt und meist auch be­
schwert werden, sind z. B. etiolierte, d. s. gebleichte junge Blii.tter und Stengel von 
Carex-Arten, Nebenwurzeln von Lauchzwiebeln, verbleichte Keimpflanzen der 
Wicken, Malzkeime, Algen (Agar-Agar von Ceylon), Zwiebelschalen usw. Unter 
dem Namen Kap-Safran kommt eine Ware in den Handel, die aus den ge­
trockneten Blăttern von Lyperia crocea aus der Familie der Scrophulariaceen und 
aus den Blăttern von Tritonia aurea aus der Familie der Iridaceae-Ixioideae­
Gladioleae besteht. Diese Droge hat wenigstens einen dem echten Safran ganz 
ii.hnlichen Geruch und einen Farbstoff, der mit jenem des echten Safrans verwandt 
oder identisch ist. 

Der Nachweis einer Verfălschung des Safrans ist im allgemeinen leicht zu fiihren. Man 
gibt eine Probe der zu untersuchenden Ware in eine flache Schale mit Wasser. Beim echten Safran 
tritt sofort das ungewiihnlich starke Fărbevermiigen zutage. 0,01 Gramm Safran gibt mit 3 Litern 
Wasser noch eine schiin gelb gefărbte Fliissigkeit. Die ausgelaugten und mit fremden Farbstoffen 
aufgefărbten Safrannarben zeigen unter dem Mikroskope meist eine ungleichmăBige Fărbung und 
anhaftende Farbstoffteilchen. Fremde Beimengungen von anderen Pflanzen werden an Lăngs- und 
Querschnitten unter Chloralliisung oder Kalilauge mikroskopiert. - Echter Safran zeigt ferner in 
allen Teilen eine schiine, voriibergehende Fărbung mit konzentrierter Schwefelsăure; welche Farben­
reaktion insbesondere zur Untersuchung des gepulverten Safrans wichtig ist. Der Farbstoff ist ein 
Glukosid (Polychroit, Crocit oder (;rocin), das durch Hydrolyse (verdiinnte Schwefelsăure) in Crocetin 
und Crocose gespalten wird. Das Glukosid ist in Wasser, Alkohol und Oien, weniger in Ăther Jiislich, 
Der Farbstoff wird beim Zusatz von konzentrierter Schwefelsăure violett bis kobaltblau, endlich riitlich· 
braun, beim Zusatze von konzentrierter Salpetersăure hellblau, endlich hellriitlich-braun und beim 
Zusatz von konzentrierter Salzsăure gelb, endlich schmutziggelb. Gepulverter Safran wird hauptsăchlich 
mit Curcuma, Sandelholzpulver, Piment, Paprika und mit Dinitrokresolpulver verfălscht. Reichlichere 
Auflagerung von Mehl oder Stărke kann man durch die Mikroreaktion von Jodliisungen unter dem 
Mikroskope leicht erkennen. 

Safran hatte friiher in der K ii ch e eine ausgedehnte Verwendung, die erst 
in der neueren Zeit abgenommen hat. Goethe beschwerte sich z. B. in den Tage­
buchblăttern seiner italienischen Reise liber den "unmii.f.ligen Safranzusatz" einer 
Reishuhn-Speise in Sizilien. Heutzutage wird der Safran bedeutend weniger 
wegen seines Geruches und Geschmackes, als vielmehr wegen seines Farb­
stoffes verwendet. Der in den Bliitennarben enthaltene Farbstoff ist un­
schădlich. · Nur in grof.leren Mengen scheint Safran eine narkotische Wirkung 
auszuiiben. M. 
N. G.: Safran: Der mittelalterliche Name fiir Safran ist Crocus; ahd:: Chruogo; mhd.: Saffaran. -
S.-Z.: 8,22; gelber Safran, S.-Z.: 8,221; Kap-Safran, S.-Z.: 8,2211. K. 
N em im Gramm: 3,3 Hektonemgewicht: 30,' Eiweil3wert: 1, Vitaminwert: a, Salzwert: 4,3 %, Trocken­
substanz: 84,4%, Fett: 5,6%. Kl. 

Safranzwiebel dienen im Oriente zum Genusse. Man verzehrt die gro13en Zwiebel 
von Crocus edulis zur Zeit, da sie eben zu treiben beginnen. In ăhnlicher Weise 
werden in der Tiirkei auch die Zwiebeln des echten Safrans roh oder gekocht 
gegessen. M. 
s.-Z.: 7,222; Zwiebel des eehten Safrans, s.-Z.: 7,221. 
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Sago-Saibling 

Sago. Echter Sago wird aus dem Marke mehrerer Palmen (Sagopalmen oder Sago­
băume), wie Metroxylon Rumphii Mart., Metroxylon laevea Mart. u. a. gewonnen. 
Zu diesem Zwecke werden die vor der Bliitezeit gefăllten Stămme zersăgt, ge­
spalten und des Markes beraubt. Durch Behandlung mit Wasser wird das Stărke­
mehl von den Zellhăuten getrennt. Das so gewonnene Stărkemehl wird nun 
in feuchtem Zustande gekornt und sodann in metallenen Pfannen getrocknet. 
Sago besteht teilweise aus verkleisterten, teilweise aber auch aus unverănderten 
Stărkekornern. In den Handel kommt er in Form von hornartigen, gelblich, 
brăunlich oder rotlich gefărbten Kornern, die im Wasser aufquellen und mit 
hei13em Wasser eine schleimige Fliissigkeit geben. Reine, weil3e, durchscheinende 
Korner nennt man "Perlsago". Gefărbter Sago darf nur unter Kennzeichnung 
(Deklaration) des Farbzusatzes in den Handel gebracht werden. Der Name 
"Ostindischer Sago" darf nur flir Waren ostindischer Herkunft angewendet werden. 
"Brasilianischer Sago" ist eine Tapioka aus Maniokstărke, die in Sagoform in 
den Handel kommt. "Inlandischer Sago" wird aus Kartoffelstărke hergestellt 
(Kartoffelsago), entweder nach Art des Perlsago oder mit Zucker, Bolus gefărbt. 
Sago wird in Europa als Suppeneinlage und in der Krankenkiiche beniitzt. Von 
weitaus gro13erer Bedeutung sind die Sagopalmen fiir die Bewohner ihrer Heimats­
gebiete. Dort wird das Sagomehl zur Bereitung fladenartiger Brote verwendet; 
es wird dadurch zum ausgesprochenen Volksnahrungsmittel. Vie t z schreibt 
darliber 1817: "Eine Palme Iiefert wenigstens 300 Pfund Mehl; mit 900 Pfund 
kann ein Mensch jăhrlich leben. Mithin bedarf ein Mensch etwa drei Băume 
zu seiner Nahrung flir das ganze Jahr." Nimmt man 1 Pfund mit% Kilogramm 
und den Nemwert des Sagos mit 5 an, so ergeben 900 Pfund eine jăhrliche Năhr­
wertmenge von 2250 Kilonem. Hiemit wiirden auf den Tag die fiir einen Schwer­
arbeiter ausreichende Menge von 61,6 Hektonem entfallen. Kl. 
s.-z.: 5,754. 

Sago: Nem im Gramm: 5, Hektonemgewicht: 20, Eiwei13wert: O, Vitaminwert: u, Salzwert: 0,2%, 
Trockensubstanz: 87,2%, Fett: 0%, Pirquetsche Formei: 6 T. Kl. 

Saibling oder Salbling (Salmo salvelinus L.) ist ein zum Geschlechte der Lachse 
gehorender, in den Seen von Baiern, Tirol, Kărnten und des Salzkammergutes 
heimischer, sehr wohlschmeckender Fisch. Er wird meist 30 cm lang, erreicht 
jedoch zuweilen auch die doppelte Gro13e. Die gro13ten Stlicke wachsen bis zu 
mehr als 6 kg heran. Der Saibling ist nach dem Huchen die am meisten in die 
Lănge gestreckte Lachsart; in der Gestalt ist der Saibling der Fdrelle am ăhn­
lichsten. Die Fărbung des Saiblings wechselt aul3erordentlich nach Standort, 
Jahreszeit und Alter. In der Laichzeit bekommen die Saiblinge besonders stark 
leuchtende Farben ("Hochzeitskleid"). Die Saiblinge der Tieflandseen zeigen 
meist mattere Farben als jene der Alpenseen. Die in den hochst gelegenen Alpen­
seen lebenden Saiblinge sind ganz dunkel gefărbt, im Wachstume zuriickgeblieben 
und stellen eine Kiimmerform vor ("Schwarzreuterln"). Das Fleisch des Saiblings 
ist meist gelbrot, manchmal aber auch weil3lich gefărbt, sehr zart und iibertrifft 
an Feinheit sogar jenes der Lachsforelle. 

Der Rothel (Salmo umbla L.) (siehe unter Rotforelle) wird vielfach von dem 
eigenţlichen Saibling abgetrennt. Doch sind die Unterschiede sehr gering. Der 
Rothel bewohnt mehr die westlich gelegenen Seen Eu:ropas, vor allem den Boden­
see. Der in den amerikanischen Fliissen lebende kalifornische Bachsaibling 
(Salmo fontinalis Mitsch.) wurde erst seit kurzem in den europăischen Alpen­
gewăssern eingeblirgert. Er ist ausdauernder und widerstandsfăhiger als unser 
einheimischer Saibling. Man erkennt den kalifornischen Bachsaibling leicht an 
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Saiga-Antilope-Salatkrauter 

elen zahlreichen, unregelmal3igen, lichten Flecken, clie vielfach clie Gestalt von 
gekriimmten unei geschwungenen Banclern annehmen. Zwischen ihm unei dem 
europaischen Saiblinge kommen Kreuzungen vor. 

In cler K ii ch e wird cler Saibling als Edelfisch gewertet. In cler Diatetik 
wircl die Bekommlichkeit des Saiblingfleisches jener cler Forelle gleichgestellt. M. 
Saibling gibt die mundartliche Aussprache von Salbling, Salmling wieder und ist eine Bildung aus 
Salm. Mch. 
N. G.: Saibling, Solbling, Sălmling, Seibling, Salbling, Salmling, Salmnein. S.-Z.: 2,9331. Saibling, 
Rothel S.-Z.: 2,933. Kalifornischer Bachsaibling, S.-Z.: 2,9332. K. 
Vitaminwert: a, Salzwert: 1,2%, Trockensubstanz: 22,5%, Fett: 2,1%. KI. 

Saiga-Antilope oder Hirschziege (Saiga tatarica L. oder Saiga saiga Wagn.) ist eine 
in elen Steppen Asiens in Sibirien, aber auch in Bessarabien und in cler Moldau 
vorkommende, kleine Antilopenart, die einigermal3en unserer Ziege ahnelt. Die 
jungen Saiga-Antilopen haben ein wohlschmeckendes Fleisch; das Fleisch cler 
alten Tiere hingegen ist nicht besonders gut. M. 
S.-Z.: 2,432. 

Sake, clas Nationalgetrank cler Japaner, wird aus cler vorziiglichsten Getreidefrucht 
Japans, dem Reis, erzeugt. Die Diastasearmut des geschalten Reiskornes er­
fordert ein eigenes, langwieriges Verzuckerungsverfahren. Man bereitet zunachst 
Koji (spr. Koosi), indem man geclampften Reis mit elen Sporen eines gelbgriinen 
Schimmelpilzes (Aspergillus oryzae) impft. Dieser Koji wird nach einigen Tagen 
(sobald clie Sporen ausgekeimt sind) mit Wasser und gedampftem Reis zu einem 
dicken Erei, "Moto", verarbeitet, wobei die Starke verzuckert wird; au13erdem 
stellt sich eine alkoholische und eine milchsaure Garung ein. Diese Motobereitung 
dauert beilaufig vierzehn Tage. Schliel3lich wird dieser Moto wieder mit ge­
dampftem Reis und Wasser vermengt und einer zweiwochentlichen Garung 
iiberlassen, worauf die Fliissigkeit abgeprel3t, geklărt und in elen Verkehr gebracht 
wircl. Die alkoholische Garung wird clurch eine besondere Sakehefe herbeigefiihrt. 
Sake besitzt eine lichtgelbe Farbe und einen arrakahnlichen Geruch. Der Alkohol­
gehalt schwankt von 11 bis 14%. Man pflegt Sake in heil3em Zustande zu trinken. 
Shirosake, d. h. wei13er Sake, wird aus Mirin durch Zusatz von gemahlenem 
Klebreis hergestellt und stellt eine wei13e, dickbreiige Fliissigkeit mit geringerem 
Alkoholgehalte (5%) vor. Shirosake wird in Japan bei festlichen Gelegenheiten, 
z. B. beim Frauenfest am 3. Marz, getrunken. Kl. 
S.-Z.: 6,7849. 

Salakpalme (Zalacca edulis) ist eine auf dem malaiischen Archipel sehr haufig vor­
kommende, stammlose, buschige Palme mit grol3en, stacheligen Fiederblattern. 
Die von einem braunroten Schuppenpanzer umgebenen, eifi:irmigen Friichte 
bergen drei von einer weichen, weil3en Fruchtmasse eingehiillte Samen. Das 
angenehm sauerliche, etwas zusammenhangende Fruchtfleisch wird roh, mit 
Zucker oder auch gekocht gegessen. M. 
s.-z.: 6,4861. 

Salat siehe unter "Gemiise". 

Salatkrauter dienen zur Untermischung unter elen gewohnlichen Kopf- oder Endivien­
salat, teils zur Verschonerung, teils zur Verbesserung des Geschmacks. Es sind 
teils Krauter, teils Bliiten (Fourniture de salade). Sie bestehen aus Feldsalat 
(Vogerlsalat), Gartenkresse (Lepidium), Brunnenkresse, Kerbel, Schnittlauch, 
Estragon, Pimpinelle, Balsamminze und Borretsch; von Bliiten verwendet man 
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Salbei 

die Kapuzinerkresse (Tropaeoium), Veilchen, BorretschblUten, geibe Konigs­
kerzenbliiten und Ochsenzunge. (Siehe unter den einzeinen Schiagworten.) M. 
s.-z.: 7,53101. 
Salat, spiit mhd. salat, entspringt aus Itai. (in)salata, ei ner Ableitung von lat. sai "Salz". Mch. 

Salbei (Saivia officinalis) ist eine im Mitteimeergebiete heimische Pflanze aus der 
Familie der Lippenbliitler (Labiatae). Die Pflanze wird zuweilen auch bei uns 
in Garten gezogen ("Salfa"). Die Gartenfltichtlinge verwildern und gewinnen 
dann dauernde Standorte in alten Gemauern und .an warmen, steinigen Stellen. 
Die Biătter haben einen durchdringend baisamischen, kampferartigen Geruch 
und einen bitterlich-gewtirzhaften und zusammenziehenden Geschmack. Sie ent­
halten ais wesentliche Bestandteile einen Gerbstoff und ein grtinlichgeibes, 
ătherisches OI (1,5 bis 2,5%). 

Die Gtite der echten Salbeidroge wird nach dem Grad ihrer Reinheit beurteilt. 
Wiesensaibei darf in der Droge des echten Salbeis nicht vorhanden sein. 
Au13erdem hăngt aber die Gtite der Ware auch vom Standort und von der Kuitur 
ab; insbesonders wechselt die Menge und Beschaffenheit des atherischen O Ies. 
Der Aschegehalt einer guten Droge betragt nicht mehr ais 10% mit 1% "Sand". 
Aus der Geschichte dieser Nutzpflanze sei erwahnt, da13 der Saibei seinerzeit 
von den Niederiandern nach Ostindien ausgeftihrt worqen ist, wo er im Teeiand 
selbst als teuer bezahlte "Teeware" verkauft wu.rde. Doch dauerte dieses gute 
Geschaft nicht sehr lange. - Die Saibeiblatter des Handeis sind heimischer 
(Gartensaibei) oder daimatinischer Herkunft; sie werden wahrend der Bltitezeit 
gesammelt. Verwechsiungen konnen vorkommen mit den Biattern des wilden 
Salbei (Saivia nemorosa) und mit jenen des Wiesensaibeis (Salvia pratensis). 
Die Blatter der beiden Ietzterwăhnten Saibeiarten sind jedoch viei weniger 
dicht behaart ais jene des echten Salbeis. Die ganze Pflanze des Wiesensaibeis 
bat einen strengen, gewtirzhaften Geruch und einen bitteren, salzigen Geschmack. 

In der K ti ch e wird die echte Saibeipflanze ais Wtirzkraut verwendet. Aus 
Salbeiblattern bereitet man einen grtinlichgeiben TeeaufguO, der bei manchen 
Menschen wegen seines eigenttimlich herben, wtirzig-duftigen Geschmackes einer 
gewissen Beliebtheit sich erfreut. Sonst gebraucht man Saibeibiatter auch als 
wtirzende Zutat beim Braten und Marinieren von Fischen, namentlich Aai, oder 
in manchen Gegenden als Wtirze zum Hammeibraten. In Italien bratet man die 
kieinen Vogei am Spie13 zwischen kleinen Btischein von Saibeikraut. AuOerdem 
wird Salbei mit anderen Krautern, namentlich in Tiroi und Saizburg, in Fett 
ausgebacken und gibt eine zierende sowie wohischmeckende Beimischung zu 
verschiedenen Beilagen ab. In der Schweiz wird eine "ttichtige Handvoll Salbei­
blatter" in Eierteig eingehtillt und aus hei13er Butter zu sogenannten "Maus­
schwanzen" ausgebacken, "da die Stiele der Biatter wie Mausschwănze" aussehen 
(nach Gottfr. Keller aus dem Făhnlein der sieben Aufrechten). In Engiand und 
auch in Bohmen bereitet man aus Saibei einen sehr wohischmeckenden Krauterkăse. 
Man zerstampft junge, frischgepfltickte Saibeibiatter in einem Morser, preOt den 
Saft aus und vermischt ihn mit der gleichen Menge Spinatsaft, rtihrt ihn unter die 
Milch, gibt das notige Lab hinzu, verrtihrt die geronnene Milch, IaOt die Molken 
abrinnen, formt runde Kăse, die man etwa ftinf Wochen unter tăglichem Umwenden 
trocknen IăOt. In ganz geringen Mengen wird junger Salbei zuweilen auch ais Saiat­
kraut bentitzt. Eine eigene Spielart, der Muskatellersalbei (Schariei), der it~ West­
deutschland gebaut wird, besitzt muskateUerduftende Biătter, die als Wtirze beim 
Wein und bei verschiedenen Obst- und Beerensăften verwendet werden. fiie 
Blatter des Wiesensalbeis werden zuweilen in Fett gebacken und gegessen. Wiesen­
salbei soli auch dem Biere zugesetzt werden, um es bitterer zu machen. 



Salep-Salizylsăure 

In diă t eti s ch er Hinsicht ist Salbei nicht ganz harmlos. Salbeitee ver­
ursacht bei empfindlichen Menschen durch seine Reizwirkung sehr unangenehme 
Săurebeschwerden. N o o r den-S al om o n berichtet liber einen Fali, in dem es 
nach dem Genusse von Salbeiblăttern zu vortibergehenden Sehstărungen und 
Herabsetzung der Empfindlichkeit der Haut gekommen ist. Salbei ist ein alt­
bekanntes Mittel gegen Skorbut. M. 
N. G.: Salbei, ahd.: salbeia mhd. salbeie, salveie. Der Name Salbei ist das im Volksmunde veriinderte 
mittellateinische sa!via (von salvus, salvare); Schuwen, Zuffern. 
S.-Z.: 8,32101. Muskatellersalbei, S.-z.: 8,32102. Salbeibliitter, S.-Z.: 8,322. K. 

Salep, ein persischer Ausdruck, bezeichnet die getrockneten Wurzelknollen ver­
schiedener, in Persien und Kleinasien einheimischer Orchideen. Von einheimischen 
Pflanzen werden zur Salepgewinnung folgende Orchideen, meist aus der Gruppe 
der Ophrydeen, verwendet: Orchis purpurea, O. militaris, O. mascula, O. morio, 
O. ustulata, O. latifolia. O. maculata, Ophrys fuciflora, Gymnadenia, conopea, 
Platanthera bifolia u. a. Die Knollen sind eiformig, lănglich oder fast kugelig, 
selten auch handfi:irmig, bis 4 cm lang und Yz bis 2 cm dick, etwas durchscheinend, 
hornartig-hart, von schmutzig-weil3er oder brăunlicher Farbe und fade-schleimigem 
Geschmacke. Die Ware ist fast geruchlos und gibt mit heil3em Wasser einen 
Schleim, der sich mit Jod blau fărbt. Salep enthălt rund 48% Schleim, 27% 
Stărke, 5% Eiweil3stoffe neben etwas Zucker. Mit Rticksicht auf eine immerhin 
mogliche Verwechslung mit Herbstzeitlosenknollen oder auf eine Beimengung 
derselben schreibt die i:isterr. Pharmakopoe als Merkmal vor, da.l3 ein Teil Salep­
pulver mit der ftinfzigfachen Menge siedenden Wassers noch eine steife Gallerte 
gibt, wăhrend man aus gepulverten Knollen der Herbstzeitlose eine solche nicht 
erhălt. Am besten kauft man aber den Salep in ganzen Knollen, weil das Salep­
pulver als Verfălschung hăufig Stărke enthălt. 

Man unterscheidet nach der Herkunft der Ware persischen, kleinasiati­
schen, franzosischen und deutschen Salep. Man kann sich auch selbst 
Salep nach dem Abbltihen der Knaben-Krăuter sammeln; man brtiht die Knollen 
mit hei.llem Wasser rasch ab, reiht sie auf Făden und trocknet sie rasch in der 
Ofenwărme. Saleppulver kann ftir den Hausgebrauch in der Weise hergestellt 
werden, da.l3 man die gereinigten Knollen zuerst in kaltem Wasser quellen lă.llt, 
worauf man die oberflăchlich abgetrockneten, weichen Stticke im Mi:irser zer­
quetscht; diese Masse wird in der Ofenri:ihre vollstăndig gedi:irrt und dann 
gepulvert. 

In der K ti ch e verwendet man Salep zur Herstellung von Schleimsuppen 
und schleimigen Breispeisen ftir Kranke, Genesende und Kinder. Dem Salep­
schleim wird eine verstopfende Wirkung zugeschrieben. Unter den medizinischen 
Schokoladen ist auch eine Salepschokolade vorhanden (Pasta Cacao tabulata 
cum Salep). M. 
N. G.: Salep: Der Name Salep ist orientalischen Ursprungs. Salep wird 1480 das erste Mal als "Radix 
satyri" erwăhnt. Orchisknolle, Salepknolle, Geilwurz. S.-Z.: 7,152. Salepschokolade: S.-Z.: 6,64493. 

K. 

Salizylsăure und ihre Verbindungen gehoren zu den am oftesten gebrauchten, un­
erlaubten Frischhaltungsmitteln. Diese Mittel werden wohl am hăufigsten bei 
Milch, Fleisch, Fett, Fruchtsăften, Wein und Bier verwendet. Salizylsaures 
Natrium ist ein wesentlicher Bestandteil der verschiedenen kăuflichen Kon­
servierungsmitteln oder sog. Prăservesalzen (z. B. Wickersheimersche Kon­
servierungsfltissigkeit, Wurstsalz von M. Stare, Charlottenburg, und andere 
Erzeugnisse ). 



Salm -Salpeter 

In der Kuhmilch zeigt Salizylsaure eine energische Bakterienhemmung, 
bei einem Gehalte von 0,075% wird die Siiuerung der Milch um etwa zwei Tage 
verzogert; Choleraerreger, nicht aber Typhusbazillen gehen in dieser Ltisung 
zugrunde. Ein liber 0,075% hinausgehender Gehalt an Salizylsăure beeintrăchtigt 
schon den Geschmack. Doch scheint es, daJ3 der tagliche GenuJ3 von Milch, die 
geringe Mengen von Salizylsăure enthalt, schădlich ist, namentlich wenn es sich 
um Kinder handelt. 

Fi.\r den Nachweis der Salyzilsăure in der Kuhmilch wird das Milchserum verwendet. Man 
schi.\ttelt etwa 100 cm 3 Milchserum mit Ather oder Ather-Petroliither (1 : 1) aus, verdunstet das Lo­
sungsmittel, nimmt mit einigen Kubikzentimetern Wassers auf und priift mit verdi.\nnter Eisenchlorld­
liisung. Bei Anwesenheit von Salizylsiiure fiirbt slch die Fliissigkeit stark blau bis blauviolett. Auf 
diese Weise kann noch ein Milligramm Salizylsiiure in 100 cm 3 Milch mit Sicherheit nachgewiesen 
werden. Bei den anderen Nahrungs- und GenuBmitteln geschieht der qualitative Nachweis nach ent­
sprechender Vorbereitung in derselben Weise. Zum Nachweise in Wein oder Bier werden 100 cm 3 

des zu untersuchenden Getriinkes wiederholt mit Chloroform ausgeschiittelt; nach Verdunstung des 
Chloroforms wird die wăssrige Liisung des Ri.\ckstandes mit verdiinnter Eisenchloridliisung auf Blau­
fărbung gepriift. Zum Zwecke der beilăufigen quantitativen Bestimmung geni.\gt es, den nach Ver­
dunstung des Chloroforms verbleibenden Riickstand nochmals aus Chloroform umzukristallisieren 
und zu wiigen. Dber die genauen quantitativen Bestimmungen siehe Kiinig III., 1. Teil, S. 607. 

:\-lan beachte auch anderwei tige, mit Eisenchlorid auftretende Fiirbungen, die stets auf neue, 
von der chemischen Industrie versuchte, ki.\nstliche Frischhaltungsmittel anzeigen. 

Salizylsaure ist als natiirlicher Bestandteil nachgewiesen in: Erdbeeren, 
Himbeeren, Weintrauben, schwarzen und roten Johannisbeeren, Brombeeren, 
Pflaumen, Kirschen, Marillen (Aprikosen), Pfirsichen, Holzăpfeln, Ăpfeln, Orangen, 
Tomaten, Blumenkohl, griinen Bohnen, ferner im atherischen Ole von ver­
schiedenen Spiraea-Arten, als Methylester im sog. Wintergriintil von Gaultheria 
procumbens und in anderen Ericaceen und in den Stiefmiitterchen (Viola tricolor) 
sowie noch in vielen anderen Pflanzen. Die vorgefundenen Mengen Salizyl­
săure bewegen sich von 0,25 bis 2,5 Milligramm in 1 Kilo Pflanzen, Frucht oder 
Fruchtsaft. M. 
s.-z.: 9,691. 

Salm, siehe "Lachs". 

Salomonssiegel (Convallaria polygonatum, besser Polygonatum officinale). Die 
jungen Sprossen dieser zu den Maigltickchen gehtirigen Pflanze kann man wie 
Sparge! zubereiten und verzehren. (Siehe unter "Maigltickchen" .) Kl. 
s.-z.: 7,646. 

Salpeter wird in geringen Mengen beim Einpockeln von Fleisch, Fleischwaren und 
Fischen verwendet. Der Salpeterzusatz geschieht zur Hervorbringung und Er­
haltung einer schi:inen, frischen Fleischfarbe. Die beim Einpokeln des Fleisches 
in Verwendung gezogenen Nitrate sind alle in Wasser lăslich und werden beim 
Veraschen der Substanz zerstărt. Der Nachweis der Nitrate hat daher stets in 
der waJ3rigen Losung der Pokelfliissigkeit (Sur) oder in einem waJ3rigen Auszug 
der betreffenden Fleischware zu geschehen. Doch darf hiebei nicht iibersehen 
werden, daJ3 geringe Mengen von Nitraten (Nitriten) aus dem verwendeten 
Wasser oder aus der Ware selbst stammen ki:innen. 

Zum qualitativen Nachweis der Salpetersăure sind am geeignetsten die Diphenylamin­
reaktion und die Brucinreaktion; doch ist bei der Diphenylaminreaktion zu beachten, daO. die 
Blaufărbung mit Diphenylamin-Schwefelsăure noch auBerdem von Chlorsiiure, unterchloriger Săure, 
Brom- und Jodsiiure, Vanadinsiiure, Chromsăure, Dbermangansiiure, von Ferrisalzen und Wasser­
stoffsuperoxyd gegeben wird. Nitrite verhalten sich bei der Diphenylamin-Reaktion wie Nitrate. 
Die Rotfiirbung mit Brucin-Schwefelsiiure wird auBer durch Salpetersiiure auch noch von 
Dberchlorsiiure gegeben; dagegen zeigt salpetrige Siiure bei hinreichender Schwefelsiiure eine negative 
Brucinreaktion. Die quantitative Bestimmung der Salpetersiiure wird nach mehreren Methoden 
gemacht, von denen die gasvolumetrlsche Bestimmung von Schliising-Wagner, bzw. Schulze-Tiemann 
hier genannt werden soll. (Einzelheiten siehe bei Kiinig III. Bd., 1. Teil, pag. 264 und 265.) M. 



Salpetersăureprobe-Sandlauch 

N. G.: Salpeter: Der Name lst aus dem mittellateinisehim sai petrae (weil er sieh an Steinen bildet) 
entstanden. (Grlmm). In der Umgangsspraehe wird aueh noeh vielfaeh der Ausdruek "Saliter" ge­
braueht; einfaehe Anlagen zur Salpetergewinnung nennt das Volk "Salitereien". Kalisalpeter, S.-Z.: 
9,653. Chilisalpeter, S.-z.: 9,672.. K. 

Salpetersăureprobe ist eine Probe auf Verfălschung des Oliveni:iles mit Kottoni:il. 
Salpetersăure vom spezifischen Gewichte = 1,37 bringt in Gemischen, die Kottoni:il 
enthalten, eine kaffeebraune Fărbung hervor. M. 

Salzfisch ist ein Halbfabrikat des Klippfisches, das neuestens von den · Deutschen 
Seefischhandlungen in den Handel gebracht wird (Buttenberg und Noei; 
1915). Der Salzfisch hat wohl die Salzung vollkommen durchgemacht, wurdejedoch 
noch nicht der Trocknung unterzogen. Salzfisch ist auch nicht so lange haltbar 
wie Stock- und Klippfisch; er besitzt noch nicht den unangenehmen Geruch 
der Klipp- und Stockfische. Sein Fleisch ist bedeutend weniger verandert und hat 
seinen urspriinglichen Nahr- und GenuJ3wert gegeniiber den Stock- und Klipp­
fischen am geringsten eingebiiJ3t. Er besitzt noch am meisten die Eigenschaften 
des frischen Seefisches und ist ein guter Ersatz fiir frischen Seefisch. M. 
s.-z.: 2,8331. 

Samenfriichte, auch Schalenobst genannt, umfassen alle Gattungen von Niissen, 
Mandeln, Kastanien, Kokosniissen usw. Zur chemischen Untersuchung des 
Schalenobstes hat man die Schalen, bei Walniissen, Pfirsichkernen und Kastanien 
auch die Samenhaut um den Samenkern zu entfernen. NuJ3kerne ki:innen nicht 
gemahlen werden; am besten reibt man die Kerne auf einem Reibeisen oder 
zerquetscht die zu untersuchenden Kerne in einer Porzellanreibschale. Die Ver­
mischung von fremden Kernen (Marillenkerne, Pfirsichkerne) unter Mandelkerne 
ist als Verfălschung anzusehen, ebenso das Schwefeln von Niissen oder Krach­
mandeln; auch die Behandlung der Niisse mit Bisulfitlosung wird sehr oft geiibt. 
(Siehe unter den einzelnen Schlagworten.) M. 
s.-z.: 6,489. 

Sanatogen ist ein aus Kasein hergestelltes EiweiJ3nahrmittel. Das weiJ3e, geruchlose, 
fast vi:illig wasserli:isliche Pulver besteht aus 95~ Kasein und 5% glyzerinphosphor­
saurem N atrium. Wie andere EiweiJ3nahrmittel kann auch Sanatogen zur EiweiJ3-
anreicherung von Milch, Brot und anderen Gebacken verwendet werden. Man gibt 
es teeli:iffelweise auf eine Tasse Milch, Tee, Kakao, Milchtee oder Suppe zwei- bis 
dreimal taglich. Das Prăparat hat jedoch den Nachteil, daJ3 es recht teuer ist.. M. 
Vitaminwert: u, Salzwert: 5,6%, Troekensubstanz: 91,3%, Fett: 0,9%. 
s.-z.: 3,72. KI. 

Sandfelchen (Coregonus fera Jor.) lebt im Bodensee, in den Seen Oberosterreichs, 
Bayerns und der Schweiz. Dieser Fisch laicht im Dezember in betrachtlicher 
Ti efe; er erreicht eine Gri:iJ3e von 40 bis 45 cm bei einem Gewichte V(}n etwa % kg. 
Der Sandfelchen hat einige geringfiigige Merkmale - so z. B. einen gri:iJ3eren 
Kopf - die ihn vom eigentlichen Blaufelchen unterscheiden. Das Fleisch des 
Sandfelchens ist weniger geschatzt als jenes des Blaufelchen. Der Sandfelchen 
geht nach dem Fange fast augenblicklich zugrunde; er wird daher weniger als 
frischer Speisefisch, als vielmehr mariniert oder gerauchert in den Handel gebracht. 
(Siehe noch unter "Marane".) M. 
s.-z.: 2,93491. 

Sandlauch (Allium scorodoprasum) ist eine in Siideuropa wild wachs~nde Lauchart; 
sie wird wie Knoblauch auch in Garten angebaut und als Kiichengewiirz ver­
wendet. Die Italiener heiJ3en den Sandlauch "agliporro". M. 
N. G.: Sandlauch,Laubknoblaueh, welscher Knoblauch, spanische Sehalotte. Dialektausdrtieke: Aeker­
knoblaueh, Abraueh, Feldknoblaueh, Roekenbollen (Pommern), Roeamboli, Roeambole, Aberlaueh. K. 
s.-z.: 8,487. 

go6 



Sandpilz-Sardelle 

Sandpilz, Sandrohrling (B_oletus variegatus Swarz.) ist cin sehr hăufig vorkommender 
e13bare: braungelber Pllz der Polyporaceae. Der Gcruch ist eigentlimlich scharf, 
aber mcht unangenehm, der Geschmack milde. Der Pilz gcdeiht im Sommer und 
im Herbst in Nadelwăldern, und zwar vorzugsweisc aur sandigem Boden. Er 
gehort zwar nicht zu den besseren Speiscpilzcn, bcsitzt aber doch einen guten 
Geschmack, eignet sich weniger zum Trocknen als viclmchr zur Herstellung von 
Pilzextrakt. M. 
s.-z.: 7,765. 

Sandrohr. Die Samen des Sandrohres (Ammophila arenaria) werden von den lsHindern 
als Brotfrucht benlitzt. Kl. 
s.-z.: 5,467. 

Saponine sind im Pflanzenreich weit verbreitete, N-freie, glykosidische Korper, 
deren wăsserige Losung beim Schfitteln einen starken und lang bestehenbleibenden 
Schaum bildet. Andere, allen Saponinen eigentlimliche Eigenschaften sind noch 
die folgenden: Ihre wăsserige Losung lost die ro ten Blutkorperchen auf, schmeckt 
kratzend und vermag wasserunlosliche Korper in feinster Verteilung zu erhalten; 
das Saponinpulver erregt Niesen; in konzentrierter Schwefelsăure erzeugen 
Saponine rote bis violette Fărbungen. Die Saponine sind teils giftige, teils un­
schădliche Substanzen. Kobert stellt noch cine eigene Gruppe von Nahrungs­
mittelsaponinen auf, die ftir den Menschen unschădlich, aber ăhnlich wie Gewtirze 
anregend auf die Speichelsekretion, Magensaft- und Darmsaftabsonderung sowie 
auch auf die Darmbewegungen einwirken. Die Hauptmenge dieser Saponine 
wird im Magendarmkanal zu schwer lOslichen Sapogeninen abgebaut und geht 
in dieser Form durch den Kot ab. Diese Nahrungsmittelsaponine sind nach 
Kobert (1917) auch in Spinat, in seinen Ersatzmitteln (Wildspinat), in dcn 
Beten, in der Reismelde und im Bingelkraut (Mercurialis annua) enthalten. Der 
Genu13 solcher Pflanzen ist von Zeit zu Zeit nicht ungtinstig. Bei lăngerem Ge­
brauch von konzentrierten Gemliseextrakten, Gemlisepulvern und ăhnlichen 
Erzeugnissen mul3 cine unter Umstănden auch schădliche Nebenwirkung, ver­
ursacht durch den zu hohen Saponingehalt, ins Auge gefal3t werden. M. 

Saraimandie ist ein in Indien zur Alkoholgewinnung benlitztes Gărmittel, welches 
Schimmelpilze (Mucor) enthălt. Kl. 
S.-Z.: 9,6908. Kl. 

Sardelle (Engraulis encrasicholus L.) ist ein kleiner Seefisch aus der Hering­
familie; die Sardellen werden meist nur 15-16 cm, seltener bis 20 cm lang und 
etwa 3 cm breit. Dieser Fisch wird in ungeheuren Mengen im Schwarzen Meer, 
im Atlantischen Ozean und im Mittelmeer, besonders an den Klisten von Frank­
reich, Italien, England, Norwegen, Dalmatien usw. gefangen. Man unterscheidet 
zwei Sorten: die gem cine oder grofle Sardelle und die kleine oder Anchovissardelle. 
Die im Sommer gefangenen Sardellen werden zumeist in Salz, die im Herbst 
erbeuteten in Olivenol eingelegt (sardines a l'uile); andere werden gerăuchert 
(sardines sorettes) oder in einer Krăutermarinade eingemacht (Krăuteranchovis). 
Die besten Sorten sind die franzosischen und italienischen; die Krăuter­
anchovis kommen meist aus Norwegen und Ru13land. Unter "Sardellen" im 
Sinne der Handelssprache versteht man neben den echten Sardellen auch noch 
eingesalzene Papalinensprotten, Sprotten und auch Sardinen. Diese U_nter­
schiebungen sind handelstiblich. Die Verwendung des Stints zur Sardellenbere1tung 
ist nicht handelsliblich und als falsche Bezeichnung zu beurteilen. Von hieher 
gehorenden Warengattungen erwăhnen wir noch die besonders in England belieb-



Sardine-Sauerampfer 

ten Anchovispasteten und Anchovisessenzen. In der K ii ch e werden die ge­
saizenen Sardellen zu alleriei appetitreizenden Speisen verwendet; die Oisardinen 
dienen auch ais Einzeigericht. M. 
S.-Z.: 2,857. Sardelle gesalzen, S.-Z.: 2,8572; Sardelle frisch, S.-Z.: 2,8571; Sardelle gerăuchert, S.-z.: 
2,8574; grol3e oder gemeine Sardelle, S.-Z.: 8,5701; kleine oder Anchovis-Sardelle, S.-Z.: 2,8573; Sar­
dellenwurst, S.-Z.: 2,7. K. 
Sardelle gesalzen; Handelsware: Nem im Gramm: 1,5, Hektonemgewicht: 67, Eiweil3wert: 6, Vitamin­
wert: a-o, Salzwert: 23,3%, Trockensubstanz: 48,22%, Fett: 2,2%. Kl. 

Sardine (Ciupea pilchardus Waib.), italienisch "Sardella", ist eine fiir die Fischerei 
besonders wichtige Art. Die Sardine erreicht eine Lănge von 20-30 cm; sie 
kommt im Atlantischen Meer bis zu den Kiisten Norwegens, im Mitteimeer und 
in der Adria vor. In OI gekocht, bilden die Fischiein die bekannte Konserve, in 
Saiz eingeiegt, hei13en sie "Sardellen" (siehe dort). Hier soli bemerkt werden, 
daJ3 die zooiogisch scharf geschiedenen Sardinen und Sardellen in der Sprache 
der Fischer und Kaufleute nicht auseinandergehalten werden. Hiezu kommt 
noch, daJ3 die einzeinen Sprachen in der Benennung durchaus nicht iiberein­
stimmen und daJ3 zahllose Unterschiebungen handelsublich sind. Unter "Sardinen" 
des Handeis versteht man neben den echten Sardinen auch noch junge Heringe 
und Papalinensprotten. M. 
S.-Z.: 2,856. 
Sardine in OI: S.-Z.: 2,8561. 
Sardine in OI (Handelsware): N em im Gramm: 3, Hektonemgewicht: 33, Eiweil3wert: 5, Vitaminwert: o, 
Salzwert: 9,0%, Trockensubstanz: 46,4%, Fett: 11,3%. 
Sardine ohne O! einge!egt (Handelsware): Salzwert: 6,0 %, Trockensubstanz: 42,5 %, Fett: 8,1 %. Kl. 

Anmerkung. Die eben besprochenen Sardellen und Sardinen treten als Massenfische in den 
wărmeren Meeren auf und bekommen hiedurch fur die Nahrungsmittelindustrie jener Kii.stengebiete 
eine ăhnliche Bedeutung, wie sie etwa der Hering in den niirdlichen Ktistenlăndern besitzt. Sardinen 
und Sardellen sind Planktonfresser, wobei oft nur eine einzige bestimmte Planktonform bevorzugt wird. 
Der Magen dieser Fischlein enthălt fast ausschliel3lich nur kleine Krebschen (C. J. Cori u. a.). Die sehr 
wechselnde Ausbeute der Fischfănge in den einzelnen Jahren, wortiber besonders die Fischer der 
niirdlichen Adria klagen, dtirfte gerade mit dem wechselnden Reichtum des Planktons an bestimmten 
Arten zusammenhăngen. Die Sardinen und Sardellen selbst sind wieder Nahrungstiere ftir die 
griil3eren Lebewesen des Meeres (Thunfische, Delphine usw.); sie spielen demnach eine vermittelnde 
Rolle in der Nahrungsbeziehung zwischen den kleinsten Lebewesen des Meeres und zwischen den 
griil3ten Tieren desselben. M. 

Satanspilz oder Satansrohrling (Boietus satanas) aus der Familie der Poiyporaceae. 
AuJ3erordentlich giftig trotz des angenehmen Geruches und milden Ge­
schmackes. Der dickfleischige Hut ist grauwei13 oder hellederfarben. Das w eiJ3 e 
Fieisch (zum Unterschied vom geibfleischigen Schusterpilz) wird beim Durch­
schneiden meist biăulich. Der Stiei ist gegen den Hut chromgeib, unten dunkeirot 
gefărbt und netzadrig. Er wăchst vor allem in Laubwăidern, scheint aber sehr 
seiten zu sein. Der Pilz ruft, roh genossen (auch in kleinsten Mengen), Schwindel, 
Biutbrechen, Magen- und Muskelkrămpfe hervor, ist aber auch gekocht giftig. 
Der Wolîsrohrling (Boletus lupinus), der ăhnlich ist, erscheint zum mindesten 
giftverdăchtig. St. 
s.-z.: 7,764. Wolfsrohrling, s.-z.: 7,7641. 

Saubohne, siehe "Pferdebohne". 

Sauerampfer, Wiesensauerampfer (Rumex acetosa), ist eine ausdauernde Wiesen­
pflanze unserer Heimat aus der Familie der Knoterichpflanzen. In den mittel­
alterlichen Klostergărten wurde der sonst in grasreichen, gedungten Aipenwiesen 
reichlich gedeihende Alpensauerampfer (Rumex alpinus) eigens angebaut und 
gezogen. Sein fleischiger, verzweigter Wurzelstock diente als Ersatz fiir den 
Rhabarber. Man kultiviert zur Verwendung als Gemuse gewohnlich eine breit-
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Sauedutter 

blattrige Abart (Rumex acetosa hortensis) oder den aus den Alpen stammenden 
sog. franzosischen oder · romischen Sauerampfer (Rumex scutatus) mit langge­
stielten, seegriinen, fast dreilappigen Blattern. Auch der sog. immerwll.hrende, 
englische Spinat oder das Geduldkraut (Rumex patientia) mit eirund lanzett­
formigen Blattern wird fiir Gemiisezwecke angebaut. Alle Sauerampferarten 
gedeihen am besten auf einem maJ3ig feuchten und fetten Boden. 

In der Kiiche werden die Blatter und das junge zarte Kraut als Suppen­
kraut, als Gemiise und auch als Salatwiirze verwendet. Insbesondere pflegt man 
gerne Hopfenkeime mit Ampfer zu wiirzen. Getrockneter Sauerampfer bleibt 
iiber den ganzen Winter brauchbar. Schon die romische Kiiche hat den Sauer­
ampfer verwendet. Horaz empfiehlt, nach Gelagen Sauerampfergemiise als 
Magenmittel zu genieLlen. Wegen des reichen Gehaltes an Oxalsaure ist die Ver­
wendung des Ampfers in der Diătkiiche genau zu iiberwachen. Bei Nierenleiden 
und bei erhohter Oxalsăureausscheidung im Harn ist Ampfer am besten ganz zu 
verbieten. Manche Ărzte (Eichhorst, Erben, Noorden-Salomon) sahen 
nach dem GenuJ3 von Sauerampfer zuweilen auch Blutharnen auftreten. Es 
empfiehlt sich iiberhaupt, auch in der gewohnlichen Kiiche den Sauerampfer vor 
der Zubereitung abzubriihen, wodurch ein Teil der schadlichen Oxalsaure mit der 
weggegossenen Briihe entfernt wird. Wie andere irgendwie auffallend schmeckende 
Pflanzen, hat auch der Ampfer den Ruf, ein gutes scharbockwidriges Mittel zu 
sein. M. 
Ampfer, ahd. amphar, ags. ampre, ist nicht zu trennen von einem germ. Adjektiv ampra-, das u. a. durch 
holl., schwed. amper "scharf, bitter, sauer" vertreten ist. Dieses scheint weiter mit lat. am·ărUs "bitter" 
aind. amblă "sauer" zusammenzuhăngen. Aus amra- kann ambra- und aus diesem weiter durch laut­
symbollsche Verhărtung - etwa wie in engl. crump aus- ags. crumb-ampra- entstanden sein. Mch. 

Andere Bezeichnungen: Sauer Gemiise, Gartenampfer (1719 Frauenzimmerlexikon), Sauerampfer; 
Franzosischer Ampfer oder Schildplattampfer, Englischer Spinat; Dialektausdriicke: Ampert (Sieben­
bfu'gen), Krăutlein Geduld (Pommern), Pazienkraut (Osterreich), Zitterwurzel (Thiiringen), Sauer­
ampf'n (N.-0.). - S.-z.: 7,634; Alpen Sauerampfer, S.-z.: 7,6343; breitblăttriger Sauerampfer, 
S.-z.: 7,6342; immerwăhrender Sauerampfer, S.-z.: 7,6345; Franzosischer Ampfer, ·S.-Z.: 7,6341. K. 

Nem im Gramm: 0,2, Hektonemgewicht: 500, EiweiBwert: 3, Vitaminwert: e, Salzwert: 0,8%, Trocken­
substanz: 7,8%, Fett: 0,5%, Pirquetsche Formei: 3 T. Kl. 

Sauerfutter wird mit Vorliebe aus solchen Pflanzenstoffen hergestellt, die wegen 
ihrer fleischigen und wassrigen Beschaffenheit an der Luft nicht getrocknet 
werden konnen. Zur Bereitung von Sauerfutter (Ensilage) kommen hauptsăchlich 
in Betracht: Bliitter und Kraut von Wurzel- und Knollengewiichsen, Griinmais, 
Kartoffeln, Riibenarten, Zuckerriibenschnitzel, Kartoffelpiilpe und schlieJ3lich 
auch frisch gemiihtes Gras, letzteres namentlich in Jahren oder Jahreszeiten 
(Herbstgras) und Gegenden, in denen durch die Ungunst der Witterung ein Dorren 
des Wiesenfutters unmoglich ist. Die angefiihrten Futterstoffe werden meistens 
unvermischt oder auch unter Zusatz von Strohhăcksel oder Spreu der Giirnng 
unterworfen. Die Futtermittel werden hiezu lagenweise in entsprechende Gruben 
gebracht, festgetreten oder festgestampft, und zwar namentlich an den Ecken 
und Wanden dieser Futtergrube. Zur Verhinderung des Luftzutrittes wird die 
Masse mir Brettern und einer luftabschlieJ3enden Schichte von Laub, Hăcksel 
oder Erde bedeckt, mit Steinen beschwert und sodann der Giirung iiberlassen. 
Wăhrend dieser gehen in del' eingelagerten Masse unter Selbsterwiirmung mancher- · 
lei Veriinderungen vor sich. In den griinen, vollsaftigen, lebensfăhigen Pflanzen­
teilen hiilt noch. die Atmung bis zum endgiiltigen Gewebstod an, wobei stickstoff­
freie Bestandteile und EiweiJ3stoffe verbraucht werden. Unter den Produkten 
der Atmung findet man Kohlensiiure, Alkohol und stickstoffhiiltige Stoffe nicht 
eiweiJ3artiger Natur, wie Asparagin, Glutamin usw. Die eingelagerten ~utt.er­
mittel enthalten zum Schlusse viei mehr von nicht eiweiJ3artigen Stoffen, d1e s1ch 
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Sauerteig 

auf Kosten der Proteine gebildet hatten. Gleichzeitig beginnt im eingelagerten 
Futter an den verletzten Stellen, im ausgetretenen Saft und in den abgestorbenen 
Geweben die Tătigkeit verschiedener Kleinlebewesen, darunter besonders der 
Hefearten, der Făulnisbakterien und der Bakterien der Essigsăure-, Buttersăure-, 
Milchsăure- und Methangărung. Essigsăure und Buttersăure verschlechtern -
wenn sie in gro13en Mengen sich bilden - das Futter, wăhrend die Milchsăure­
gărung erwiinscht ist und einen nur unbedeutenden Verlust darstellt. Nach Ver­
suchen liber die Verănderung, welche die verschiedenen Năhrstoffe der Futter­
mittel durch die Săuerung erleiden, kann folgendes ausgesagt werden: Das Rein­
protein erfăhrt eine starke Zersetzung, indem es die Muttersubstanz fiir die 
vielen, nicht eiwei13artigen Stickstoffverbindungen abgibt. Die Zersetzung der 
Proteine und der in den Pflanzen enthaltenen echten Amide (Asparagin, Glutamin) 
geht bis zur Bildung von Ammoniak vor sich. Bei Vermeidung des Entweichens 
von Ammoniak, das man durch einen luftdichten Abschlu13 der Silos erzielen 
kann, bleibt aller Stickstoff in dem eingelagerten Sauerstoff erhalten, allerdings 
in Form tiefer abgebauter Verbindungen. Das Fett der eingesăuerten Futter­
mittel hălt sich sowohl quantitativ wie auch qualitativ unverăndert. Es zeigen 
zwar die ătherischen Ausziige des sauren Futters eine scheinbare Vermehrung 
des Rohfettes an; diese Vermehrung beruht j edoch nicht auf einer Zunahme der 
eigentlichen Fettstoffe, sondern vielmehr auf der ĂtherlOslichkeit der gebildeten 
Milchsăure und Buttersăure. Uberdies pflegt man fettreiche Futtermittel gar 
nicht einzusăuern. Die Rohfaser erleidet wăhrend der Gărung einen ziemlich 
umfangreichen Verlust, der sich auch auf die Pentosane und auf das Lignin er­
streckt. Moglicherweise handelt es sich um einen, der Sumpfgasgărung ăhnlichen 
Vorgang. Die stickstofffreien Extraktstoffe der eingesăuerten Futtermittel 
bilden die hauptsăchliche Grundlage der Gărungsvorgănge. Durch das Ent­
weichen der Kohlensăure und des Wasserstoffes (bei der Buttersăuregărung) 
erleiden die stickstoffreien Extraktstoffe einen unleugbaren Verlust. Zu dem 
eben angefiihrten chemischen Verlust treten auch noch Verluste auf durch das 
Abflie13en und Einsickern des Pflanzensaftes in die Erde oder in die Gruben­
wandungen. Bei wasserdichten Gruben wird dieser oft betrăchtliche Abgang 
vermieden. Die Bereitung des Sauerfutters kann nur als Notbehelf betrachtet 
werden. Das Vieh fri13t zwar bei Gewohnung Sauerfutter nicht ungern. Doch 
sind gro13ere Mengen davon nicht bekommlich. Der Einflu13 des Sauerfutters 
auf den Geschmack der Milch ist ein nachteiliger; es leidet auch die Kăsereitaug­
lichkeit der Milch. Ein ganz ăhnlicher Vorgang wie bei der Bereitung des Sauer­
futters vollzieht sich auch bei der Herstellung des Sauerkrautes (siehe dort). M. 

In jungster Zeit wurde der Einflul3 der verschiedensten Arten von Sauerfutter auf die Qualitats­
produktion von Emmentalerkase abermals praktisch und auch bakteriologisch studiert. Alle Sorten 
von Sauerfutter: das elektrisch konservierte Gras (J. Kurstein'er, 1922), konservierte Zuckerruben­
blatter und lange aufbewahrte Nal3schnitzel (J. Kursteiner, 1922) stiiren die normalen Gărungs­
vorgange im Kase. Auch das Mais-Silofutter ist der Emmentaler-Qualitatsproduktion schadlich. Blol3 
der nach amerikanischer Art konservierte Kiirnermais scheint die einzige Grunfutterkonserve zu sein, 
die mit einiger Aussicht auf Erfolg zur Erzeugung einwandfreien Emmentalers benutzt werden kiinnte 
(J. Kursteiner und W. Staub, 1923). M. 

Sauerteig. Schon seit uralten Zeiten (vgl. die Bibel) wird der Sauerteig (auch Ura 
oder Urak genannt) zur Brotbereitung beniitzt. Er besteht aus einem Gemisch 
von Wasser und Mehl, das eine freiwillige Gărung durchgemacht bat. Einige 
Stunden vor Herstellung eines Gebăckes wird der vom letzten Gebăck verbliebene 
Sauerteig mit rund einem Teil Mehl und drei Teilen warmen Wassers vermengt 
("aufgefrischt"). Dem Mehl fiir das neue Gebăck wird ein Teil dieses Sauerteiges 
zugesetzt, wăhrend der andere fiir das năchste Gebăck aufbewahrt wird. 
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Saughiitchen-Schabzigerkăse 

Wenn das Brot nur fallweise bereitot wir<l, wie <lies z. B. in bauerlichen 
Wirtschaften tiblich ist, wird ein Teil des noch rohen Brottciges in Form eines 
kleinen Laibes an einem trockenen Ort aufbewahrt. Bei <ler nachsten Brotbereitung 
wird dieses Laibchen zerbrockelt, in Wasser aufgeweicht und dem neuen Teig 
zugesetzt; oft wird solcher Sauerteig auch in fein zerriebenem Zustand getrocknet 
aufbewahrt und heillt dann "Gerstl". Sauerteig wird hauptsăchlich zur Bereitung 
von Roggenbrot, Mischbrot, zuweilen aber auch bei Gersten- und Maisbroten 
gebraucht; solches Brot hat einen meist angenchm săucrlichen Geschmack, der 
durch die Tătigkeit der im Sauerteig enthaltenen Bakterien bewirkt wird. Neben 
Bakterien (Milchsliure- und Essigsliurebakterien) sind bei der gesunden Sauer­
teigglirung noch Hefen (Saccharomyces minor) vorhanden. Es besteht hier 
Symbiose. Beim Sauerteigverfahren besteht immer die Gefahr, daJ3 der sich 
selbst tiberlassene "~auer" auch von anderen unerwi.inschten Erregern besiedelt 
wird. Sehr oft gelangen auch Schimmelpilze in den Sauerteig. Die richtige 
Fi.ihrung der Sauerteiggarung ist Gegenstand einer besonderen Erfahrung. Sauer­
teigbrote werden von manchen Menschen weniger gut vertragen; doch wurde in 
der Ausni.itzung der Sauerteigbrote kein Unterschied gegeni.iber den anderen 
Broten gefunden. Kl. 

Die Sauerteigglirung stellt elnen recht komplizierten Vorgang vor, deren knnstgerechte Fiihrung 
eine groJ3e Aufmerksamkelt des Băckers erfordert; die alten Băcker waren gerade auf diesen Teillhres 
Gewerbes besonders stolz und hoben es auch immer besonders hervor, daJ3 die Gărnng noch von keinem 
Gelehrten "ausstudiert" sei. - Im Gegensatze zur Sauerteiggărung verlăuft die Hefeglirung viei ein­
facher. - In der Praxis vollzieht sich die Sauerteigbereitung in verschiedenen Stadien, die nach 
R. O. Neumann (1922) in den diesbeziiglichen Handwerksbezeichnungen ihren ganz entsprechenden 
Ausdruck gefwtden haben (Anstellsauer, Anfrischsauer, Grundsauer wtd Vollsauer). M. 

s.-z.: 9,7. 

Saughiitchen oder Sa uger sinq Behelfe in der Sliuglingsernahrung; aus Gummi 
werderi einfache Gummihiitchen angefertigt, die sich gleichmăJlig von unten nach 
oben verjiingen. Wegen der Unmoglichkeit der Reinhaltung sind Sauger mit 
Schlauchansatz oder mit Glasrohren, die bis zum Boden der Milchflasche reichen, 
am besten iiberhaupt nicht zu gestatten. Solche unzweckmlillige Vorrichtungen 
konnen den Erfolg der ki.instlichen Ernlihrung leider sehr haufig gefăhrden. In 
die Spitze des noch ungebrauchten Gummilutschers wird mit einer gli.ihend ge­
machten, nicht zu dicken Stricknadel ein kleines Loch eingebrannt. Es soll nur 
gerade so grol3 sein, dal3 die Milch aus der nach unten geneigten Flasche tropfen­
weise ausfliel3t. Sauger mit zu kleinem Loch notigen dem Sliugling eine zu harte 
Saugarbeit auf; zu leicht fliel3ende Lutscher sind aber ebenso zu vermeiden. Die 
Sauger miissen peinlichst rein gehalten werden. Sie sind nach jedesmaligem Ge­
brauch im fliel3enden Wasser. auszuspi.ilen und sollen tăglich mindestens einmal 
griindlich ausgekocht werden. Nach dem Kochen werden sie getrocknet und 
am besten in sauberen, abschliel3baren Glăsern trocken aufbewahrt. Die wăhrend 
der Notzeit des Krieges angefertigten Sauger aus Glas erwiesen sich als nicht 
besonders zweckmal3ig; die Săuglinge mul3ten sich an dieses harte, unnachgiebige 
Saughi.itchen erst gewohnen. M. 

Saumfarn = Adlerfarn. Der Wurzelstock des Saumfarns (Pteris aquilina) dient den 
Bewohnern Neuseelands und anderer australischer Inseln als Nahrung. (Siehe 
noch unter "Adlerfarn".) Kl. 
s.-z.: 7,83323. 

Schabzigerkăse. Schabziegerklise ist ein hauptsăchlich im Schweizerischen Kanton 
Glarus hergestellter, als Handelsware seit Iangem geschătzter Molkenklise. Er 
wird aus einer Mischung von Kase- und Buttermilch bereitet. Der in den hoch­
gelegenen Almwirtschaften erzeugte Rohklise wird zu Tale gebracht und dort 
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Schabzigerklee-Schădlichkeit der Futtermittel 

von den sog. "Ziegenmiillern" mit Saiz und gepuivertem Schabzigerkiee (siehe 
dort) versetzt. M. 

Die Herstellung des Schabziger-Kriiuterkăses geht bis in das 15. Jahrhundert zuriick. Urspriinglich 
bestand der Schabzigerkăse (auch Glarnenziger genannt) aus reinem Kiisestoff, dem Zigerldee und 
Salz zugesetzt wurde. Erst spiiter wurde neben Kăsestoff auch das MolkeneiweiJl verwendet. H. B u ten­
schiin beschreibt (Molkerei-Zeitung Hildesheim, Nr. 40, 1921) die jetzt iibliche Arbeitsweise. Grund­
bedingung zur Herstellung eines guten Krăuterkăses ist ein einwandfreies, reines Rohmaterial (Roh­
ziger). Nach den Untersuchungen von v. Klenze hatte ein Krăuterkăse die folgende Zusammensetzung: 
Wasser 38,17%, EiweiJl 45,73%, Mineralstoffe 3,83% und Fett 12,27 o/o. 

Der Name "Schafziegenkăse" beruht auf einem groben MiJlverstăndnisse. Der Kăse wird geschabt 
und mit Zigerklee aromatisiert. Krăuterkăse, griiner Kiise. S.-Z.: 1,74. M. 

Schabzigerklee (Melilotus coeruieus Desz.) ist eine biau biiihende Gattung von Stein­
ldee; man unterscheidet den gelben Steinklee (M. officinalis), den weil3en (M. albus) 
und den blauen Steinklee (M. coeruieus). Der aus Nordafrika stammende Schab­
zigerklee wird besonders zum Wiirzen und Farben des griinen Krauterkases 
(Glarner Schabziger ein Reibkase, und Schabziger aus dem Kanton Glarus) ver­
wendet. Der Duft des Schabzigerkiees, an Honig- und Waidmeistergeruch er­
innernd, tritt besonders beim getrockneten und gepuiverten Kraut hervor. Der 
Geruchstoff im Schabzigerkiee ist hauptsachlich Kumarin. Alle Steinkieearten 
dienen in der Landwirtschaft als vorziigliche Griindiingerpflanzen; zur Fiitterung 
werden sie kaum verwendet. 
S.-Z.: 8,4745. M. 

Schădlichkeit der Futtermittel kann in der verschiedensten Weise zustandekommen. 
1. Beimischung von Sand, Erde und Asche. Diese unverdaulichen 

Stoffe werden in der Regei mit dem Kot aus dem Korper ausgeschieden und 
richten manchmal auch in groJ3en Mengen keinen Schaden an. Zuweilen jedoch 
ballen sich diese Stoffe im Verdauungsschiauche, bedecken die Schleimhaute 
mit einer dichten Schichte oder lagern sich bei den Wiederkauern in den Falten 
des Blattermagens ah, wodurch Verdauungsstorungen, Verstopfung und selbst 
der Tod eintreten kann. 

2. Hiittenrauch und Rauch verschiedener Fabriken verursachen 
eine oberflachliche Verunreinigung der Pflanzen mit Arsen-, Biei- und Zink­
verbindungen; doch tritt Zink, Biei, Kupfer und Arsen auch in das Pflanzen­
gewebe ein, z. B. in die Runkeiriiben nach arsenhaltiger Diingung; der Verzehr 
solcher Pflanzen erzeugt haufig chronische Vergiftungen und Siechtum .der Ti ere. 
Schweflige Saure des Fabriksrauches, Salzsaure und FiuJ3saure werden von den 
Biattern aufgenommen; die Iangdauernde Verfiitterung solcher mit Saure Uber­
Iadenen Pflanzenteile kann Knochenerkrankungen der Tiere nach sich ziehen. 

3. Die Rost- und Brandpilze (Uredineen und Ustilagineen) bewirken 
zuweilen Entziindungen der Schleimhaute des Darmes, oder Krampfe, Lahmungen 
des Riickenmarkes und des Schluckzentrums sowie Nieren- und Blasen­
erkrankungen. Man nimmt an, daJ3 die angefiihrten Pilze in gewissen Ent­
wickiungszustanden. scharfe, entziindungserregende Stoffe und Nervengifte 
erzeugen, die je nach der Empfindlichkeit der betreffenden Tiere baid mehr, 
baid weniger schadlich wirken. Unter Umstanden keimen die Sporen auch aus 
und treiben Keimschlauche in das Darmepithel, wodurch Entziindungen ent­
stehen. Die Gattung Tilletia verursacht haufiger Erkrankungen als die Gattung 
Ustilago. Von den Rostpilzen erwiesen sich bisher nur die Gattungen Puccinia 
und Uromyces als schadlich. Man soli daher die Verfiitterung des von Brand­
oder Rostpilzen ergriffenen Futters am besten ganz vermeiden. Jedenfalls 
diirfen weder Jungvieh noch schwangere Tiere solches Futter erhalten. Der 



Schădlichkeit der Futtermittel 

Kartoffelpilz (Phytophtora infestans) gilt an sich als unschiidllch. Doch ver­
ăndert die Kartoffel durch diesen Pilz sich alsbald derart (Trockenfăule, Nall­
făule), dall ihre Verfiitterung unmoglich wird. 

4. Von Schimmelpilzen befallenes oder durch Bakterienwirkung faul 
g e w o r de nes Futter kann giftige Eigenschaften annehmen. Die mikroskopische 
und mikrobiologische Untersuchung fiihrt bei verdiichtigen Futterstoffen noch 
eher zu einem Resultate, als die Geruchs- und Geschmackspriifung, die manchmal 
im Stiche lassen. 

5. Gefrorenes Futtel' (Wurzeln, Knollen, Riiben, Friichte, Griinfutter) 
ist zwar nicht ganz ungeeignet zu Futterzwecken, doch ruft es in reichlicher 
Menge und in niichternem Zustande gefressen, leicht eine Kălteschădigung der 
Schleimhaut hervor. Wenn die gefrorenen Futtermittel nach dem Auftauen 
noch lăngere Zeit lagern, so werden sie alsbald gesundheitsschii.dlich. Durch die 
Frostwirkung tritt nămlich infolge der erhohten Durchliissigkeit der trennenden 
Zellwănde eine Vermischung des Zellsaftes der benachbarten Zellen ein, wodurch 
den sonst in den Zellen eingeschlossenen Fermenten (Enzymen) Gelegenheit 
geboten wird, die SUirke zu verzuckern oder Eiweillstoffe zu verfliissigen. Ein 
derart verăndertes Futter unterliegt sehr leicht und rasch dem Verderben. Ge­
froren gewesenes Futter soli man demnach so rasch wie moglich der Einsiiuerung 
zufiihren. 

6. Giftpflanzen konnen in gro13eren Mengen unter dem Heu oder unter 
dem Kraftfutter vorkommen. Von manchen Pflanzen sind alle Teile giftig, von 
einzelnen nur die Samen. Von diesen schădlichen Gewăchsen seien die folgenden 
erwăhnt: der Feldmohn (Papaver rhoeas), die Kornrade (Agroţ;temma githago), 
der Ackersenf (Sinapis arven,sis), der Klappertopf (Alectorolophus major), der 
Taumellolch (Lo1ium temulentum), der Nachtschatten (Solanum nigrum), die 
Herbstzeitlose (Colchicum autumnale), die Wolfsmilcharten (Euphorbia cypa­
rissias und helioscopia), der Schierling (Conium maculatum), die giftigen Hahnen­
fu13arten (Ranunculus), der Sumpfschachtelhalm (Equisetum palustre) usw. In 
griinen, belichteten Kartoffeln oder im Kartoffelkraute kommt das Gift Solanin 
vor; die Samen mancher Leguminosen erzeugen Giftwirkungen, die auf abge­
spaltener Blausăure beruhen und den Tod der Tiere zur Folge haben konnen 
(z. B. die Indische Mondbohne, Phasealus luna tus, oder manche Wickenarten); 
Hollunderbliitter, junge Sorghumpflanzen, junge Leinpflanzen geben ebenfalls. 
Blausăure ab, wăhrend sie spăter ganz unschii.dlich sind. Auch die nicht ent­
bitterten Lupinen enthalten schii.dliche Stoffe, die allerlei Gesundheitssttirungen 
verursachen. Bei manchen der erwăhnten Futtermittel kann die Auslaugung 
mit Wasser oder das Abkochen mit Wasser die schădlichen Nebenwirkungeri 
einigermal3en verhindern. Die stark verkieselten Pflanzen reizen mechanisch 
die Magenschleimhaut, indem die scharfen und harten Zahnchen Verletzungen 
setzen, wodurch Entziindungen und ein starker Eiweil3abgang iru Kot entsteht. 
Zu diesen Pflanzen gehoren das Knăuelgras (Dactylis glomerata), der Wiesen­
hafer (Avenastrum pratense), der Riesenschwingel (Festuca gigantea), die 
Flaschensegge (Carex rostrata), die Spitzsegge (Carex gracilis), die Fuchssegge 
(Carex vulpina) und Nardus stricta. Der Futterwert der sog. saueren Grăser wird 
durch diese Wirkung der verkieselten Zellen sehr vermindert. 

7. Schădlich konnen auch noch die verschiedenen kiinstlichen Futter­
mittel oder Produkte der chemischen Fabriken wirken und zwar durch: Ptomaine, 
Toxalbumine (Fleischfuttermehl, Fischfuttermehl, Kadavermehl), durch Produkte 
der Gărung und Făulnis infolge schlechter oder zu langer Aufbewahrung. Diese 
Verhăltnisse sind bei den einzelnen Ftittermitteln besprochen. M. 



Schaf -Schafhaltung 

Schaf (Ovis aries L.) ist im Hausstande des Menschen in zahlreichen Rassen (deutsches 
Schaf, Heidschnucken, Merino, Zackelschaf, Fettschwanzschaf usw.) liber die 
ganze Erde verbreitet. Eine Schafrasse erscheint schon in der Steinzeit als Haus­
tier. Den Mufflon (Ovis musimon Schreb.) und den im ni:irdlichen und mittleren 
Asien lebenden Argali (Ovis ammon L.) hat man vielfach als die wilden Stamm­
arten unserer zahmen Rassen angesehen. Andere Wildschafe, die an der Ent­
stehung des zahmen Schafes beteiligt sein ki:innten, sind noch: das Măhnenschaf 
in Afrika, Reste einer Wildrasse in Cypern, Wildschafe aus Syrien von Ovis 
orientalis und noch einige prăhistorische Rassen aus Westasien. Verwilderte 
Schafe scheint es im Gegensatze zu den Ziegen :iJ.icht zu geben. 

Die zahmen Rassen der Gegenwart zeigen mannigfaltige Unterschiede in 
der Behaarung (Farbe, Feinheit usw.), in der Gestalt der Hi:irner, der Ohren und 
des Schwanzes. Sehr groJ3e Schafe treffen wir bei den Kalmiicken (Pallas, 1776) 
und bei den Kirgistartaren; sehr kleine kommen um Mekka und Medina (Burk­
hard t 1830), auf Sardinien (Cetti, 1783) und auf Teneriffa (Bory de St. Vincen t, 
1802) vor. Fettschwanzschafe sind hauptsăchlich in Afrika und Asien zu Hause. 
AuJ3erdem gibt es noch FettsteiJ3schafe (Ovis steatopyga Pallas) ohne Schweif 
und Schafe mit Fetthi:ickern im Nacken. 

Von Kreuzungen des zahmen Schafes wăre die oft erwăhnte, aber noch nicht 
klargestellte Bastardierung mit Ziegen und die mit dem wilden Mufflon zu 
erwăhnen. 

Das Schaf scheint als Haustier jiinger als die Ziege zu sein. Die Bedeutung 
der Schafwolle miissen wir hier iibergehen. Fiir die Lebensmittelversorgung des 
Menschen liefert das Schaf: Milch, Fleisch und Fett. Schafmilch ist bereits 
Homer bekannt (Ilias IV, 433). Schaffleisch erfăhrt in der Gegenwart eine 
verschiedene Wertung. Die Deutschen schătzen das Schaffleisch sehr wenig, 
wăhrend bei den Franzosen und auch bei den Balkanvi:ilkern Schaffleisch sehr · 
beliebt ist. Selbstverstandlich kommt es auch auf die Zubereitung an; ein auf 
montenegrinische Art mit wohlriechenden Bergkrautern gebratenes junges Lamm 
kann sogar fiir einen verwi:ihnten Gaumen einen Leckerbissen bedeuten. Auch 
die Englander verwenden viel Miihe auf die Ziichtung von ausgezeichneten 
Fleischschafen. Den Buren war ebenfalls die Fleisch- und Fetterzeugung wichtiger 
als j ene der Schafwolle; die groJ3en Ostindiendampfer kauften zur Fleischversorgung 
seinerzeit von den Buren in groJ3en Mengen Schaffleisch und lebendes Vieh. Auch 
in Neuseeland wird gegenwartig (1925) von den Farmern eine Mischrasse von 
Schafen geziichtet, die eine Zucht fiir "Doppelzwecke" vorstellt; sie liefert 
ein schi:ines Schlachtvieh und daneben Wolle mittlerer Giite. Der wichtigste 
Nahrungsstoff, den uns das Schaf liefert, ist aber das Fett. Bei vielen Hirten­
vi:ilkern Asiens und Nordafrikas wird Hammeltalg sogar als einziges Fett 
in der Kiiche verwendet. Die Nomadenvi:ilker ziichten daher auch mit Vorliebe 
die Fettschwanzschafe; wir finden Schafrassen mit zum Teile riesigen Fett­
schwanzen sowohl in Asien als auch in Afrika. Die Hottentotten trinken z. B. 
mit Vorliebe das i:ilartige, aus den Schwanzen gewonnene Fett als Nahrung. 
(Siehe unter "Schafmilch", "Schaftalg".) 

Schafhaltung und Schaffiitterung. Die Schafzucht ist in manchen Gegenden Europas 
auch aus dem Grunde beliebt, weil durch Schafe eine groJ3e Menge minderwertigen 
Futters (Unkrauter) noch ausgeniitzt werden kann; auch die Diingererzeugung 
(das Pferchen) ist von groJ3er Bedeutung fiir den Landwirt. Nasse Weiden eignen 
sich nicht fiir Schafe wegen der Gefahr der Leberegelerkrankung. Am besten 
taugen trockene Odflachen oder trockenes Heideland zur Schafhaltung. Doch 
muJ3 die Mi:iglichkeit gegeben sein, daJ3 die Schafweide von den Tieren mi:iglichst 



Schatbaltung 

bald im Friihlinge besucht und bis spăt in den Herbst hinein ausgeniitzt werden 

kann. Wie anspruchslos manche Schafrasse bei der Fiitterung sich verhălt, 

geht daraus hervor, da13 in nordlichen Lăndern und namentlich zu Zeiten von 

Futtermangel sogar Pferdemist als Schaffutter verwendet wird. 

Bemerkenswert sind Versuche aus der neuesten Zeit (N. Zuntz, 1920), 

welche das Wachstum der Schafwolle durch eine spezifische Ernăhrung zu be­

einflussen trachten. Nach Verab-reichung von Hornstoff, der durch Hydrolyse 

verdaulich gemacht wurde, will Zuntz ein deutlich vermehrtes und krăftigeres 

Wachstum der Schafwolle beobachtet haben. Auch stellte sich bereits ein Prăparat, 

namens "Ovagsolan" ein, das fiir Schafziichter bestimmt ist. Es empfiehlt sich 

aber, noch weitere .Berichte liber dieses Mitte1 abzuwarten. 

Die 1ediglich zur W o 11 g e w in nun g bestimmten Schafe werden am zweck­

mă.l3igsten iiberhaupt nicht gemo1ken. Zur Z u c h t eignen sich am besten die 

Bastardscbafe, z. B. die verbesserten Frankenschafe, die neben einem guten 

Wollertrăgnis bei der Măstung 1eicht F1eisch ansetzen und auch 1eicht fett werden. 

Je nach der Rasse werden die Schafe mit 1Yz-2Yz Jahren zur Zucht heran­

gezogen, weil bei allzujungen Mutterschafen die Geburt nicht g1att vor sich geht 

und die jungen Muttertiere zeitlebens k1ein und schwăchlich b1eiben. Man zieht 

die Winterlammung vor, da in diesem Falle die Lămmer mit beginnendem Friih­

jahre schon auf die Weide laufen konnen. Bei den Zuchtbi.icken gibt man Futter­

zulagen; auch das trăchtige Schaf bedarf neben sorgfăltiger Pflege einer guten 

Fiitterung. Trăchtige Tiere sollen weder betaute noch bereifte Fe1der beweiden, 

da durch die Kă1teeinwirkung 1eicht Koliken entstehen, we1che ein Verwerfen 

bedingen konnen. Dem jungen Schafe soli die Kolostrummilch gegeben werden, 

weil diese zum Abtreiben des Darmpeches am zweckmăl3igsten ist. Der Stall 

flir junge Lămmer sei warm und vor ka1ter Zugluft geschiitzt; bei unzweck­

mă13iger Tierhaltung entstehen leicht Durchfălle und andere Erkrankungen. 

Den săugenden Mutterschafen wird nahrhaftes Futter verabreicht, wie 01kuchen 

und Kornerschrot. Zwei bis drei Wochen nach der Geburt beginnen die jungen 

Lămmer bereits zu naschen, welchen Trieb man durch feines, bestes Heu und durch 

zerquetschten Hafer zu befriedigen sucht. Nach dieser Zeit wird mit dem Ab­

setzen der Lămmer begonnen. Als Futter wăhlt man gutes Heu und zerquetschten 

Hafer mit entsprechenden Strohbeigaben. Nach dem Abstillen werden die Lămmer 

auf cine gute Weide getrieben; doch mu13 man den Weidegang sehr vorsichtig 

beginnen und stets sorgfăltig iiberwachen, da bei den jungen Lămmern sehr 

leicht Blăhungen sich einstellen. 

Die Schafzucht im Grof3en wird am besten nicht mehr in Europa betrieben, 

sondern viei zweckmă13iger auf den riesigen Landstrichen iiberseeischer Kolonien. 

Am bekanntesten ist in dieser Hinsicht Siidafrika und Australien. Es ent­

spricht der Erfahrung, da13 mit zunehmender Zahl der menschlichen Sied-

1ungen die Schafzucht zuriickgedrăngt wird. An ihre Stelle tritt Fleisch­

produktion und intensive Landwirtschaft. So bemerkt man z. B. gegenwărtig 

(1925) auch in den bekanntesten Schaflăndereien Australiens und Argentiniens 

eine Zunahme der Rindviehzucht, des Weizenbaues und der Obstkultur, und 

zwar durchaus auf Kosten der friiher alleinherrschenden Schafzucht. In Siidafrika 

ist det Schafzucht ein ganz merkwiirdiger Feind in dem Pavian entstanden. 

Dieser gro13e und starke Affe nahm die Gewohnheit an, den Lămmern den Magen 

mit der dariu entha1tenen geronnenen Milch herauszurei13en und zu fressen. 

Ein anderer ungewohnlicher Feind der Schafe ist in Neuseeland cine Papageienart 

(Nestor notabilis) geworden. Der Voge1 macht sich an die frischgeschorenen, 



Sehafeuter-Sehafmileh 

nach der Schur noch aus Wunden blutenden Schafe heran, leckt das Blut und 
das Wundsekret, wobei er schwacheren Tieren sogar Fleisch aushackt; die infolge 
des Blutverlustes und der Erschi:ipfung eingegangenen Schafe werden von diesem, 
durch die Schafzucht zum Fleischfresser gewordenen Papagei wie von einem 
Raubvogel verzehrt. M. 
Schal, mhd. schăf, ahd. scăf hat nur im Westgermanlschen Entsprechungen in as. scap, ags. sceap, 
scep. ImAltnordischen gilt dafiir frer(dăn.faar, schwed. fa;r), daher die Frereyiar, Faaroer "Schafinseln". 
Dieses Wort steht in einem Ablauts- und Verwandtschafisverhăltnls zu Vieh und es ist gewit3 von 
kulturgeschichtlichem Interesse, daLI auch Vieh, germ. fehu, idg. peku, von Haus aus "Wolltier", 
also "Schaf" bedeutet. Der idg. Name des Schafes, der in lat. ovis, aind, âvi, aslaw. ovica usw. vorliegt, 
ist auch im Germanischen noch vertreten in deutsch Aue "Mutterschaf'', mhd. ouwe, ahd. ou, ags. 
eowu, engl. ewe, anord. iiir. Ahd. owist, oust "Schafstall, Hiirde" erkliirt uns den ofier vorkommenden 
Ortsnamen Ouista, Owsta, Owsti, Ouste, jetzt Asten (Ortsname in Oberosterreich) und ein Wort 
Asten, Osten fiir eine Art von Weideplătzen in unserem Hochgebirge. Mch. 
Schal, Hammel, Schops, Schafhock oder Stăhr (einige Zeit vor dem Schlachten oder Măsten versch_nitten. 
Das weibliche Schaf wird in Wien Blaz'n genannt. S.-z.: 2,3. Schaf ganzes, mager, S.-Z.: 2,31; Schaf 
ganzes, halbfett, S.-Z.: 2,311; Schaf ganzes, fett, S.-Z.: 2,312; Schaffleisch, mager, S.-z.: 2,32; Schaf­
fleisch (mittel), S.-z.: 2,321; Schaffleisch (fett), S.-z.: 2,322; Lamm (ganzes fett), S.-z.: 2,33. K. 
Schaf (ganzes Tier) fett; Nem im Gramm: 5, Hektonemgewicht: 20, EiweiLlwert: 1. 
Schaf (ganzes Tier) halbfett: Nem im Gramm: 4, Hektonemgewicht: 25, EiweiLlwert: 2. 
Schaf (ganzes Tier) mager: Nem im Gramm: 3, Hekton~mgewicht: 33, EiweiLlwert: 3. 
Schaffleisch, fett: Nem im Gramm-: 5, -Hektonemgewicht: 20, EiweiLlwert: 2, Vitaminwert: a, Salz­
wert: i,O%, Trockensubstanz: 48,7%, Fett: 29,5%, Pirquetsche Formei': 15,4T-2,22. Schaffleisch, 
mittel: Nem im Gramm: 2,5, Hektonemgewicht: 40, EiweiLiwert: 4, Vitamlnwert: a, Salzwert: 1,3%, 
Trockensubstanz: 24,0%, Fett: 5,8%; Pirquetsche Formei: 5,7 T + 7,8 F. Schaffleisch, mager: Nem 
im Gramm: 2, Hektonemgewicht: 50, EiweiLiwert: 6, Vitaminwert: a. Kl. 

Sehafeuter (Polyporus ovinus) ist ein eJ3barer Ri:ihrenpilz mit derbem, weiiJem 
Fleische. Er wachst gewohnlich zu mehreren Stiicken vereint in breiten Lappen 
vom Sommer bis zum Herbste, und zwar vorzugsweise in Nadelwaldern. Wegen 
seines schi:inen Fleisches, massenhaften Vorkommens und ausgezeichneten, 
mandelartigen Geschmackes gehi:irt er zu unseren besten Speisepilzen. In der 
Kiiche lii.J3t er sich auf alle Arten gleich gut verwerten; da er nicht leicht be­
ki:immlich ist,- empfiehlt es sich, ihn stark zu verkleinern (hacken und "wiegen"). 

M. 
Vitaminwert: a, Salzwert: 0,8%, Trockensubstanz: 8,4%, Fett: 0,6%. S.-Z.: 7,792. Kl. 

Schafgarbe (Achillea) ist ein Korbbliitler von aullerst bitterem Geschmacke. 
Achillea moschata Wulf. und Achillea atrata L. werden im getrockneten Zustand 
als Kasewiirzen, z. B. fiir den Montafoner Krauterkase, verwendet. Achillea 
millefolium L. dient als Wiirze bei vielen Bitterschnapsen. Verschiedene, zur 
Bliitezeit gesammelte und getrocknete hochalpineAchilleaarten (Achillea moschata 
Wulf., A. atrata L., A. nana L., A. herba rota Al.) sind als lvakraut (Herba 
Ivae oder Herba lvae moschatae) bekannt. In der Schweiz wird aus den ange­
fiihrten Krautern Ivabitter und Ivalikor, die gleich der Droge Gegenstand des 
Handels sind, hergestellt. - Die gewi:ihnliche Schafgarbe (A. millefolium) ist 
ein Lieblingsfutter der Schafe. 
S.-Z.: 8,47451. M. 

Sehafmilch ist reicher an Nahrwerten als Kuh- und Ziegenmilch (Nemwert 1,25; 
EiweiJ3wert 2). Noch starker als bei Kuh und Ziege beeinflussen Rasse, Indi­
vidualitat und Fiitterung .die Zusammensetzung der Schafmilch. Durch eine 
ausgiebige Olkuchenfiitterung kann eine einseitige Erhi:ihung des Fettgehaltes 
der Milch erreicht werden. Die Farbe der Milch ist weiJ3gelblich. Der Geschmack 
sagt nicht jedermann zu. Die Schafe geben im allgemeinen weniger Milch als 
Ziegen. Man gewinnt wahrend einer Laktationsperiode im Durchschnitt nur 
60-100 Liter. Doch hat man durch Zucht Schlage erzielt (z. B. manche ost-



Schaftalg-Schalotte 

friesischen Schllige), die bei einer Laktationszeit von etwa acht Monaten eine 
Gesamtmenge von rund 200 Litern liefern. Schafmilch Ubertrifft auch an Geld­
wert die Ziegenmilch. Sie wird wohl auch getrunken (in den Karpathen, im 
Apennin, in den BalkanHindern, in Ost- und Westpreul3en, Friesland), doch be­
vorzugt man diese Milch eben wegen ihres hoheren Geldwertes mehr zur Bereitung 
gut bezahlter Kasesorten (Brynza, bulgarische ~orten, Katschkawalj, Liptauer, 
Ovei Sir, Ostypek, Pareneia, Pecorino, portugiesische Sorten, Rikotta, Robiolono, 
Roquefort, rumanische Sorten, Szekler, Travniker, Viterbo u. a. m.). Hahn 
. erwahnt (1896), daiJ die Schafhirten in der Schweiz fUr ihre eigene Milchnahrung 
nie Schafmilch tranken, sondern sich hiezu Ziegen hielten. In der Krim bereitet 
man eine saure Schafmilch (Katyk). In Sardinien wird mittels eines Fermentes 
der alkoholhaltige Gioddu gewonnen. Auch Butter wird aus Schafmilch her­
gestellt. M. 
Schahnilch, s.-Z.: 1,21. Katyk, s.-z.: 1,511. Gioddu, s.-z.: 1,55. Schafbutter, s.-z.: 4,145. K. 

Nem im Gramm: 1,25, Hektonemgewicht: 80, Eiwei13wert: 2, Vitaminwert: a, Salzwert: 0,9 %, Trocken­
substanz: 16,4%, Fett: 6,2%, Pirquetsche Formei: 11 T- 0,4. Kl. 

Schaftalg, Hammeltalg oder auch Schopsentalg genannt, stellt in seinen feineren 
Sorten ein ganz gut verwendbares Speisefett dar. Die schlechteren Sorten haben 
aher einen fUr manche Menschen unangenehmen Geruch und Geschmack, der 
iibrigens den Balkanvolkern besonders gut zusagt. Schaftalg ist etwas harter 
und heller gefarbt als Rindstalg. Bei unreiner Arbeit kommt es vor, dall beim 
Ausschneiden des Rohfettes der Eingeweide etwas Darminhalt in das Fett gelartgt, 
wodurch der Schaftalg eine vom BlatţgrUn (Chlorophyll) herrlihrende griinliche 
Farbung erhalt. Obrigens ist das Fett der verschie.denen Schafrassen durchaus nicht 
gleichwertig. Als am meisten schmackhaft gilt das aus dem Schwanze des Fett­
schwanzschafesgewonnene Schaffett. Der hauptsachlich fUr technischeZwecke be­
stimmte Schaftalg wird als Schafunschlitt bezeichnet. Gut gereinigtes Schafunschlitt 
ist weiller und harter als Rindsunschlitt. Die rohen Handelssorten von Schaftalg 
und Schafunschlitt gelangten friiher in Schafsmagen eingefUllt, in den Handel. M. 
Schaftalg, Hammeltalg, Schopsentalg. S.-z.: 4,25. Hammeltalg als Prelltalg, S.-Z.: 4,25; Hammeltalg 
(Oleomargarin), S.-z.: 4,251; Hammeltalg (Feintalg), S.-z.: 4,252; Schafunschlltt (allgemein), S.-z.: 
4,254; Schafunschlltt gereinigt, S.-Z.: 4,255; nicht gereinigter Schafunschlitt, S.-Z.: 4,256. K. 

Schafziegenkăse, siehe "Schabzigerkase". 

Schalenobst ist ein Sammelname fUr WalnUsse, HaselnUsse, KokosnUsse, Litschi­
pflaumen (japanische Haselnu.l3), Kastanien (Maronen), Paraniisse, Mandeln 
(Ietztere auch zum Steinobst gerechnet), Pistazien und Piniolen. (Siehe unter 
"Obst" und unter den einzelnen Schlagworten.) 
S.-Z.: 6,489. M. 

Schalotte oder Aschlauch ist eine Art Zwiebel (von Allium ascalonicum L.), die aber 
einen feineren Geschmack als die gewohnliche Zwiebel (Allium cepa) besitzt. Die 
Schalotte stammt aus Kleinasien und wurde von dort wahrscheinlich durch Kreuz­
ritter nach Europa gebracht. Der Name "Schalotte" wird von der Stadt Ascalon 
abgeleitet. Bei uns zieht man die Schalotte nur in Gărten; wild kommt sie nicht vor. 
Sie gelangt bei uns nicht zur Bliite. Die Vermehrung geschieht durch Zerteilen der 
Zwîebeln. Die Zwiebel selbst ist von eiformîger Gestalt und besteht aus einzelnen 
kleîneren Teilzwiebeln. Die ăulleren Zwiebelblătter sind braungelb oder rotgelb, 
die înneren violett gefărbt. Die Schalotten werden trocken aufbewahrt; soli die 
Aufbewahrung fiir Iăngere Zeit erfolgen, werden die Schalotten liber dem Ofen ?der 
in der măllig erwărmten Backrohre getrocknet. Die Schalotten schmecken milder 
und feiner als die gewohnlichen Zwiebeln und werden in der Kiiche bei verschiede­
nen Speisen als besseres ZwiebeJgewUrz verwendet. Unter dem N amen "Schalotten" 



Schao-hing-Chew-Schaumkraut 

oder "Perlzwiebel" werden auch die jungen Zwiebel von Allium cepa lutea oder 
von Allium sativum L. var. ophioscorodon Doll. in den Handel gebracht. M. 
Schalotte, Aschlauch, Eschlauch, Anschlag, Zwiebelschotte. Dialektausdriicke: Jud'nzwif'l; mhd.: 
astloe, Schlothen. Der Name kommt zunăchst aus dem franzosischen echalotte, das mit Askolon in 
Paliistlna zusammenhiingt, von welcher Stadt durch die Kreuzfahrer die ersten Schalotten gebracht 
wurden. S.-Z.: 7,23. K. 

Schao-hing-Chew ist ein in China hergestelltes, alkoholisches Getrănk, welches 
Ăhnlichkeit mit einem milden Sake hat. Als Gărmittel wird ein Mehlkuchen, 
der Schimmelpilze (Rhizopus) enthălt, verwendet. 
s.-z.: 6,78461. KI. 

Scharbockskraut oder Feigwurz sind deutsche Bezeichnungen fiir Ranunculus 
fi earia; trotzdem die Pflanze zu den sonst so giftigen HahnenfuJ3gewăchsen 
gehort, wurde sie doch, wie schon der Name besagt, als diătetisches Mittel gegen 
den Scharbock, d. i. gegen den Skorbut, angewendet. Die Pflanze erscheint schon 
sehr friih (Ende Februar, Anfangs Mărz) und entfaltet bereits im Mărz und reich­
licher im April ihre schonen, goldgelben bis schwefelgelben Bliitensterne. Das 
Scharbockskraut besetzt mit Vorliebe feuchten, lehmigen Boden und gedeiht in 
groJ3en Bestănden unter Buschwerk, in Hainen, Auen, Wăldern und in alten, 
schattigen Gărten. Die Blătter sind rundlich geformt, fleischig-saftig und zeigen 
in der Verlăngerung des Blattstieles eine braunschwarze, fleckige Zeichnung; 
das Kraut, namentlich der in der Sonne stehenden, bliihenden Pflanzen besitzt, 
frisch gekaut, einen anfangs etwas scharfen, schleimigen und hintennach kratzenden 
Geschmack. Das Scharbockskraut, bekannt in seiner Verwendung gegen den 
Skorbut, zeigt auch einen anderen eJ3baren Bestandteil, d. s. die in den Achseln 
der Stertgelblătter sitzenden, merkwiirdigen, kugeligen, erbsengroJ3en Ableger. 
Diese Ableger, die hauptsăchlich an den im Schatten wachsenden Pflanzen in 
groJ3en Mengen vorkommen, sind in der Form den kleinsten Knollen der Kartoffel 
sehr ăhnlich und zeigen auch durch ihre bleiche Fărbung einige Ăhnlichkeit mit 
den jiingsten Kartoffelknollchen. Sie fallen beim Verwelken der Stengel und 
Blătter ab und bedecken im Mai in oft reichlicher Menge den Boden, wăhrend von 
der Pflanze selbst fast gar nichts mehr zu sehen ist. Durch deil Regen werden 
die unter dem Laub und Buschwerk versteckten Brutknollchen an giinstig ge­
legenen Orten zusammengeschwemmt, so daJ3 man ganze Hănde voll davon 
sammeln kann. Die Erscheinung gab AnlaJ3 zur Sage von der "Himmelsgerste", 
welche von der Luft herabgefallen sei, oder vom "Kartoffelregen". Man kann 
diese Brutknollchen nach der Bliitezeit, wann sie mehlig geworden sind, im ge­
kochten Zustande genieJ3en. In der Notzeit des Weltkrieges tauchte das Scharbocks­
kraut auf den Gemiisemărkten als Spinatersatz unter dem Namen "Feigwurz-· 
spinat" auf. Dber die Zulăssigkeit dieser Pflanze als allgemein kăufliche Spinat­
pflanze sind die Meinungen noch geteilt. A. Vogl und Th. Fr. Hanausek 
bezeichnen im Codex alimentarius austriacus (1911) ihre Verwendung in der 
Kiiche als nicht unbedenklich, weil die Unschădlichkeit noch nicht einwandfrei 
sichergestellt wurde. Inzwischen wurde aber schon recht viei Feigwurzspinat 
gegessen, ohne daJ3 irgendwelche Schădigungen festgestellt worden sind. Die 
Bliitenknospen werden a!"s Ersatz fiir Kapern eingemacht und gegessen. M. 
Scharbockskraut (Scharbock = Skorbut), Feigwurz, Feigwurzspinat, Feigwurzliger HahnenfuB, 
Birkwurz. s.-z.: 7 ,636. K. 

Schaumkraut (Cardamine pratensis L.) ist eine Pflanze aus der Familie der Kreuz­
bliitler. Die drei- bis achtpaarig fiederschnittigen, mit rundlich-eiformigen Ab­
schnitten versehenen Blătter besitzen einen herben, bitteren, stark kresseartigen 
Geschmack und werden zuweilen auf dem Markt als "bittere Brunnenkresse" 



Schellfisch-Schied 

an Stelle der echten feilgeboten. Das Schaumkraut diente friiher zu Friihlings­
kuren (siehe dort) und als Mittel gegen den Skorbut. 
S.-z.: 7,5389. M. 

Schellfisch (Gadus aeglefinus L.), ein Seefisch, wird clurchschnittlich 37-40 cm 
lang und 1-1Y2 kg schwer. Die grol3ten Schellfischc wcrdcn abcr auch bis 
314 Meter lang und fast 8 kg schwer. Der Schellfisch hcwohnt die amerikanischen 
und europăischen Kiistengewăsser des nordlichcn atlantischen Meeres. Nach Siiden 
kommt er bis zur franzosischen Kliste vor. Das Flcisch des Fisches ist weill, 
blăttrig; der Geschmack kommt jenem des Kabcljaus und Dorschcs am năchsten. 
Der Fisch wird frisch, aber auch eingesalzen, gctrocknet oder auch gerăuchert 
und mariniert in der Kiiche verwendet. Die Gadusarten beherbergen in der Bauch­
hohle sehr oft einen Schmarotzer (Ascaris capsularia), der aber auch in einer 
Kapsel eingerollt oder frei in der Muskulatur vorkommt. Beim Kochen nehmen 
diese Wiirmer eine rotbraune Fărbung an und treten dann deutlicher hervor. 
Die von Ascaris capsularia befallenen Gadusarten kann man im gut gekochten 
Zustand unbedenklich essen, wenn es sich nicht etwa um ein Massenvorkommen 
handelt. Eine andere Fischkrankheit der Gadusarten ist die Kokzidienerkrankung, 
wobei die Schwimmblase statt mit Gas mit einer gelben, gallertig-schleimig, 
eitrigen Masse, die aus Kokzidien (Goussia gadi) besteht, erflillt ist. Fische mit 
Kokzidiarien in der. Schwimmblase gelten ebenfalls als geniel3bar, wenn die 
Schwimmblase entfernt ist. M. 
ScheJifisch, Haddok, Pferdezunge. S.-z.: 2,84. Schellfisch getrocknet, S.-z.: 2,841; Schellfisch gesalzen 
s.-z.: 2,842. K. 
Schellfisch frisch: Nem im Gramm: 1, Hektonemgewicht: 100, EiweiBwert: 9, Vitaminwert: a, Salz­
wert: 1,3%, Trockensubstanz: 18,5%, Fett: 0,3%, Pirquetsche Formei: 5,7T; getrocknet: Nem.im 
Gramm: 5, Hektonemgewicht: 20, Eiwe!Bwert: 9, Vitaminwert: o-u, Saizwert: 1,6 %. Trocken­
substanz: 83,8%, Fett: 0,7%, Pirquetsche Formei: 5,7 T; gesaJzen: Vitaminwert: o-u, Salzwert: 
8,4%, Trockensubstanz: 82,8%, Fett: 2,5%, Pirquetsche Formei: 6,1 (T-A.) KI. 

Scherg, oder auch Sternhausen genannt (Acipenser stella:tus Pall.), ist eine wert­
volle Storart; der Fisch wird bis zwei Meter lang und lebt sowohl im Schwarzen 
Meere als auch in den dazugehorigen Flul3gebieten. Er liefert gutes Fleisch und 
cine sehr geschătzte Sorte von Kaviar. 

Scherg, S.-z.: 2,8461; Schergkaviar, s.-Z.: 2,8228. M. 

Schied (Aspius rapax Ag.), ein grol3er SUI3wasserfisch aus der Familie der Karpfen; 
andere deutsche Namen sind: Rapfen, Roppe, auch Raape und Raubalet. Der 
Schied nimmt unter den sonst so friedfertigen Karpfenfischen eine gewisse Aus­
nahmssteliung ein, da er nur in der ersten Jugend als eigentlicher Kleintierfresser 
anzusehen ist. Schon als heranwachsender Fisch von 114-% kg Schwere wird er 
zum gierigen Răuber, der im Alter selbst kleinen Vogeln und Săugetieren, die sich 
der Wasseroberflăche genăhert haben, gefăhrlich wird. Von den Oberflăchen­
fischen sind es namentlich die Ukeleifische, denen er so gierig nachstellt, dal3 er 
zuweilen in seichtem Wasser strandet. Im Winter folgt er dem Ukelei auch in die 
Tiefe. Der Schied Iebt in reinen, Iangsam fliel3enden oder stehenden Gewăssern 
des Flachlandes von ganz Mitteleuropa, Osteuropa und Norwegen. Seine Laichzeit 
fălit in die Monate April, Mai und Juni. In Ostpreu13en soli er in friiheren Zeiten, 
als die Gewăsser noch reicher an N ahrung waren, ein Gewicht bis zu 30 kg er­
reicht haben. Heute sind hingegen scho.n SUicke von 60-70 cm Lănge und von 
einem Gewicht zwischen 3-6 kg als bemerkenswert zu bezeichnen: J:?er S~hied 
gehort nirgends zu den hăufiger vorkommenden Fischen. Als Speisefisch 1st er 
nicht besonders geschătzt. Sein Fleisch ist grătig; es wird zwar hoher als das der 
eigentlichen Wei13fische bewertet, kann aber auf keinen Fali mit dem der edleren 



Schilddriise-Schildkroten 

Raubfische einen Vergleich aushalten. Deshalb wird auf die · Haltung- und Pflege 
des Schieds nirgends Wert gelegt. 
s.-z.: 2,9264. M. 

Schilddriise, frische, wird zur Behandlung von Krankheitszustănden verwendet, 
die auf dem Ausfall oder auf mangelhafter Tătigkeit der Schilddriise beruhen 
(Myxodem, Cachexia strumiprava). Im Beginn der Schilddriisenbehandlung 
versuchte man auch die verschiedenen Formen der Fettsucht durch die Verab­
reichung von Schilddriisenprăparaten zu beeinflussen. Es bestand die Meinung, auf 
diese W eise die lăngerdauernden und schwieriger durchzufiihrenden Diătkuren 
iiberfliissig zu machen. Doch bemerkte man alsbald eine groJ3e Anzahl unangenehmer 
Nebenerscheinungen (Thyreoidismus): Herzerregung bis zu stenokardischen An­
făllen, Schlaflosigkeit bis zu psychischen Storungen, Kopfschmerzen, Erbrechen, 
Durchfălle mit zuweilen allzu starken Gewichtsabnahmen, Ausscheidung von Zucker 
und EiweiJ3 im Harn usw. Diese unliebsamen Nebenwirkungen waren besonders 
bei nicht erkannten (latenten) Basedowschen Erkrankungen sehr bedrohlich. Zur 
Behandlung bezieht man ganz zweckmăJ3ig frische Schilddriisen von Hammel, Rind 
oder Schwein aus Schlachthausern. Vor der Zubereitung ist auf eine Verwechslung 
der Schilddriise mit anderen Organen (Thymus, Speichel- und Lymphdriisen zu ach­
ten. Man zieht die Organkapsel ab, schabt fein und streicht die Organsubstanz, 
vermischt mit Gewiirzen und einem Eidotter, auf das Brot. Als wirksame Menge 
geniigen ein bis zwei Paar Driisen tăglich oder jeden zweiten Tag. Als Prăparate 
mogen bei dieser Gelegenheit noch erwăhnt werden: das Thyraden (Knoll), ein 
pulverformiger Extrakt der Schweineschilddriise und das Thyreoidin (Merck, 
Freund und Redlich), d. i. die gepulverte Schilddriise des Schafes in Form 
von Tabletten mit Schokoladeiiberzug (siehe unter "Organsafttherapie"). M. 
Schilddriise allgemein, S.-z.: 2,622; Schilddril.se frisch, Hammelschilddril.se, S.-z.: 2,6222; Rinds­
schllddriise, S.-z.: 2,6221; Thyraden, S.-z.: 2,62242; Thyreoidin, s.-Z.: 2,62243. K. 

Schildkroten sind Reptilien, die meist in den warmen Gegenden leben; ihre Nahrung 
besteht hauptsăchlich aus Pflanzenteilen; allerdings fressen manche Schildkroten 
auch Mollusken, Krebse und Fische. Fiir die menschliche Ernăhrung kommen 
hauptsachlich die folgenden Arten in Betracht: 1. die mosaische oder griechisehe 
Schildkrote (Testudo graeca L.), 2. Schuppen- oder Karettschildkroten (Chelonia 
imbricata L. und Chelonia esculenta Merr.), 3. die gemeine FluB- oder Schlamm­
schildkrote (Emys orbicularis, 4. die Riesenschildkrote (Chelonia mydas), 5. Trionyx 
ferox Merr., ein zu den Lippenschildkroten gehoriges, bissiges Tier. 

1. Die griechische Schildkrote ist die gewohnlichste von allen Landschild­
kroten; sie hălt sich an trockenen Orten Siideumpas auf und lebt von Friichten, 
Insekten und Wiirmern; diese Art wird gewohnlich zur Suppe verwendet; auch 
das Fleisch wird gerne gegessen, und zwar besonders von den katholischen Dalma­
tinern, wahrend die orthodoxen Pravoslaven (Herzegowiner) den Genull der 
Schildkrote verabscheuen. In Siideuropa bilden die griechischen Schildkroten 
eine stăndig erhăltliche Marktware. Wăhrend der Not des Weltkrieges boten die 
in Dalmatien und in Albanien massenhaft vorkommen!len griechischen Land­
schildkroten einen gewissen Ersatz fiir Fleisch. Sie wurden in ganzen Waggon­
ladungen zur Versorgung der Stădte des Hinterlandes verschickt (G. V ei th, 1922). 

2. Von den Karettschildkroten eignet sich am besten die Chelonia esculenta 
Merr. zur Spţise. Die Chelonia imbricata L. liefert wohl das beste Schildplatt, 
ist aher weniger als Speise geeignet. · 

3. Die gemeine Flull- oder Schlammschildkrote lebt in den siidlichen und 
auch in den gemălligten Landstrichen Europas; sie năhrt sich hauptsăchlich von 
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Schildkroten 

Insekten und Fischen. Hohberg berichtet (1682) von einer formlichen Schild­
krotenzucht in Osterreich. In PreuJ3en bildete diese Schildkrote noch um das 
Jahr 1825 einen Gegenstand der Ausfuhr aus den Warthe-Niederungen nach 
Schlesien und ins Posener Gebiet. In katholischen Lăndern ist die Flullschild­
krote auch als Fastenspeise sehr beliebt. 

4. Die Riesenschildkrote ist die groJ3te und schmackhafteste Art der Seeschild­
kroten. Die ausgewachsenen Schildkroten erreichen eine Panzerlănge bis zu zwei 
Metern und ein Gewicht zwischen 400-500 Kilogramm. Man bringt sie haupt­
săchlich aus Westindien (Jamaika) lebend in die verschiedenen Hafenstădte, wo 
ihr Fleisch in kleineren Stiicken verkauft wird. Am besten sind jiingere Tiere im 
Gewicht zwischen 20-30 Kilogramm. Man vergleicht ihr Fleisch mit Lamm­
oder Hiihnerfleisch; das griinliche Fett gilt als Leckerbissen. Fleisch und Eier 
dieser Schildkrote werden auch eingesalzen und mariniert. Die Riesenschildkroten 
werden in der Weise getotet, daJ3 man die Riickenschale mit einem gliihenden 
Eisen beriihrt, worauf der hervorgestreckte Kopf mit einem scharfeli Messer abge­
trlmnt wird. Nachher muJ3 die Schildkrote mindestens fiinf bis sechs Stunden mit 
dem Halse nach abwarts hangen bleiben, damit sie gehorig ausblutet. Nach dieser 
Zeit muJ3 aher das Fleisch dieser und auch der anderen, in derselben Weise ge­
schlachteten Schildkroten sofort zubereitet werden, da bei einem lăngeren Ablagern 
die Zersetzung des Fleisches (postmortale Autolyse), wahrscheinlich infolge der 
reichlich vorhandenen Aminosauren und Enzyme, allzu rasch vor sich geht. In 
neuerer Zeit werden aus dem Fleische dieser und auch der anderen e.llbaren Schild­
kroten verschiedene Biichsenkonserven hergestellt. Am meisten geschatzt sind 
die Konserven der amerikanischen Terrapinschildkrote. 

5 .. Von den Lippenschildkroten besitzt Trionyx ferox Merr. ein sehr wohl­
schmeckendes Fleisch. Diese Schildkrote kommt besonders in den Fliissen 
Georgiens und Carolinas vor. 

Schildkroteneier konnen ebenfalls zur menschlichen Ernăhrung verwendet 
werden; sie werden in Siidamerika in ungeheuren Mengen gesammelt und in den 
Handel gebracht. Alexander v. Humboldt schildert in anschaulicher Weise 
diese Eierernte. Vor allem kommen die massenhaften Eier der. groJ3en Arrau­
schildkrote und der Terekayschildkrote in Betracht. Die Eier der Arrauschild­
krote sind weit gri:iJ3er als Taubeneier und mit einer sehr starken Kalkschale aus­
gestattet. Die Eier der Terekayschildkrote sind auffallend lănglich gestaltet. 
Sie werden im Ufersand der Fliisse in frisch gegrabenen Li:ichern (Eiernester) 
abgelegt; die mit Eiern belegte Bodenfliiche erstreckt sich bis zu vierzig Metern 
vom Ufer und ist im Durchschnitt einen Meter tief. Die Eingeborenen werfen die 
eingesammelten Eier in groJ3e, mit Wasser gefiillte hi:ilzerne Troge. In diesen 
Tri:igen werden die Eier mit Schaufeln zerdriickt, umgeriihrt, der Sonne ausgesetzt, 
bis das Eigelb als i:ilige Schichte obenauf schwimmt. Dieses iiber dem Wasser 
angesammelte Eierol wird abgeschi:ipft und iiber einem starken Feuer gekocht. 
Das Eieri:il (manteca de tortugas) soli um so besser sich halten, je stărker es ge­
kocht worden ist. Gut zubereitet ist es ganz heli, geruchlos und kaum gelb gefărbt. 
Die spanischen Missionăre schătzten nach der Mitteilung Humboldts das Schild­
kroteneieri:il wie bestes Oliveni:il und beniitzten es zu Kochzwecken. Unreines 
Eierol, bei dessen Zubereitung alte Eier verwendet worden sind, besitzt einen 
fauligen Geruch. Eine Bodenflâche, genau 40 Meter lang und 10 Meter breit, gab 
100 Kriige OI (der Krug enthălt 25 franzosische Flaschen). Aullerdem bereiten 
die Indianer auch groJ3e Massen an der Sonne getrockneter oder leicht gesottener 
Eier, deren Geschmack nicht unangenehm sein soli. M. 



Schilfrohr-Schimmelpilze 

Schildkrot~, s.-Z.: 2,965. Mosaische oder griechische Schildkrote, s.-z.: 2,967; Schuppen- oder Karett• 
schildkriite, s.-z.: 2,9661; gemeine Fiu O- oder Schlammschildkrote, s.-z.: 2,9652; Riesenschildkrote, 
S.-z.: 2,9653; Trionyx ferox, S.-Z.: 2,9672,1; Arrauschildkriite, S.-Z.: 2,96722; Terekayschildkriite, 
s.-Z.: 2,96723. Schildkriitenei frisch, S.-z.: 2,9671; Schildkriitenei eingelegt, S.-Z.: 2,96721; Schild· 
kriiteneieriil, s.-z.: 2,96711. IC 
Hiesenschildkrote (eJlbarer Anteil): Vitaminwert: a, Salzwert: 1,2%, Trockensubstanz: 20,2%, Fett: 
0,5 %. Terra pin (eJlbarer Anteil): Vitaminwert: a, Salzwert: 1,0 %, Trockensubstanz: 25,5 %, Fett: 
3,5%. Schildkroteneier: Vitaminwert: a, Salzwert: 0,4%, Trockensubstanz: 23,6%, Fett: 9,8%. KI. 

Schilfrohr. Aus den getrockneten unei gepulverten, unterirdischen Pflanzenteilen 
des Schilfrohres kann ein Mehl hergestellt werden, das in N otzeiten· zur Streckung 
der Edelmehle dient. 
s.-z.: 5,5575. KJ. 

Sehill, Schiel oder Zander, Sander, Amaul, Hechtbarschling, Hechtbarsch oder 
Sandbarsch (Lucioperca sandra Cuv.) genannt, ist ein zum Geschlechte cler Barsche 
gehorender, hechtahnlicher Raubfisch, welcher mit Vorliebe in den mittel- und 
osteuropaischen Siillwassern mit tiefem, reinem Wasser und sandigem Grunde 
sich aufhalt; man făngt ihn in der Ocler, Spree, Donau, Elbe und ihren Neben­
fliissen. Im Flullgebiet der Weser ist er schon seltener; er fehlt im Stromgebiet 
des Rheines, ferner in Frankreich und in England vollkommen. Der Schill wird 
90-120 cm lang und 10-18 kg schwer. Die gewohnlichen Tafelfische wiegen 
jedoch meist nur 1-2 kg. Das Fleisch ist aullerst saftig und leicht bekommlich. 
Man illt den Fisch.das ganze Jahr mit Ausnahme der Laichzeit, welche wăhrend 
cler Monate Marz, April und Mai andauert. Der Schill soll rasch nach dem Fang 
verzehrt werden, da sein Fleisch schnell absteht und besonders wahrend langerer 
Transporte sehr an Schmackhaftigkeit verliert. Der Schill aus dem Plattensee 
heillt im Handel "Fogosch" (ung. Fogas). Der Schill der ungarischen Donau heillt 
nicht Fogas, sondern "SiillO". In der Wolga kommt der russische Zander ("Ber­
schik" oder auch "Sudak" genannt; Lucioperca wolgensis Pall.) vor, welcher den 
gewohnlichen Schill im entfernteren Osteuropa vertritt; in der Donau kommt 
er zuweilen auch noch vor unei zwar bis zur Einmiindung der March. In friiheren 
Zeiten kam der Zander in grollen Mengen gesalzen und getrocknet von der Ostsee 
in den Handel; die von den Haffen stammenden "Haffzander" spielen noch jetzt 
fiir die norddeutschen Markte cine Rolle. 

Bis 1914 gelangten die grollten Mengen von eingesalzenem Zanderfleisch 
wohl aus Astrachan auf den Markt. M. 
Schill, Schiel, Zander, Hechtbarsch, Sandaal, Sandar, Sandel, SW1der, Fogoseh, (Siiddeutschland} 
Zahnmaul; "der schilln wird gefangen in der Thonaw zu Wien, Baden und anderswo" (Gesner, de 
piscibus 1556). - S.-Z.: 2,864. Fogosch, S.-Z.: 2,866; Russischer Zander, Wolgazander "Sudak". 
s.-z.: 2,865. K. 
Schill (frisch): Vitaminwert: a, Salzwert: 1,0 %. Trockensubstanz: 20,1 %, Fett: 0,2 %, Pirquetsche 
Formei: 13,5 T -1,57. KI. 

Schimmelbrot wird bei der Reifung des Roquefortkases gebraucht. Es ist ein "scharf" 
gebackenes Brot aus einem Teig von gleichen Teilen Weizenmehl und Gersten­
mehl, dem Sauerteig und Essig zugesetzt wurde. Dieses Brot wird einer Ver­
pilzung iiberlassen und sodann als Trager der notwendigen Pilzflora zwischen 
Lagen des noch ungereiften Quarks gestreut. 
S.-Z.: 5,93171. Kl. 

Schimmelpilze. Die hieher zu stellenden Pilze gehoren verschiedenen Familien an 
und haben nur die eine gemeinsame, ihren Namen erklărende Eigenschaft, dall 
sie die von ihnen befallenen Korper mit einem Rasen oder Filz von sporenent­
wickelnden Organen iiberziehen und durchsetzen. Sie richten dadurch haufig 
an Lebensmitteln grollen Schaden an. Einige Arten gehoren zur Familie der 



Schirmpalme-Schlehe 

Mucoraceae aus den Gattungen Mucor und Pilobolus. Aus der Familie der 
Aspergillaceae sind die Gattungen Aspergillus und Pcnicillium zu nennen. In 
einigen Kăsesorten bilden Vertreter dieser Gattungcn aromatischc Nebenprodukte, 
derentwillen die betreffende Kăseart besonders gcschătzt wird. In Ostasien wird 
Aspergillus oryzae bei der Herstellung des Reisweines (-bicrcs) odcr Sake ver­
wendet. pie vom Pilz erzeugte Diastase verwandelt die Heisstiirkc in gărfiihigcn 
Zucker. Ahnlichen Zwecken dient Aspergillus Wentii, wclcher dic Zcllulosc dcr 
Sojabohne in Zucker und ihre Proteinstoffe in Peptone iiberfiihrt. Es wird so 
Sojasauce und Bohnenkăse erzeugt. (Siehe noch unter Mikroorganismcn.) 
s.-z.: 9,6909. st. 

Schirmpalme. Die Blattknospen der gemeinen Schirmpalme (Corypha umbraculi­
fera) werden als Palmkohl (siehe unter "Palmkohl") genossen. Das Mark des 
Stammes liefert einen allerdings minderwertigen Sago. 
s.-z.: 6,48802. KI. 

Schlachtabfălle. Schlachtabgănge machen einen betrăchtlichen Teil (bis zu ein Drittel) 
des Lebendgewichtes der Tiere aus, und zwar um so mehr, je magerer und kleiner 
das betreffende Schlachtvieh ist ("Beinlvieh"). Zu den Schlachtabfăllen rechnet 
man das Blut, die Knorpel, Knochen (siehe dort) sowie andere Ki:irperteile, wie: 
Leber, Niere, Milz, Bauchspeicheldriise, Lunge, Herz, Hirn, Hoden der Stiere und 
Euter der Kiihe, Darm, Magen ("Kuttelfleck"), Thymus ("Briesel", "Kalbs­
milch"), Ochsenmaul, Ochsengaumen, Ochsenschweif ("Schlepp"), Ochsenzunge 
u. a. m.- Der Gehalt der Schlachtabfălle an N-Substanz ist ein betrăchtlicher und 
kommt demjenigen der Muskeln ziemlich nahe; sehr hoch ist der Gehalt an leim­
gebender Substanz und bei manchen Organen auch an Fett. Die Organe sollen 
mi:iglichst frisch verzehrt werden, da sie leichter als das Muskelfleisch dem Ver­
derben anheimfallen. Manche werden auch zur Wurstbereitung verwendet (Blut-, 
Leberwiirste usw.). Organe, welche anatomische Zeichen einer Erkrankung des 
Tieres an sich tragen, sollen vom menschlichen GenuJ3 ausgeschlossen werden 
(Nierenerkrankungen bei Kălbern, Lebererkrankungen, Tuberkulose bei Rinder­
lungen usw.). M. 

Schlachttiere siehe "Krankheiten der Schlachttiere". 

Schlangen werden meist nur in auJ3ereuropăischen Lăndern als Speise verzehrt. Sie 
sollen wie frisches Aalfleisch schmecken. M. 

"Schlangenfresser" gibt es in Europa wohl nur unter Vagabunden, Zigeunern, verkommenen 
Alkoholikern und ăhnlichen Personen (atavistische Omnivorie der Unkultur). Eine kilstliche Schilderung 
eines solchen Menschen findet sich bel Gottfr. Keller (Der grilne Heinrich, III. Bd., 8. Kap.). Keller 
erzăhlt von einem verkommenen Maler, der als alter Mensch in einem Armenhause seiner schweizerischen 
Heimat sein Leben beschlieLlen muLlte. "Seine einzige Geschicklichkeit bestand darin, sich auf tausend 

Wegen einen Schluck Branntwein zu verschaffen und Schlangen zu fangen, die er wie Aale briet und 
schmauste." Dieser Mensch scheute auch nicht vor dem GenuL! anderer Kriechtiere (Reptilien) zurilck. 
"Auch machte er sich auf den Winter einen Topf voll Blindschleichen ein, als ob es Neunaugen 
wăren ..... u M. 
s,-z.: 2,9974. 

Schlehe (Schwarzdorn; Prunus spinosa) trăgt die bekannten, kleinen kugeligen, 
schwarzen und blăulich bereiften Friichte gleichen Namens. Die Schlehen wachsen 
an Hecken, Wegen und Waldrăndern iiberall im mittleren und im ni:irdlichen 
Europa. Die Friichte reifen anfangs Oktober und besitzen ein griines Frucht­
fleisch von sehr herbem, zusammenziehendem Geschmack, der nach den ersten 
Fri:istefi etwas milder wird. Die Schlehen werden zuweilen eingemacht oder auch 
als Mus zubereitet; auJ3erdem macht man aus Schlehen einen Obstwein, einen 



Schleie-Schleim 

Branntwein oder auch Essig. Schlehensaft rriit Traubenmost zusammen vergoren 
gibt einen roten, mandelartig schmeckenden "Schlehenwein". Unser vielfach ver­
wohnter Gaumen findet den Geschmack der Schlehen eigentlich abscheulich. Doch 
a13en die Bauern bis in die Gegenwart Schlehen als Zukost zum Brot. In der 
Moldau-Wallachei werden die Schlehen getrocknet und als Dorrobst fiir den 
Winter aufbewahrt. Auch die friihen Romer und die unverwohnten Menschen 
der vorgeschichtlichen Zeit haben Schlehen als Obst genossen. Schlehenbliiten, 
noch jetzt im Drogenhandel erhăltlich, dienen als Tee-Ersatz. M. 
S.-Z.: 6,341; Schlehe getrocknet, S.-Z.: 6,138; Schlehenbliiten, S.-Z.: 8,5693. K. 
Schlehe, mhd. slehe, ahd. sleha stimmt zu holl. slee, ags. sia (engl. sloe), schwed. slan. Die naheliegende 
Verkniipfung von Schlehe mit slaw. sliva "Pflaume" (zu neuslov. sliv "blăulich") sto.Bt auf Iautliche 
Schwierigkeiten, die noch der Klărung bediirfen. Mch. 

Schleie oder Schleihe (Tinca vulgaris Cuv.) ist ein etwa bis 50 cm Iangwerdender 
und drei bis vier Kilogramm schwer werdender Fisch aus dem Karpfengeschlecht. 
Er lebt in ganz Europa in schlammigen Teichen und năhrt sich von Schlamm und 
Wassertieren. Die Schleien besitzen ein wei13es und ziemlich schwer bekommliches 
Fleisch, das weniger fein im Geschmack ist als das Karpfenfleisch. Schleien sind 
wăhrend des ganzen Jahres genie13bar mit Ausnahme der Monate Mai, Juni und 
Juli. Eine sehr schOne Spielart ist die Goldschleie, welche hauptsăchlich in den 
bohmischen Fischteichen und in Schlesien vorkommt. Die Schleie wird auch als 
Nebenfisch in Karpfenteichen gehalten. Sie wurde in ihrer Verwendbarkeit als 
Speisefisch bisher vielfach unterschătzt. In Ungarn z. B. hei13t man sie den 
"Zigeunerfisch". Aber in neuester Zeit schenkt man der Schleienzucht eine er­
hohte Aufmerksamkeit. Wenn Schleien im reinen Wasser gehalten werden, ist 
auch von dem sonst oft vorhandenen Schlammgeschmacke nichts mehr zu 
merken. Auf dem Markte werden Schleien mitunter auch unter dem Namen 
"Schleienforellen" verkauft. M. 
Schleie aus mhd. s!Ie, ahd. silo = ags. sllw. Die Wortbildung hat ihren Ursprung wohl aus einem Farb­
adjektiv: vgl. neuslov. sliv, lat. Iividus "blăulich". Mch. 
Schleie, Schleihe, Schleiche, schleich; Dia!. "Schleinl", "schleihen miissen wohl gesalzt werden" 
(Stieler 1836), schleune "ein schleimiger fisch, der einem Ieichtlich aus der hand schleicht; von 
welchem schleichen er auch scheint den Namen zu hahen (nach Grimm). s.-Z.: 2,9285. Goldschleihe; 
der Name kommt von der Goldfarbe des Korpers. S.-Z.: 2,9286. K. 
Nem im Gramm: 1, Hektonemge'\:Vicht: 100, Eiwei.Bwert: 9, Vitaminwert: a, Salzwert: 1,7 %, Trocken­
substanz: 20,0%, Fett: 0,4%, Pirquet'sche Formei: 5,7 T. KI. 

Schleim wird durch eine Abkochung von Getreidekornern verschiedener Art her­
gestellt. Fiir Săuglinge bereitet man Schleimabkochungen aus Hafergriitze, 
Haferflocken, Graupen und Gerstenkornern. Zur Verbesserung des Geschinackes 
kann man auch Reis etwas rosten und dann verschleimen. Man kocht 20-30 
Gramm der angefiihrten Getreidearten mit 1 Liter Wasser durch etwa 3 j 4 Stunden; 
bei Gerstenkornern wird 2 Stunden Iang gekocht. Dann seiht man die Abkochung 
durch ein feines Haarsieb ab, fiillt mit abgekochtem Wasser auf einen Liter wieder 
auf und gibt noch etwas Salz hinzu. Ein auf diese Weise zubereiteter Schleim 
enthălt beilăufig 1% Kohlehydrate und etwas Eiwei13stoffe. In 100 cm3 Fliissig­
keit sind 5-6 Kalorien enthalten. Wir rechnen die Schleimabkochungen als 
Zehntel-Nahrung. "Diinner Schleim" fiir Săuglinge soli auch im erkalteten Zu­
stande noch fliissig bleiben. Zu "dicken Schleimen" fiir ăltere Kinder miissen mehr 
Kohlehydrateals oben angegeben wurde verwendet werden; ein derartigerSchleim 
erstarrt nach dem Erkalten gallertig. In der Krankenernăhrung gro13erer Kinder 
oder Erwachsener kann der Schleim als Grundlage fiir Suppen, denen man Fleisch­
abkochungen oder ein Ei zusetzt, dienen. Gerstenschleim wird beim Kochen in 
emaillierten Blechgefă13en rosarot gefărbt. M. 
s.-z.: 5,857. 



Sch1eimsto:lle-Schmarren 

Schleimstoffe und Pektinstoffe gehoren zu den Polysacchariden, Beim Kochen 
mit verdi.innten Sauren liefern sie Monosaccharide (Hexosen), zum Teil aher 
auch Pentosen und sind dann als Verbindungen von Kohlehydraten mit Pento­
sanen zu bezeichnen. Die Schleim- und Pektinstoffe kommen im Ri.ibenmarke, 
in vielen Fri.i-chten und besonders in den Leinsamen vor. Sie sind ausgezeichnet 
durch ihre starke Quellbarkeit im Wasser, mit dem sie dicke, schleimige und zu­
weilen fadenziehende Losungen bilden. Die Schleimstoffe besitzen in den verschie­
denen Futterarten eine gute diatetische Wirkung, z. B. besonders im Leinsamen­
mehl. - In den schleimfiihrenden Drogen ist der Schleim vielfach in den 
Verdickungszellen der Oberhaut vorhanden, z. B. in den Quittensamen 
(Semen Cydoniae); gute, trockene Quittensamen geben an 20% Schleim. Auch die 
Leinsamen (Semina Lini) fi.ihren in den Epithelzellen Schleim. Bockshornklee­
samen (semen Foeni Graeci) besitzt Schleim in dem spărlich entwickelten 
Perisperm. M. 
s.-z.: 6,558. 

Schleimfische. Man versteht darunter eine Anzahl kleiner Fischarten, die groJ3ten­
teils im Meere leben. Diese Fische liegen fast standig am Meeresgrunde. Am 
grof.lten ist der gestreifte Schleimfisch (Blennius gattorugine Briinn.); er wird 
bis 30 cm lang; sein Fleisch ist ziemlich gut. Die einzige Siif.lwasserart ist der 
Cagnote (Blennius vulgaris Pali.), der besonders am Gardasee als zart und wohl­
schmeckend bekannt · ist. Von anderer Schleimfischen erwăhnen wir noch den 
blutstriemigen Schleimfisch (Blennius sanguinolentus Pali.), den adriatischen 
(Blennius adriaticus Steind. u. Kolomb.) und den schwarzkopfigen Schleimfisch 
(Blennius nigriceps Vincig.). Alle drei letzterwahnten Fische besitzen fiir den 
Fischmarkt keine besondere Bedeutung. M. 
Schleimlisch, S.-Z.: 2,889. Gestreifter Schleimfisch, S.-Z.: 2,8888. CUWlote, S.-Z.: 2,8891. Blutstriemiger 
Schleimlisch, s.-z.: 2,8889. Adriatischer Schleimfisch, s.-z.: 2,8884. Schlvarzkiipfiger Schleimfisch, s.-z.: 
2,8883. K. 

Schlemp ist ein warmer Absud von gri.inem Tee, Graupen oder Kartoffelmehl, 
Arrowroot, Safran, Gewiirznelken, Zimt, Macis. Er wird mit gekochter Milch, 
zerquirlten Eidottern und Zucker vermengt in Holland genossen. K. 

Schliisselblumenwein ist ein weinartiges Getrank, das man namentlich in Schweden 
durch Gărung von Zuckerwasser und Zitronen unter Zusatz von Blumenblăttern 
der Schliisselblume bereitet. 
S.-Z.: 6,78479. Kl. 

Schmaltier ist die Bezeichnung fi.ir die junge Hirschkuh vom ersten Halbjahr bis zu 
der Zeit, wann sie das erstemal Junge geworfen bat. Nachher heiJ3t sie Tier oder 
Alttier. Das Fleisch der Schmaltiere gilt als besonders zart und gut. M. 
Sehmaltier, schmalreh, schmalwildpret; mhd.: smalender. s.-z.: 2,412. 

Schmarren ist ein si.iddeutscher Ausdruck fi.ir Mehlspeisen, die im wesentlichen aus 
Milch, Butter, Eiern und Zucker bestehen. 
Zur Bereitung von Semmelschmarren wird Weil3brot dilnn geschnitten, Ei mit Milch versprudelt und 
darilller gegossen. I)ann werden Rosinen dazugegeben, das Ganze wird gut gemlscht und eine halbe 
Stunde stehengelassen; dann Iăl3t man Butter heil3 werden und gibt dle Masse hinein; wenn sle am 
Boden braun wird, mul3 man sie aufstechen. Kaiserschmarren (Omelette risolee a l'empereur) besteht 
aus Eidotter, Zucker, Milch, Mehl, Salz und Eierschnee; dies wird zu einem fliissigen Teig verriihrt. 
Dieser wird in eine Pfanne mit heil3er Butter gegossen, auf der unteren Seite braun gerllstet, umge­
wendet, und sobald er auch auf der zweiten Seite gebrăunt ist, mit einer Gabel in kleine Stiicke gerissen. 
Nachdem diese Stiicke kurze Zeit gerostet worden sind, werden sie auf einer Schiissel angerichtet, mit 
Zucker bestreut und aufgetragen. Ausgeprobte, quantitatlv ausgerechnete Ko~hrezepte dieser Mehl­
speise (mit den verschiedensten Haupt- und Nebenbestandteilen) siehe in .,Ptrquets Nemkiiche"), 
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Schmerle-Schnecken 

Schmerle oder Grundel, Grundling, auch Bartgrundel genannt (N emachilus barbatulus 
L.) gehort zur Gattung der karpfenartigen Bauchflosser und ist ein kleines, bis 
15 cm lang werdendes Fischlein mit aalăhnlichem Korper; es Iebt am Iiebsten in 
Băchen und kleinen Fliissen; auch in den Haffen der Ostsee kommen Schmerlen vor. 
Das Fleisch ist schmackhaft und geschătzt. Feinschmecker nennen die Grundeln 
den "Stint der Strome". Besonders beliebt sind die Grundeln aus der Seine. 
Am besten schmecken sie im Winter; auch mariniert werden sie gegessen. Dieser 
kleine Edelfisch ist auf den Fischmărkten aber nie anzutreffen, weil er nach dem 
Fange sofort abstirbt und sein Fleisch sehr bald absteht. Friiher hat man an 
manchen Orten die Schmerlen sogar in besonderen Grăben und Teichen gezogen. 
Jetzt widmet man diesem Fischlein keine Pflege. Im Forellenbrutbach kann 
die Schmerle als Laichrăuber schădlich werden; anderseits dient sie wieder den 
heranwachsenden Forellen zur Nahrung. Andere Schmerlenarten sind noch der 

. Schlammbeiller (BeiJ3er-Peitzker-Peitscher) oder die Billgurre (Misgurnus fossilis 
L.) und der SteinbeiJler (Cobitis taenia L.). Der Schlammbei13er Iebt in stehenden, 
schlammigen Gewăssern Mit tel- und Osteuropas sowie in der Ostsee; er Iaicht 
vom April bis Juli und erreicht eine Lănge von 30 cm. Wegen seines Moder­
geschmackes ist er wenig geschătzt. Der SteinbeiJ3er oder Steinpitzger unter­
scheidet sich von den iibrigen Schmerlen durch einen seitlich stark zusammen­
geprel3ten Korper. Er lebt in fliel3enden und stehenden Gewăssern mit Schlamm­
grund in ganz Europa sowie im nordlichen und mittleren Asien, wird etwas liber 
10 cm lang und laicht in den Monaten April bis Juni. Wenn er gefangen wird, 
gibt er einen eigentiimlichen Laut von sich. Als Nahrung ist der Steinbei13er 
nicht geschătzt. Alle Schmerlen haben die Schwimmblase in einer knochernen 
Kapsel. M. 

Schmierling, grol3er, Schafsnase oder Kuhmaul (Gomphidius glutinosus) ist ein 
Speisepilz mit schleimigem Oberzug am lilafarbigen Hut und Strunk. Der Geruch 
ist schwach, der Geschmack gut, etwas weichlich und ohne Besonderheiten. 
Wegen seines schleimigen Oberzuges ist der Pilz im geschălten Zustande etwas 
appetitlicher. 
S.-Z.: 7,7141. M. 

Schneeball. Die unangenehm schmeckenden Beeren des gemeinen Schneeballs 
(Viburnum opulus) werden in Sibirien beniitzt, um die berauschende Kraft des 
Branntweins zu verstărken. Auch ein Essig wird, z. B. in Kurland, aus den 
Beeren bereitet. Wăhrend des Krieges wurde das Preiselbeerkompott nicht selten 
mit den Beeren des Schneeballs verfălscht. KI. 
s.-z.: 8,4896. KI. 

Schnecken sind Schaltiere, unter denen es mehrere geniellbare Arten gibt, so das 
Midasohr (Auricula Midae L.), der Goldmund (Turbo chrysostomus) und die 
J{reiselschnecke (Trochus niloticus). Andere geniellbare Schnecken sind noch: 
Helix aperta, vermiculata, pisana, Iactea, alonensis und parnassia. Auch Helix 
nemoralis L. (Hainschnecke) ist geniel3bar; ihr Fleisch soli zarter, aber von weniger 
feinem Geschmacke sein. Schnecken wurden schon im Altertum und besonders 
bei den Romern, welche sie in eigenen Anstalten (cochlearia) mit Wein und feinem 
Mehle măsteten, gegessen. Im Gebiete des ehemaligen romischen Reiches (Italien, 
Siiddeutschland bis zur Donau, Spanien, Griechenland, Balkanlănder und Siid­
frankreich) hat sich die Gewohnheit des Schneckenessens bis auf den heutigen Tag 
erhalten. In Deutschland ist am bekanntesten und beliebtesten die grolle W ein­
bergschn!'cke (Helix pomatia L.). Im Herbste (September und Oktober) entleert 
die Weinbergschnecke ihren Darm und verschliellt sodann ihr Gehăuse mit einem 



Schneehuhn -Schnepfe 

Deckel. Man sammelt die verdeckelten Schnecken im Spatherbste, Winter und 
im ersten Friihjahr in Weingarten oder unter dem Laubwerk der Garten, wo sie 
oft zu ganzen Gruppen und Hăuflein vereint in seichten Griibchen sich finden. 
In manchen Gegenden, namentlich in der Schweiz, in Osterreich, Bayern und 
Wiirttemberg fiittert man die Weinbergschnecken in eigenen Gruben (Schnecken­
gărten) mit Krăutern, Kohl- und Salatblăttern, Weizenkleie und Hafer. Die 
Schnecken werden nach dem Eindeckeln gesammelt, in Făsser verpackt und in 
ganzen Schiffsladungen versendet (Schwăbische Schnecken aus Ulm und Heil­
bronn). Sie werden in katholischen Lăndern zur Fastenzeit als beliebtes Gericht 
in verschiedener Zubereitung verzehrt. Aus der Waldschnecke (Arion empiri­
corum) kochte man friiher eine Suppe, die zur Heilung von Brustkrankheiten 
getrunken wurde. 

Beurteilung: Gute Schnecken miissen groJ3, schwer, am Gehause unver­
letzt und gut eingedeckelt sein. Schnecken ohne Deckel sind als verdorben an­
zusehen. Schnecken sollen an einem kalten Ort aufbewahrt werden. Abgestorbene 
Schnecken diirfen nicht verkocht werden. M. 
ahd.: snecco, sneccho; mhd.: snegge, snigge. S.-Z.: 2,98. Midasohr, S.-Z.: 2,9823; Goldmundschnecke, 
S.-Z.: 2,9821; Kreiselschnecke, S.-Z.: 2,9833; Hainschnecke, S.-Z.: 2,9822; Grolle Weinbergschnecke, 
Deckelschnecke, S.-Z.: 2,981; Waldschnecke, S.-Z.: 2,9824. K. Burgunderscbnecke: Nem im Gramm: 
1, Hektonemgewicht: 100, EiweiBwert: 7, Vitaminwert: a, Salzwert: 1,6%, Trockensubstanz: 20,7%, 
Fett: 1,1%. Weinbergschnecke: Vitaminwert: a, Salzwert: 1,3%, Trockensubstanz: 19,5%, Fett: 
1,4%. Schnirkelschnecke, gekocht: Vitaminwert: o, Salzwert: 7,3%, Trockensubstanz: 23,8%, Fett: 
1,0%. Kl. 

Schneehuhn, Alpenschneehuhn (Lagopus mutus Mont.), gehort zur Gattung der 
Waldhiihner und lebt in den Gebirgen der skandinavischen Halbinsel, in RuJ3-
land, Hochschottland, in den Alpen, Pyrenăen sowie im Norden Asiens und 
Amerikas. Die Schneehtihner werden etwa so groJ3 wie Tauben, besitzen im 
Sommer ein rotgelbes, schwarz linii.ertes, im Winter jedoch ein ganz weil3es Ge­
fieder mit einigen schwărzlichen Schwanzfedern. Sie leben in Ketten von 
15-18 Sttick, sind sehr scheu und fliegen schwerfăllig. Die Schneehiihner 
năhren sich von Knospen, Beeren und Tannennadeln; sie werden als Wildbret 
aullerordentlich geschătzt; das Fleisch ist zart und wohlschmeckend, besitzt 
jedoch einen etwas bitterlichen Beigeschmack, ("Vogellebergeschmack") der von 
der Nahrung (Nadeln der NadelhOlzer)herriihren mag und von Kennern auller­
ordentlich geschătzt wird. In Norddeutschland fehlt das Schneehuhn vollkom­
men; hingegen trăgt das dort vorkommende, etwas kleinere Moorhuhn oder 
Wei13huhn (Lagopus lagopus L.) ebenfalls die Bezeichnung "Schneehuhn" 
(Moorschneehuhn). Der Franzose nennt das echte Schneehuhn auch "weilles 
Rebhuhn" (perdrix blanche). M. 
Schneehubn, ein weiB riibhuhn von den Alpen, wild weghuhn, steinhuhn, (Luzern) schrathuhn (Grimm); 
Alpenschneehuhn. S.-Z.: 2,526. Moorhuhn, Moosschneehuhn. S.-Z.: 2,5453. K. 

Schnepfe (Scolopax) ist ein bekannter Zugvogel, der in Europa im Februar und Mărz 
aus dem Siiden nach Norden zieht ("Schnepfenstrich"). Im Herbste wandern 
die Schnepfen wieder nach dem siidlichen Europa und nach Afrika zuriick. Die 
im Herbste geschossenen Schnepfen sind weit fetter und zarter als die Friihlings­
schnepfen; die Anstrengungen der Reise, das Balzen, hauptsăchlich aber die 
unzureichende Nahrung sind die Ursachen, daJ3 die Friihlingsschnepfen zuweilen 
recht gering an Wildbret sind. An den in warmen Friihlingen hinreichend genăhrten 
Schnepfen heben die Kenner einen besonderen Geschmack hervor, der den fetten 
Herbstschnepfen mangeln so11. Man teilt die Schnepfen in zwei Gruppen, in 
die Waidschnepfen und in die Sumpfschnepfen. Die bekanntesten Arten sind die 
folgenden: 1. Die eigentiiche Waidschnepfe, auch Holz-, Busch- oder Bergschnepfe 
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Schnittlauch-Schnitzel 

genannt (Scolopax rusticola L.), welche etwa die Grii13e eines ausgewachsenen 
Rebhuhns besitzt. Ihr Fleisch gilt als ăul3erst zart und wohlschmeckend, obwohl 
es minder zart ist als jenes der Bekassinen. 2. Die Sumpfschnepfe oder Bekassine 
mit zwei verschiedenen Gattungen: a) Die Moosschnepfe oder gro.6e Bekassine 
(Gallinago gallinago L.) und b) die stumme Schnepfe, kleine Bekassine oder Halb­
schnepfe (Limnocryptes gallinula L.), letztere von Lerchengrol3e. 

Eine der griil3eren Schnepfen ist die gro.6e Pfuhlschnepfe (Limosa limosa L.), 
welche, liber Nordeuropa und Nordasien verbreitet, zur Winterszeit bis nach 
Nordafrika zieht. Insbesonderskommt sie lăngs des Nils in Ăgypten und in den 
Stimpfen von Kordofan in ungeheuren Fliigen vor. Das Fleisch ist wohlschmeckend 
und sehr beliebt. Die Schnepfen sind ein Wildbret, "das man mitsammt dem 
Ingeweid zu essen pfleget" (Hohberg). Das entsprechend zubereitete und mit 
allerlei Wtirzen versehene Schnepfeneingeweide wird auch noch in unserer Ktiche 
mit dem derb-lustigen Jăgerausdrucke "Schnepfendreck" bezeichnet. M. 

Die Zubereitung von Dărmen und Eingeweiden zu Gerichten kommt uns bei Erwăhnung des 
"Schnepfendreckes" immer als sonderbar vor. Doch kennt unsere Volkskiiche "Kuttelflecke" und 
die feine Kl\che der schwelgenden Romer bereitete aus den Dărmen von Butten eine sehr geschătzte 
Speise. Ferner wurde aus den marinierten Eingeweiden von Fischen (spanischen Thunfischen) eine 
kostbare Sauce hergestellt (garo de sucis piscis Hiberi). M. 
Schnepfe (Rumohr), "Konigin der Sl\mpfe", Waldschnepfe. S.-Z.: 2,527. Eigentliche Waldschnepfe, 
Buschschnepfe, Bergschnepfe, Holzschnepfe, S.-Z.: 2,5283; Sumpfschnepfe oder Bekassine, S.-z.: 
2,528; Moosschnepfe, grol3e Bekassine, S.-Z.: 2,5284; kleine Bekassine, Halbschnepfe, S.-Z.: 2,5282; 
grolle Pfuhlschnepfe, S.-Z.: 2,5287. K. 

Schnittlauch, osterr. Schnittling (Allium schoenoprasum), ein Rasen bildendes 
Zwiebelgewăchs, das auf den Gebirgswiesen von ganz Europa bis nach Stid­
scnweden, in Sibirien bis Kamtschatka und an den kanadischen Seen wăchst. 
Nach De Candolle steht die in den Alpen auf feuchten Wiesen vorkommende 
Form der angebauten am năchsten. Schnittlauch wurde erst im Mittelalter als 
Nutzpflanze angebaut. Man zerschneidet oder zerhackt die fădlichen, riihrigen 
Blătter und gibt sie in die Suppe, zu Salaten, in Tunken, Marinaden usw. Der 
Schnittlauch gedeiht in jedem Boden; je iifter er geschnitten wird, desto dichter 
bestockt er sich. Er dauert auch im Winter aus. Man soll den Schnittlauch alle 
drei Jahre umpflanzen, damit er sich nicht allzu stark ausbreiten kann.- Schnitt­
lauch ist wăhrend des ganzen Jahres auf dem Markte erhăltlich; der im Winter 
feilgebotene Schnittlauch ist meist getrieben und dementsprechend teurer. - Von 
einigen wildwachsenden Laucharten (Graslauch, Weinberglauch) werden die 
Blătter in ăhnlicher Weise als Wiirze bentitzt. Von einer Spielart des Schnitt­
lauches (Jakobs- oder Fleischlauch) bentitzt man die Zwiebeln als wtirzende 
Zutat zu Fleischspeisen. M. 
Schnittlauch, Schnittling, ahd.: snitling, mhd.: sniteline. Dialektausdrl\cke: (Wien) Schnidling; 
(Siebenbl\rgen) Schniddleeg; (Augsburg) Schiedling; (Schlesien) Bergzwiebel; ahd.: snitelouch=Lauch 
zum Schneiden. 
s.-z.: 7,241. K. 
Nem im Gramm: 0,5, Hektonemgewicht: 200, Eiweil3wert: 2, Vitaminwert: e, Salzwert: 1,7 %, Trocken­
substanz: 18,0%, Fett: 0,9%, Pirquetsche Formei: 4T. Kl. 

Schnitzel ist ein stiddeutscher Ktichenausdruck ftir Fleischstiicke von beilăufig 
15 dkg Gewicht. Als echtes Schnitzelfleisch gilt der Kalbsschlegel, doch kiinnen 
auch Schulter und andere Fleischsorten verwendet werden. 
Die Arten der Zubereitung sind verschieden. Naturschnitzel (Tranches de veau au naturel): das Fleisch 
wird geklopft, gesalzen, auf einer Seite in Mehl getaucht und in heil3em Fett auf beiden Seiten braun 
gebraten, erst auf der bemehlten Seite. Wiener Schnitzel (Tranches des veau panees): die Schnitzel 
werden geklopft, gesalzen, in Mehl, Ei, Broseln paniert und in heil3em Fett gebacken. Paprikaschnitzel 
sind abgebratene Fleischstl\cke, die in einer Tunke noch einige Minuten gedămpft worden sind. AuBer 
Kalbschnitzel werden auch Schweinschnitzel und Rindschnitzel (wozu meist der Zapfenteil der Hinter­
keule verwendet wird), Fischschnitzel usw. bereitet. In der Kost der Kriegs- und Nachkriegszeit wurde 
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Schopf-Tintenpilz-Schrot scbe Semmelkur 

der Name .. ~~hnitz~l" fiilschlicherweise auf allerlei fieischlose Speisen, die aus Rels, Hafer, Mais, 
Gemiise, Erdapfelt~1g ~sw. bereitet werden, ausgedehnt. (Ausgeprobte, quantltativ ausgerechnete 
Kochrezepte s1ehe m Puquets "Nemkiiche".) K. 

Schopf-Tintenp.ilz (Coprinus comatus) mit anfangs walzenfOrmigem, weil3em 
Hute, der s1ch am Rande, wenn sich die Sporcn bildcn, in eine tintenartige, 
schwarze FHissigkeit auflost. Jung ist er el3bar und wohlschmeckend und wiichst 
auf gut gediingtem Boden. 
S.-Z.: 7,8266. St. 

Schrătzer, Schrătz oder Schratz (Acerina schraetzer L.) ist ein schongefărbter Fisch 
aus der Gattung der Kaulbarsche, der im Donaugebiete und in oberosterreichischen 
Seen heimisch ist. Er erreicht hochstens cine Lănge von 30 cm und ein Gewicht 
von 1 / 4 kg. W enn auch sein Fleisch sehr geschătzt ist, so ist er wegen seines 
seltenen Vorkomm·ens als Speisefisch ohne Bedeutung. 
S.-Z.: 2,9485. Kl. 
Schriitzer. Merkwiirdig ist, daJ3 der Name dieses Fisches, mundartllch Schrâtz, auch .,Kobold" bedeutet 
und ebenso lit. pukys die Bedeutungen "Kobold" und "Kaulbarsch" in sich vereinigt. Mch. 

Schraubenbaum (Pandanus odoratissimus). Die Bliitenknospen und der untere 
Teil der Blătter werden als Gemiise genossen. Die Frucht wird meist nur dann 
gegessen, wenn an Brotfrucht Mangel herrscht. Von einigen Spielarten werden 
die Friichte jedoch mit Vorliebe genossen. Zu diesem Zwecke klopft man die 
Friichte mit einem Steine weich und saugt, den aromatischen Saft aus. Sic werden 
auch gebacken, und ein wiirziger, trockener Konfekt, "Mogan", wird daraus 
bereitet, welcher besonders auf Seereisen gegessen wird. Kl. 
Bliitenknospen des Schraubenbaumes, S.-z.: 7,838921; Friichte des Schraubenbaumes, S.-z.: 7,838922. 

K. 
Schriftantilope, Guib (Antilopa scripta) hat ihren Namen von dem bunt gezeichneten 

Felle. Sie lebt scharenweise in Afrika. Das Fleisch des Tieres ist e13bar. 
s.-z.: 2,433. M. 

Schriftbarsch (Serranus scriba L.) ist ein Meeresfisch, der an den Felskiisten im 
Mittelmeer und im mittleren Teile des Atlantischen Ozeans lebt. Er erreicht 
cine Lănge bis etwa 25 cm und ein Gewicht bis zu 1Y2 kg; sein Fleisch ist von 
mittelmă13iger Giite. 
s.-z.: 2,94368, M. 

Schrothsche Semmelkur. Unter den vielen Diătvorschriften gibt es cine Reihe recht 
wunderlicher Kuren. Die Schrothsche Kur gehort in diese Gruppe. Den Namen 
erhielt sic nach ihrem Erfinder, einem schlesischen Bauer namens Schroth (1800 
bis 1856). Das Wesentliche an der Kur ist cine starke Wasserentziehung, cine 
ganz einseitige Kohlehydraternăhrung und gleichzeitige starke Unterernăhrung. 
Wenn auch wăhrend der ganzen Kurzeit durchaus nicht Semmeln allein ge:r:tossen 
werden, stellen doch die trockenen Semmeln ein Hauptnahrungsmittel vor. Wir 
konnen die in der schlesischen Art "gebăhten" Semmeln als Vierfachnahrung 
berechnen mit einem Eiwei13werte von 1. Wenn also ein Mensch nur trockene 
Semmeln allein und keine Fliissigkeit erhălt, so wird er auf cine ganz aul3er­
ordentliche Trockenkost gesetzt. Im Beginne der Kur ist der Semmelverbrauch ein 
sehr groller (800-1000 Gramm Semmeln = 32-40 Hektonem), so da.l3 das 
Nahrungsbediirfnis eines Menschen, besonders im Ruhezustand, den Schroth ja 
vorschreibt, reichlich gedeckt erscheint. Doch Ieidet bei der so gro13en EinfOrmig­
keit der Kost die Elllust aullerordentlich; quantitative Vorschriften fehlen, die 
ganze Kur ist in erster Reihe auf eine qualitative Diătvorschrift gegriindet, so 
da13 regelmăllig schwere Unterernăhrungen eintreten. Die Schroth sc~e Kur er­
regte seinerzeit grolles Aufsehen, hatte und .hat auch ~och heutzu~age eme Anzahl 
von Anhăngem und entbehrt durchaus mcht des Wissenschafthchen Interesses. 



Schroth sche Semmelkur 

Vorkur: Die Kranken geniei3en jederzeit und in unbeschrăn~ten Mengen 
trockene, gut ausgebackene Semmeln. Die Erotchen sollen aber nicht allzuscharf 
gebacken sein und zwei bis drei Tage alt sein. Mittags wird abwechselnd und je 
nach Geschmack ein mit Wasser, ein wenig Eutter und etwas Kochsalz zubereiteter 
Erei aus Reis, Griei3, Hirse oder geriebenen Semmeln gereicht. Ein solcher Erei 
wird auch gelegentlich zu anderen Tageszeiten gestattet (Cybulka, Johann 
Schroths Heilmethode; Leipzig 1865); wem aber dieser Erei nicht behagte, der 
mui3te bei der alleinigen Semmelnahrung bleiben. Als Getrănke dient in den 
ersten acht Tagen ein mit Zucker und etwas Zitronensaft versetzter, nicht ganz 
dtinner Haferschleim, wovon man aber nur bei wirklichem Durst und nicht zu 
viei auf einmal trinken darf. In der zweiten Woche der Kur trinkt man tăglich 
nur einmal zwischen ~-4 Uhr nachmittags ein Weinglas Landwein, der mit 
einem halben Weinglas Wasser gemischt, mit Zucker versetzt und bis zum 
Schăumen (nicht Kochen 1) erwărmt worden ist. Dieses warme Getrănk nimmt 
man teeloffelweise zu sich, wăhrend Semmeln dazu gegessen werden. In der dritten 
Woche lăi3t man den Wasserzusatz weg und bereitet nur aus \Vein und Zucker 
das Getrănk, wovon man 1~-2 Glas trinken darf. Diese Zeit von drei Wochen 
wird als Vor k u r angesehen, die j e nach dem Eefinden des Kranken verktirzt 
oder verlăngert wird. Wăhrend dieser Vorperiode sollen "alle akuten Krankheits­
erscheinungen beseitigt werden". Die eigentliche Ha·uptkur beginnt nun damit, 
dai3 man versucht, einen ganzen Tag ohne Getrănke zu bleiben; am folgenden 
Tag trinkt man den warmen Zuckerwein; der dritte Tag der Vollkur ist ein Trink­
tag, an dem man zwei Stunden nach dem Mittagessen mehrere Glăser bis zu einer 
Flasche kalten Weines langsam unter Semmelessen zu sich nimmt. Nachher wird 
noch ein Glas des warmen Zuckerweins empfehlen. Es ist gestattet, an den Trink­
tagen zu Mittag KIOI3e zu essen, die aus im Wasser gequollenem Reis oder Griei3 
mit einem Ei, geriebener Semmel, Eutter und Salz zubereitet werden. Auch ein 
aus geriebenen Semmeln, Zucker, etwas Wasser und Wein hergestelltes Mus ist 
erlaubt. Nach diesem Trinktage folgt nun wieder ein Trockentag; je nach der 
Willensstărke und Entschlossenheit des Kranken konnen auch zwei Trockentage 
hintereinander durchgemacht werden. Fanatiker wollten die Zahl der Trockentage 
noch vermehren; man trat aber im allgemeinen ganz entschieden gegen diese Aus­
wtichse auf. Wenn die Durstqualen an den Trockentagen unertrăglich werden, 
dann wird erlaubt, etwas in Wasser getrănkte Semmel zu essen. Das Ertragen 
des Fltissigkeitsentzuges suchte Schroth dadurch zu mildern, dai3 er den Kurgăsten 
feuchte Einpackungen verordnete, in der Meinung, dai3 Wasser vom Hautorgan 
aufgenommen werde. Obwohl sich manche Arzte dieser irrigen Meinung Schroths 
anschlossen und die auf diese Art resorbierte Wassermenge ftir 24 Stunden auf 
150 cm3 schătzten, so mochten wir doch die Ansicht verfechten, dai3 das Baut­
organ aui3erstande ist, mei3bare Mengen Wassers aus einer feuchten Einpackung 
atifzunehmen. Auch Jtirgensen wies (1866) iiberzeugend nach, dai3 eine 
vikariierende Fliissigkeitsaufnahme durch die unversehrte Haut, wie sie sich 
Schroth vorgestellt hat, auszuschliei3en ist. Nach der urspriinglich Schrothschen 
V orschrift liegt der Kranke bis zu den Hiiften in stark nai3gemachten Tiichern 
und bekommt aui3erdem noch einen nassen Umschlag um den Rumpf. Nach dem 
Trocknen des Umschlages wird die Eenetzung erneuert. Gewohnlich liegt der 
Kurgast vom Abend bis zum Morgen in einer nassen Einpackung. Dabei wird 
er mit Decken gut zugedeckt. Am Morgen wird er vorsichtig ausgepackt und 
mit einem trockenen Tuche frottiert. Schroth fiirchtete sehr die Gefahren der 
"Erkăltung". Deshalb darf das Fenster nicht geoffnet werden; beim Verlassen 
des Eettes bekommt der Kranke gewărmte Striimpfe und Filzschuhe. Das zum 
Reinigen des Korpers und des Mundes notige Waschwasser mui3 lauwarm sein. 
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Eine derartige Vollkur dauert sechs Wochen, dann tritt eine Pause von 8-14 
Tagen ein. Wăhrend dieser Zeit wird Fleisch in mălligen Mengen gestattet; 
zuerst kommt ein halbes gekochtes Tăubchen, dann HUhnerfleisch, Kalbs­
koteletten, Wild, Beefsteak in Butter gebraten, ohne WUrzeri, namentlich ohne 
Zwiebeln und Senf; dagegen sind gebackene Pflaumen, Kirschen, Ăpfel, Preisel­
beeren mit Wein und Zucker eingemacht, und Apfelmus erlaubt. Reis, GrieJ3 und 
Gemiise werden in Bouillon gekocht. Bei starkem Hunger miissen noch immer 
altbackene Semmeln gegessen werden. Wăhrend dieser Pause wird nicht die ganze 
Einwicklung gemacht, sondern nur ein Leibwickel. Nach dieser beschriebenen 
Pause beginnt abermals eine strenge Kur in der Dauer von sechs bis acht Wochen, 
dann folgt wieder eine Pause und so fort bis zur Genesung. Wăhrend der Kur 
ist eine măl3ige Bewegung von ein bis zwei Stunden im Freien erlaubt. Stărkere 
Anstrengungen sind verboten, da sie das DUrsten erschweren. Wenn in der 
Hauptsache die Krankheitserscheinungen geschwunden sind, so geht man zur 
N achkur iiber. Hiebei werden die Einpackungen weggelassen, die Diat wird 
vielseitiger. Doch wird stets die Regel eingehalten, daJ3 man immer nur eine, 
hochstens zwei Speisen geniel3e und erst zwei Stunden nach der Mahlzeit trinke. 
Beim Essen ist ein Glas Wein erlaubt; reines Wasser ist aber strenge verboten. 
Schroth ist ein groJ3er Schatzer des leichten, reinen Landweins und warnt vor 
dem reichlichen Wassertrinken. Fiihlte der Genesene sich ganz wohl, so pflegte 
Schroth noch eine Probekur anzuwenden, bei welcher der Genesene 2-3 voile 
Tage bei volliger Enthaltung jeglichen Getrankes die năchtlichen Einpackungen 
bekam. Bei dieser Probekur durfte weder ein Zungenbelag noch eine Triibung 
im Urin sich zeigen. Erst dann sah Schroth die Genesung als vollkommen gelungen 
an. Wăhrend der ganzen Kur ist besonders strenge der Milchgenul3 verboten:. 
Der Stuhlgang wird hăufig im Beginne der Kur aul3erst trage; tagelang, ja wochen­
lang bleibt die Defăkation ganz aus, ohne dal3 Belăstigungen eintreten. Man 
wartet · ruhig ab; gewohnlich stellen sich spater Diarrhi:ien ein, wonach der Stuhl 
regelmăJ3ig wird. 

JU.rgensen stellt fest, daJ3 wăhrend der Durstkuren auch Erhohungen de.r 
Korpertemperaturen eintreten (Durstfieber). Die Schrothsche Kur kann zweifel­
los bei manchen Krankheitserscheinungen gute Wirkungen entfalten; Pleuritische 
Exsudate, Lues mit Drfisenanschwellungen und Ausschlagen, FlUssigkeitsan­
sammlungen chronischer Art an verschiedenen Ki:irperstellen, Gastrektasien, 
fotide Bronchitiden usw. konnen gewiJ3 durch eine Trockenkur giinstig beeinflul3t 
werden. Eine Gefahr der Semmelkur ist der vollige Verlust der EJ3lust, eine andere 
ist das Auftreten von Skorbut, der in den Schroth schen Anstalten schon grol3e 
Verheerungen angerichtet bat. Wenn man aber von den Vorschriften, Zitronen­
saft und echten Landwein zu trinken, Gebrauch macht, so wird die Skorbut­
gefahr wesentlich geringer. 

Es wird angenommen, dal3 bei einem starken Wassermangel ein erhi:ihter 
Zerfall des Korperbestandes zum Zwecke der Wasserbildung stattfindet. Wenn 
dann wieder eine ausreichende Diăt gegeben wird, so wird, wie bei vielen nach 
irgend einer Krankheit Genesenden, ein gesteigerter Stoffwechsel eingeleitet. 
Nach der Hungerzeit hebt sich schnell das Korpergewicht, einmal durch stărkere 
Wasserretention, anderseits aher auch durch einen stărkeren Ansatz. JU.rgensen 
mildeite die Semmelkur durch kleine Fleischmengen und durch Flfissigkeits­
zulagen. 

In der Gegenwart wird die ursprUngliche Schroth sche Kur kaum noch 
ausgefiihrt. Man beniitzt Semmelkuren kiirzerer Dauer (14 Tage), gibt dabei 
Mehlbrei und etwas Wasser (taglich 300-400 cm3). Noorden-Salomon sahen 
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Schule der Ernăhrung 

von Semmelkuren Erfolge bei umfangreichen Exsudaten nach Polyserositis 
tuberculosa, bei Aszites infolge Leberzirrhose und auch bei stark ausgebreiteter 
Psoriasis. Auch bei Ruhrerkrankungen werden Erfolge beobachtet. M. 

Schule der Ernăhrung beim gesunden Kinde (siehe auch unter "Diătverordnungs­
lehre"): 1. Allgemeine Regeln: 

Festigkeit (Konsistenz) und Feinzerteilung derjenigen Speisen, welche dem 
Kinde gereicht werden, miissen sich in erster Reihe nach dem Stande seines 
Kauvermogens richten; die Zubereitung in der Kiiche mu13 die Speisen der mus­
artigen (feinpiireeartigen) Zerteilung um so năher bringen, je weniger vom Kauen 
zu erwarten ist. 

Der Hauptanteil des Năhrwertes mu13 in jener Form geboten werden, die eine 
bestmogliche Ausniitzung gewăhrleistet. Allerdings kann ein Bruchteil der Tages­
nahrung in einer, dem jeweiligen Entwicklungszustand vorgreifenden Form -
in erzieherischer Absicht - gegeben werden. So ist der alte Bra1.1ch ganz gerecht~ 
fertigt, den Kindern schon bevor die ersten Zăhne kommen, sobald nur die ersten 
Bei13bewegungen erfolgen, Zwieback, gerostetes Brot, ein Stiick Kakes zum Ab­
kauen zu iiberlassen. Sobald jedocl} gekaut werden kann, gibt man Speisen, 
die gekaut werden miissen. Man betreibt auf diese Weise eine Obung der Kau­
werkzeuge. 

Vorbedingung des Kauens ist, da13 die Speise vom Loffel oder aus der Schale 
unter Vermeidung des Saugens genommen werden kann. Diese Geschicklichkeit 
mu13 zu Beginn des zweiten Halbjahres dem Kinde unverziiglich beigebracht 
werden. Eine weitere Vorbedingung ist, da13 das Kind es lernt, andere als fliissige 
Nahrung, und zwar zuerstbreiige zuschlingen; dabei mu13 eine etwa sich einstellende 
Schluckfaulheit iiberwunden werden, die in argen Făllen dariu besteht, da13 das 
Kind fiir lăngere Zeit den Mund vollbehălt, ohne zu schlucken und erst durch 
verschiedene Ma13nahmen, wie Zuhalten der Nase, Eingie13en von Fliissigkeit, 
hiezu gezwungen werden mu13. 

Auch das Kauen selbst mul3 selbstverstăndlich gelernt werden. Zum aus­
reichenden Kauen ist nicht nur die gute Ausbildung der Kauwerkzeuge, der Zăhne, 
Kiefer und der Kaumuskeln notwendig, ebenso ist im gleichen Ma13e auch das 
Kauenkonnen und Kauenwollen erforderlich. Auch hier mul3 eine etwa sich ein­
stellende sogenannte Kaufaulheit iiberwunden werden, die dariu besteht, dal3 
das Kind den Bissen von einer Seite auf die andere hin- und herschiebt, ohne 
wirklich zu kauen. Auch das Schwatzen bei der Mahlzeit oder andere Ablenkungen 
sind aus ăhnlichen Griinden zu veTbieten. Doch mul3 schon hier hervorgehoben 
werden, da13 der Kautătigkeit auch noch eine Reihe anderer wichtiger Aufgaben 
obliegen: zunăchst die Einspeichelung der Speisen, die gleichzeitig mit dem 
Zermahlen derselben vor sich geht, dann die nach Pawlow durch den Kauakt 
reflektorisch ausgelOste, măchtige Erregung der Magensaftsekretion und ferner 
gerade im Kindesalter die durch die fortgesetzte Inanspruchnahme bedingte 
ungestorte Entwicklung der Zăhne und des Kiefers. 

Kiefer- und Zalmverbildungen sind ja nicht nur wegen der Gesichtsentstellung 
nachteilig, sondern auch wegen der Verengerung der Nasenhohle und des Nasen­
raumes mit allen den Ărzten bekannten Folgeerscheinungen. Verhăltnismă13ig 
selten sind sie angeboren. Die meisten sind vielmehr erworben durch Nicht­
gebrauch oder Mil3brauch in den Kinderjahren, nămlich durch unzweckmă13ige 
Beibehaltung rein fliissiger oder breiiger Nahrung liber das erste oder gar zweite 
Lebensjahr hinaus; es kommt dann zur Ausbildung des sogenannten hohen 
Gaumens, wenn die Seitenkiefer untătig bleiben und zum W achsen in die Hohe 
statt in die Breite gezwungen werden. 
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Wir unterscheiden entsprechend der Entwicklung des Kindes mehrere 
Grade des Kauvermogens. Als erste Stufe bezeichnen wir die Zeit vom Beginne 
der Zahnung bis zum Durchbruch von zwolf Zăhnen, die gewohnlich das zweite 
und dritte Halbjahr betrifft. Sic kann als das Stadium der ersten Kauversuche 
gelten und ist gekennzeichnet durch die geringe Zahl der Zălme und die noch 
schwachen Kaumuskeln, hauptsăchlich aber daclurch, claLl die Tătigkeit des 
Kauens wie jede kombinierte Muskeltătigkeit erst durch lăngere Obung sich 
vervollkommnen kann, wobei aber clic Kauversuche unei Bei13bewegungen und 
die lebhaftere Tătigkeit cler Speicheldriisen immerhin eine gewisse Einspeichelung 
der Nahrung gewăhrleisten. 

Die zweite Stufe, welche vom Durchbruch von zwolf bis zum Durchbruche 
von zwanzig Zăhnen reicht, also gewohnlich beilăufig das vierte, fi.infte unei sechste 
Halbjahr umfaLlt, kann am besten als Stadium cler Kauschule bezeichnet werden 
und ist gekennzeichnet durch cine allmăhlich zunehmencle Ausbildung der Kau­
werkzeuge und der Geschicklichkeit im Kauen. 

Gegen Ende dieses Zeitabschnittes ist das voile Kauvermogeri erreicht, 
welches die năchste, die dritte Periode, charakterisiert unei an cler Speisenfolge 
des Erwachsenen teilzunehmen gestattet. 

2. Besondere Regeln: 
Im einzelnen gestaltet sich demnach die Ernăhrungsschule des gesunden 

Kindes in folgender Weise. 
A. Neugeborener. 
Der Neugeborene hat zwei Hauptaufgaben: Er muLl von cler Brust oder von 

der Flasche saugen lernen und im ersten Fali iiberdies durch den Saugreiz die 
Milchabsonderung der Mutterbrust in Gang bringen. 

B. Săugling im ersten Halbjahre. 
Auch im weiteren Verlaufe des ersten Halbjahres hat cler Săugling clic Auf­

gabe, fliissige Speisen, also Speisen, die er schlucken kann, ohne sie vorher im 
Munde bearbeitet zu haben, zu sich zu nehmen unei sich an Ordnung zu gewohnen. 
Die Mahlzeiten bekommt er zur bestimmten Stunde, die Nacht soli er durch­
schlafen. Im Bedarfsfalle kann man schon im fi.inften Monate mit Breizufiitterung 
mittags beginnen. 

C. Zweites und drittes Halbjahr. "Erste Kauversuche." 
In dieser Periode sind feine Breie oder nach und nach auch solche Speisen 

zulăssig, die sich, ohne gekaut zu werden, im Munde zerdri.icken und mit dem 
Speichel zu einem feinen Brei erweichen Iassen. Spătestens vom Beginn des 
zweiten Halbjahres an soli sich das Kind an Breinahrung gewiihnen. Man beginnt 
mittags zuerst neben der gewohnten Brust- oder Flaschenmahlzeit ein bis zwei 
Loffel Brei zu geben, um dem Kinde allmăhlich das Nehmen vom Loffel, die 
nene Nahrungskonsistenz und den neuen Geschmack zu lehren; schlieLllich reicht 
man den ganzen, auf die Mahlzeit entfallenden Năhrwert in Form von GrieLl­
oder Mehlbrei. Ebenfalls von diesem Zeitpunkt an ist auch Fleisch- oder Gemiise­
briihe, zuerst klar, spăter mit Einlage von anfangs feineren (KindergrieLl), spăter 
auch groberen Zerealien und Fruchtsaft (kaffeelăffelweise) zulăssig. Mit der 
Fleischbri.ihe (Bouillon) lernt das Kind zuerst den salzigen Geschmack kennen. 
Vom Beginn des zehnten Monates an erfolgt cine weitere Bereicherung des 
Tisches durch zartes, durchgeriihrtes Gemiise, vom Beginne des dritten Halb­
jahres durch Eigelb, in Milch oder -Suppe verriihrt, wăhrend Eiklar nur in feinster 
Zerteilung und feinster Verteilung in Form flaumiger leichtester Mehlspeisen 
gereicht werden soli. Im dritten Lebenshalbjahr konnen auch Obstspeisen, wie 
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Schusterpilz-Schwalbenwtirz 

Obstmuse oder Kompotte gegeben werden. In den letzten Monaten des zweiten 
Halbjahres stillt man nach und nach ab, indem man jeden Monat oder jede 
zweite Woche eine Brustmahlzeit nach der anderen durch Kuhmilch ersetzt. 

D. Viertes, Hinftes und sechstes Halbjahr. "Kauschule" .. 
Mit dem Beginn des vierten Halbjahres hat das Kind mit seinen zwolf Zăhnen 

schon ein gewisses Kauvermogen erreicht, in den năchsten Monaten entwickelt 
sich das Kauvermogen immer weiter, bis es gegen Ende des dritten Lebensjahres 
mit dem volistăndigen MilchgebiJ3 als vollentwickelt gelten kann. Dement­
sprechend soli in dieser Zeit eine derart zubereitete Nahrung gegeben werden, 
die gekaut werden mu13, dabei jedoch leicht kaubar ist. Das ganze Ei, und zwar 
weich gekocht, also diătetisches Ruhrei, oder als Eierstich verruhrt mit Milch, 
gebe man erst im Hinften Halbjahr und nur vorsichtig, wenn kein Nesselausschlag 
(urtikarielies Exanthem) oder Durchfălie auftreten. Hart gekochte oder gebratene 
Eier vermeide man noch. Fleisch soli nicht vor dem fUnften Halbjahr gegeben 
werden. Dann beginne man mit Brustfleisch von Taube oder Huhn, fein zerteilt 
(geschabt) und fein verteilt, als Suppeneinlage, Fleischsoufflee oder Fleisch­
pudding, erst spăter Bries oder Hirn in der Suppe und dann erst weich gekochtes 
oder gebratenes Rindfleisch von der Lende, Kalbsfricandeau u. dgl. 

E. Vollentwickeltes Kauvermiigen. 
Wenn gegen Ende des dritten Lebensjahres die erste Dentition vollendet ist 

und das Kind im Besitze eines vollentwickelten Kauvermiigens ist, kann es am 
Tische an der Speisenfolge der Erwachsenen teilnehmen. Nun kiinnen Htilsen­
frlichte samt Schale, milder Kăse, auch gesottene Teigwaren, Mehlspeisen aus 
geknetetem Teig, Schinken, Beefsteak, Rostbeef, schmorgekochtes und gedămpftes 
Fleisch und auch kalter Braten gegeben werden. Doch darf auch jetzt nichts 
Unzerkaubares oder Schwerkaubares, z. B. zăhes Fleisch gereicht werden; nu13-
artige und kleinkernige Frlichte sind besser zu vermeiden. Ferner seien auch 
flir diese Zeit vorsichtshalber auf Grund vielfacher Erfahrung widerraten: Wlirste 
zur Sommerszeit, Fisch wegen der Grăten, Gurken und Salate wegen der derben 
Rohfaser, stark saure und stark gewurzte Speisen, ferner starker Tee, Bohnen­
kaffee und Zuckerwaren (zur Schonung der Zăhne). Rach. 

Schusterpilz, Hexenpilz (Boletus luridus Schaeff.), ist ein von manchen Botanikern 
zu den verdăchtigen Pilzen, von anderen zu den e13baren gerechneter Schwamm 
aus der Gruppe der Locherpilze (Polyporaceae). Der Pilz wăchst schon im Friih­
sommer und bleibt bis zum Herbst. Er gedeiht vielfach mit dem Herrenpilz an 
denselben Standorten zusammen. Nach den Erfahrungen von E. Michael eignet 
sich der Hexenpilz als vortrefflicher und ungiftiger Gemtisepilz. Da er aber nach 
den Feststellungen Koberts manchmal das giftige Muskarin enthălt, so ist 

. immerhin grii13ere Vorsicht am Platz. Der Hut ist dunkelolivbraun, grau oder 
schwarzbraun, der Stiei knollig-bauchig, gegen den Hut zu karminrot, flockig, 
schuppig. Das- Fleisch ist gelb und wird beim Durchschneiden so wie die Rohren 
sofort dunkelblau und hierauf grtinblau. M. und St. 
Schusterpilz, Hexenpilz, "Schuster". Dialektausdriicke: "Farbvadraher" (weil er .nach de~ Dn;ch­
schneiden die Farbe auffallend wechselt); "Wagenschmierer" (weil er als Wagenschm~ere benutzt Wird), 
Donnerpilz, Judenschwamm. S.Z.: 7,764. K. 

Schwalbenwurz, auch Seidenpflanze genannt. Aus dem Blumensaft der in Nord­
amerika heimischen "syrischen" Schwalbenwurz (Asclepias syriaca) kocht man 
in Amerika einen braunen Zucker. Die jungen Blătter werden wie Sparge! ge­
nossen, doch soli dies wegen des scharfen Milchsaftes nicht anzuraten sein. Kl. 
s.-z.: 7,838923. 
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Schwammkiirbis-Schwarzwurzel 

Schwammkiirbis (Luffa) siehe unter "Kiirbis". 
s.-z.: 7,5531. 

Schwan. Die in Europa noch vorkommenden wilden Schwăne werden von den 
Jăgern zur hohen Jagd gezăhlt. Fiir Europa kommen hauptsăchlich drei Arten 
in Betracht: 1. Der Hockerschwan (Cygnus olor L.), 2. der Singschwan (Cygnus 
cygnus L.) und 3. der Zwergschwan (Cygnus bewickii). Der Htickerschwan 
wird sehr hăufig auch zur Zierde auf Teichen und Seen gehalten. - Ober die 
Genul3tauglichkeit des Schwanenfleisches verlautet nur sehr wenig. In der Gegen­
wart dient der Schwan auch wohl nur selten zur Speise. Friiher war es jedoch 
anders 1 Zur rtimischen Kaiserzeit măstete man junge Schwăne, wobei man ihnen 
zur Erleichterung der Mast in roher Weise die Augenlider zunăhte. Auch im 
Mittelalter wurden Schwăne vielfach gegessen; Schwanenfleisch galt sogar als 
Heilnahrung gegen den Aussatz (Heilige Hildegarde). Oberhaupt waren 
Schwăne ftirmlich Insignien des Mittelalters; zu manchen Zei ten durften nur 
Ktinige und sehr hochgestellte Herren Schwăne halten. Ăhnlich wie Pfauen 
wurden auch Schwăne als Schaugerichte auf Prunktafeln aufgetischt. Schwanen­
eier werden als sehr wohlschmeckend geriihmt. (Siehe unter "Singschwan".) 
S.Z.: 2,5677; Singschwan, S.-z.: 2,5671; Schwanenei, S.-z.: 3,37. M. 
Schwan, mhd. swane, swan, ahd. swan, swana ist ein gemeingermanisches Wort, gebildet von der 
Wurzel idg. svon (germ. swan) "ertonen". Ein anderes deutsches Wort fiir den Schwan mit germanischer 
Verwandtschaft, Elbs (auş germ. albit-), ist mit lat. albus verwandt und bezeichnet den Vogel als den 
weillen. Sein friiher viei hăufigeres Vorkommen zeigen uns noch vielfach Ortsnamen an. So hiel3 z. B. 
Schwanenstadt in Oberosterreich einst Swanaseo nach einem einmal dort vorhandenen seichten See, 
der Schwăne beherbergt hat. Knochen von solchen sind schon in den dănischen Kokkenmoddingern 
gefunden worden und jedenfalls hat auch spăter zu allen Zeiten dieser. Vogel den Menschen 
zur Nahrung gedlent. Mch. 

Schwanengans, russische (Cygnopsia cygnoides), kommt in Nordasien und auch in 
Nordosteuropa vor. Das Tier wurde schon vor dem 16. Jahrhundert als Haustier 
gehalten; auch in Mitteleuropa trifft man zuweilen auf Teichen die Schwanengans 
an. In Persien vertritt sie die Stelle unserer Hausgans. 
s.-z.: 2,5303. M. 

"Schwarzkiimmel" (Semen Nigellae oder semen Cumini nigri), fălschlich auch 
"schwarzer Koriander" genannt, sind die Samen des in Siideuropa wildwachsenden, 
in Mitteleuropa zuweilen angebauten, gemeinen Schwarzkiimmels (Nigella sativa 
L.). Die Pflanze gehărt aher durchaus nicht zum Kiimmel, sondern ist ein Hahnen­
ful3gewăchs. Der Same besitzt einen gewiirzhaften Geruch und scharfen Ge­
schmack; er wird wie der echte Kiimmel, besonders im Orient, als Gewiirz ver­
wendet. 
s.-z.: 8,4722. M. 

Schwarzwurzel, spanische oder Scorzonere (Scorzonera hispanica L.), ist ein zu den 
Compositae-Cichorieae gehtirende, ausdauernde Pflanze, die in Sibirien, Siideuropa 
und in einigen Gegenden Deutschlands sowie in der Schweiz wild wăchst. In der 
Kiiche finden die Wurzeln als Gemiise und als Salat Verwendung. Die Blătter 
der Schwarzwurzel ktinnen auch als Ersatzfutter fiir die Seidenraupen gebraucht 
werden. Die Verwertung der Schwarzwurzel als Gemiisepflanze ist noch jiingeren 
Alters. Die Kultur als Kiichenpflanze soli zuerst in Spanien vorgenon:ţ_men worden 
sein; aus diesem Grund und weil man in Spanien die Wurzel gegen Vipernbil3 
angewendet hatte, erhielt sie den Beinamen "spanisch" (N eilreich). Um das 
Jahr 1651 kam sie als Kiichenpflanze nach Frankreich, um 1682 gelangte sie aus 
Flandern nach Osterreich. W egen ihrer . geringen Ergiebigkeit und wegen der 
verhăltnismăl3ig grol3en Miihewaltung bei ihrem Anbau eignet sich die Schwarz­
wurzel weniger als Gemiise fiir den Massenverbrauch, als vielmehr als Diăt- und 



Schweflige SAure-Sehweln 

Luxusgemiise. Auch jetzt noch lehnt der mitteleuropăische Bauer den Gebrauch 
der Schwarzwurzel fiir seinen eigenen Tisch ab. Er verwendet lieber die ganz 
ăhnliche Haferwurz (Tragopogon porrifolius), die iibrigens auch den Namen 
.,Schwarzwurzel" trăgt. (Im europăischen Siiden Salsifi genannt.) 

Die echte spanische Schwarzwurzel beansprucht als Kiichenpflanze einen in 
alter Dungkraft stehenden, tiefgriindigen, mindestens auf zwei Spatenstich-Tiefe 
umgegrabenen Boden. In solchem Boden werden die Schwarzwurzeln liber finger­
dick. In zweijăhriger Kultur erzielt man noch dickere Wurzeln, doch sind die 
einjăhrigen Wurzeln viei zarter. Die gekochten Schwarzwurzeln haben einen 
eigentiimlichen, etwas schleimigen, siif3lich herben, aber angenehmen Geschmack, 
·der an Spargel erinnert. Die Schwarzwurzeln sind als Kompositen reich an Jnulin. 
(Siehe unter "Bocksbart".) Schwarzwurzeln spielen ei ne gewisse Rolle in der 
Eruăhrung der Diabetiker (siehe unter "Diabetikerdiăt").- Die frischen Wurzeln 
geben bei der geringsten Verletzung cine reichliche Menge eines weif3en, rahm­
artigen Milchsaftes. Die Wurzeln sollen nicht angebrochen werden, da sie durch 
das Ausflief3en dieses Milchsaftes an Gehalt und Wohlgeschmack verlieren. M. 
Schwarzwurzel, spanische Scorzonere, Bocksbartwurzel, spanlsche Haferwurzel. (Der Name 
"spanische" soll daher kommen, well man sie zuerst In Spanien gegen den Vipernbia anwandte.) 
Dialektausdrilcke: Stoanswurz'n, Schwoarzwuarzl, Schafblaz'n; der Name soli daher riihren, weil 
die Schafe nach dem Genull des Krautes auffiilllg bliicken, blaz'n (siehe Kronfeld, 1912); (Schweiz) 
Artefllsle. S.-Z.: 7,439. K. 
Nem im Gramm: 1, Hektonemgewicht: 100, EiweiBwert: 0,5, Vitamlnwert: a, Salzwert: 1,0 %, Trocken­
substanz: 19,6%, Fett: 0,5%, Pirquetsche Formei: 4,5 T. Kl. 

Schweflige Săure. Die Anwendung der schwefligen Săure und ihrer Salze .sowie der 
unterschwefligsauren Salze zur Frischhaltung von N ahrungsmitteln ist verboten. 
Dieses Verbot betrifft hauptsăchlich Fleisch, Fleisch- und Fettwaren. Doch kommt 
unerlaubt auch bei anderen Nahrungs- oder Genuf3mitteln die schweflige Săure 
in Anwendung (z. B. bei: Getreide, Graupen, Obst und Obstdauerwaren, Hopfen, 
Wein und Bier). 

Der Nachweis der schwefiigen Siiure geschieht beim Weln z. B. nach folgender Vorschrift: 
Es werden 100 cm• Wein im Kohlensiiurestrom nach Zusatz von Phosphorsiiure abdestilliert. Zur 
Aufnahme des Destillates werden 5 cm 8 Normaljodlosung vorgelegt.. Nachdem das erste Drittel ab­
destilliert ist, wird das Destillat, das noch tl"berschull an freiem Jod enthalten muB, mit Salzsiiure 
angesiiuert, erwiirmt und mit Baryumchlorld versetzt (1 Ba.S04 = 0,274 S01). Bel vorausslchtllch 
geringem Gehalt an S08 empflehlt es slch, 200-300 cm• Wein zu dleser Bestimmung zu verwenden.­
Als empfindlichste qualitative Reaktlonen gelten der Nachwels durch Jodkaliumstiirkepapier, das 
durch die schwefiige Siiure entfiirbt wird, oder die Prllfung mit farblosem, mit elner Losuog von jod­
saurem Kali getriinkten Stiirkepapier, das durch dle schwefllge Siiure blau gefiirbt wlrd. Auch dle 
Reduktion der schwefllgen Siiure durch Zink und Salzsiiure wlrd angewendet; der reduzierte Schwefel­
wasserstoff wird an der Schwarzfiirbung des befeuchteten Blelazetatpapieres erkannt. M. 

Schwein (Sus scrofa L.) ist ein altes Haustier, das aher durchaus kein einheit­
liches Blut besitzt. An dem Bestand unseres heutigen Hausschweines ist einer­
seits das Wildschwein (Sus europaeus Pali. oder S. scrofa L.) beteiligt; anderseits 
versuchte man, die zahmen Schweine aus China, Cochinchina, Siam, das neapoli­
tanische, ungarische, andalusische Hausschwein, das kleine Biindtnerschwein und 
das vorgeschichtliche Torfschwein aus der jiingeren Steinzeit der Schweizer Pfahl­
bauten auf cine besondere Stammart (Sus indicus) zuriickzufiihren, welche .im 
wilden Zustand uns unbekannt ist, aher dem malayischen Schweine von Java und 
Sumatra (Sus vittatus Miill. Schi.) nahesteht. Die eingehendsten Studien iiber 

-diesen Gegenstand sind Herm. v. Nathusius zu verdanken, auf dessen Arbeiten 
(1864-1880) wir hier noch ausdriicklich hinweisen. 

Das Schwein ist im Gegensatz zum Pferd immer nur als reines Nahrungstier 
gezogen worden. Im Gegensatz zum Pferd lăl3t sich das Schwein leicht măsten; 
seine Gewebe, namentlicli jenes der Unterhaut und das um die verschiedenen Ein­
geweide befindliche sind formlich Magazine, in denen die Aufstapelung von 
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Schwein 

tierischem Fett sehr leicht vor sich geht. Wie bei allen Haustieren, erkennt man 
auch beim Hausschwein verschiedene Grade von Leuzismus und Melanismus; 
die Haarbekleidung scheint bei den Hausrassen immer schlitterer zu werden, 
wenn auch dichtere Behaarung bei einzelnen Rassen noch vorkommt. Es gibt 
ferner Zwerg- und Riesenformen; sehr geschătzte Formen besitzen einen auffallend 
langgestreckten Rumpf, der zu den verklirzten Beinen in einem starken Mi13-
verhăltnis steht. Bei dem bekannten Verhăltnis zwischen Rumpflănge und Darm­
lănge, auf das zuerst Henning und Pirquet aufmerksam gemacht hatten, ist 
es klar, daJ3 die Schweine mit grol3ter Rumpflănge auch die gr6J3te Ernăhrungs­
flăche besitzen, wodurch es uns verstăndlich wird, daJ3 diese Schweine auch als 
die besten Futterverwerter erscheinen. 

Nach dem Huhn ist besonders das Schwein dasjenige Haustier, bei dem die 
Operation der Kastration im gr613ten Umfang auch beim weiblichen Geschlecht 
zum Zweck der besseren Măstung ausgeflihrt worden ist. Schon im Altertum 
hat man es unternommen, die Ausflihrungsgănge der Geschlechtswerkzeuge narbig 
zu verschliel3en (Col umella; bei Varro de r. r. wird ein verschnittenes mănnliches 
Schwein "majalis" genannt). Im Mittelalter hat man die Eierstocke sogar 
operativ entfernt; solche verschnittene Săue trugen den Namen "Nonnen", welche 
Bezeichnung sich auch noch heutigen Tages unter den Fleischern erhalten hat. 
Die osterreichischen Fleischer nennen eine kastrierte Sau "geschnittene Zucht" 
oder "Zlichtl". Jetzt werden die Sauen meist nach dem ersten Wurf kastriert.­
Die zahmen Schweine besitzen die Eigenheit, sehr leicht aus dem Zustand der 
Zăhmung in jenen der Verwilderung liberzugehen. Man kann daraus schlieflen, 
dal3 unsere Hausschweine noch immer einen ganz ansehnlichen Anteil wilden 
Blutes besitzen. So beherbergt z. B. eine grol3e Anzahl von abgelegenen Inseln 
Herden von verwilderten:- Schweinen, die vielleicht auf verungllickte Expeditionen 
oder auf Aussetzungen zurlickzuflihren sind. Die Schweine sind gute Schwimmer 
und konnten sich bei Schiffbrlichen auf nahegelegene Inseln leicht retten; als 
omnivore Tiere haben sich solche Schweine auch leicht fortbringen konnen. 

Das Schwein ist - wie bekannt - mit dem schlechten Rufe der Unreinheit 
beladen, welche Anschauung besonders bei den Juden und bei den Mohammedanern 
zu religi6sen Speiseverboten geflihrt hat. Die Grlinde, warum Mohammed das 
Schwein verabscheut hat, sind uns nicht bekannt. Das jlidische Speiseverbot 
des Schweinefleisches dlirfte u. a. vielleicht auch auf hygienischen Erfahrungen 
(Trichinen) beruhen. Moglicherweise hat Mohammed aus diesen von den Juden 
libernommenen Anschauungen ebenfalls ein Verbot des Genusses von Schweine­
fleisch in seine Vorschriften hinlibergenommen. Jetzt besitzt das Schwein in der 
alten und in der neuen Welt die allergrol3te Bedeutung, und zwar sowohl in der 
extensiven, als auch in der intensiven Landwirtschaft. In ui:lseren Verhăltnissen 
muf3 das Schwein, wenn seine Anzahl gr6J3er ist, als es den vorhandenen Abfall­
stoffen entspricht, als arger Schmarotzer an den fUr die menschliche Ernăhrung 
bestimmten Nahrungsmitteln gekennzeichnet werden. Bei derartiger raubbau­
artiger Schweinehaltung verschwinden nămlich vier Flinftel der verflitterten Nem­
werte. Pirquet bezeichnet daher mit Recht eine unzweckmăilige Schweine­
haltung als das "grol3e Loch". (Siehe unter "Kartoffel".) M. 
s.-z.: 2,2. 

Schwein, mhd., ahd. swln bat Entsprechungen in allen germanischen Sprachen. Die Wortbildung in 
urgerm. swma deckt sich mit der von lat. sumus; gemeint ist urspriinglich "das zur Sau (siî) gehorige, 
ihr Junges". Ăhnlich hildet das Altslawische sein svinija "Schwein". Sau, ahd. su findet sich nicht 
nur in den iibrigen germanischen Sprachen wieder, sondern ist gemeineuropăisch. Dazu stimmt die 
Verbreitung von ahd. farh, wovon unser Ferkel herkommt, das das gleiche Wort ist wie lat. porcus, 
Iit, parszas, aslaw. pras~ und ir. ore (aus porkos). Unser Eber stellt sich zu lat. aper und aslaw. veprl 
und selbst ein deutscher Ausdruck fiir das verschnittene Schwein, Borch (Barch), mit seinem ger-
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manischen Zubehor lăllt sich mit russ. borovu zusammenbringen. Alle dlese Worte relchen nlcht zu 
den asiatischen lndogermanen (Ariern) hinUber, wie denn auch das Wort sai Salz" und eine aus­
gebildetere Terminologie des Ackerbaues auf Europa beschri\nkt ist. Es hiingt dles zusammen mit 
der alten wirtschaftlichen Zweiteilung der Indogermanen, von der unter Salz die Rede war. Das 
Schwein kann als Haustier nur von einer sellhaften Bevolkerung gehalten werden. 

Mch. 
Schwein (ganzes), fett: Nem im Gramm: 5, Hektonemgewicht: 20, Eiweillwert: 1; mager: Nem im 
Gramm: 3, Hektonemgewicht: 33, Eiweillwert: 2. KI. 

Schweinefiitterung. Die Entwohnung der Ferkel erfolgt in der Regel im Alter von 
vier bis acht Wochen. Bei schwăcher entwickelten Ferkeln kann man die Zeit 
des Saugens auch auf zehn Wochen ausdehnen. Schon im Alter von zwei bis drei 
Wochen zeigen die Ferkeln Lust nach dem Verzehr anderer Stoffe; am besten 
legt man ihnen geringe Mengen unzerkleinerter Gersten- und Weizenkorner oder 
zerquetschten Hafer vor. Als diătetisches Mittel stellt man den Tierchen tăglich 
Holzkohle, gepulverte. Steinkohle, Erde oder frischen Sand zur Verfligung. 
Manchmal ist man bei dem raschen Wachstum der zahlreichen Tierchen schon in 
der dritten Lebenswoche genotigt, mit Kuhmilch zuzufiittern. Da die Kuhmilch 
fiir die Ferkeln eine artfremde, biologisch und chemisch wesentlich anders zu­
sammengesetzte Milch vorstellt und recht oft bei den Ferkeln schwere Magen­
darmstorungen mit nachfolgenden Storungen in der Entwicklung hervorruft, so 
beginne man vorsichtig mit geringen Mengen einer halbverdiinnten, lauwarm 
verabreichten Kuhmilch. Im Anfang geniigt ein Achtelliter; diese Menge wird 
nur langsam steigend bis auf einen Liter erhoht. Als Nahrung fiir die Entwohnung 
oder zum Zufiittern wird auch noch die Liebigsche Suppe sehr geriihmt. Bei 
Verwendung von Magermilch gebraucht man als Zusatz stărkemehlhăltige Futter­
stoffe, die vorher mit Malz diastasiert worden sind. Auch mit dem Zusatz von 
homogenisierten Pflanzenfetten zur Magermilch hat man gute Erfahrungen ge­
macht. Phosphorsăure ist in der Milch und im Kornerfutter in geniigenden 
Mengen enthalten, weshalb eine Nachhilfe von Kalk allein geniigt (8-10 Gramm 
tăglich an Schlemmkreide). Wenn die Tiere schon genug andere Futterstoffe 
aufnehmen und vertragen, lă13t man sie immer seltener bei der Mutter trinken, 
bis sie ganz entwohnt sind. Nach dem Entwohnen ersetzt man die Vollmilch 
langsam durch sii13e Magermilch, die nach dem Aufkochen lauwarm gegeben wird. 
Schon im Alter von vier bis fiinf Monaten ăndert man das Futter, je nachdem 
die Tiere zur Mast oder zur Zucht verwendet werden. Die nur flir Zuchtzwecke 
bestimmten Tiere erhalten weiterhin Magermilch, gequetschtes Getreide (Gerste, 
Hafer, Weizen), Schrot von Erbsen und Bohnen, bei Milchmangel auch Mehl­
suppen. Ferner gibt man .zerkleinerte Runkelriiben, gekochte oder gedămpfte 
Kartoffeln, fein geschroteten Mais, zartere Griinfutterpflanzen, vor allem Rotklee. 
Mittlerweile setzt man mit der Verabreichung von Magermilch langsam aus. Die 
heranwachsenden Eber fiittert man krăftiger als die zur Zucht bestimmten weib­
lichen Ferkel und gewăhrt ihnen bis zum Eintritt der Geschlechtsreife (achten 
Monat) ein eiwei13reicheres Futter. Nach dem Abschlu13 des Wachstums erhalte 
man die Eber, ohne da13 sie fett werden, auf gutem Ernăhrungszustand, wozu 
tăglich ein halbes Kilogramm Roggenschrot geniigt. Den weiblichen Zucht­
ferkeln geniigen schon im fiinften bis sechsten Monat geringere Năhrwerte. In 
diesem Alter bekommen sie mehr Griinfutter und Hackfriichte mit gro13eren Men­
gen Spreu neben geringeren Mengen von Getreideschrot. Am besten gedeihen die 
Zuchtschweine bei Weidegang, den man schon vom fiinften Lebensmonat an ein­
fiihren kann. Durch deD Weidegang wird manche gefăhrliche Schweinekrankheit 
vom Stalle ferngehalten, Widerstandskraft und allgemeiner Gesundheitszustand 
steigen, was fiir die Fruchtbarkeit der Tiere von gro13er Bedeutung ist. Au13erdem 
ist der Weidegang billig; die Schweine verwerten junges, gutes Griinfutter, Klee 
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Schweinefiitterung-Schweinehirsch 

und Weidegras ganz gut. Ein Hektar Rotkleefeld gibt durch 120 Tage fiir 
25-40 Lăuferschweine (Weidenschweine) ausreichende Nahrung. Auch Brach­
und Stoppelfelder, abgeerntete Kartoffel- und Riibenfelder, Hutweiden geniigen 
zum Weidegang, wenn man den Schweinen vor dem Austreiben und nachher 
einen geeigneten Nahrungszuschul3 gewăhrt. In manchen Gegenden (Bakonyer­
wald) werden die Schweine auch in Wălder getrieben, wo sie bei Eicheln, Wald­
kastanien und Bucheckern fett werden (Eichel-, Buchelmast). Auch die "Erd­
mast" gibt ein ganz zweckmalliges, natli.rliches Schweinefutter. Auf dem Weide­
gang fressen nămlich die Schweine im Herbst die unter feuchtem Moos ver­
borgenen, ungeheuren Mengen an Fliegenmaden, Larven, Wiirmern, Kăfern und 
auch andere Tiere, wie Schlangen oder Eidechsen. 

Vor Eintritt der Trăchtigkeit soli die Ernăhrung nicht zu reichlich sein. 
Wăhrend der Trăchtigkeit sei die Fi.i.tterung wieder reichlicher; Kartoffeln, 
Riiben, Gerste usw. konnen als Hauptfutter gegeben werden. Weizenkleie und 
Leinkuchen wirken gut diătetisch. Hochtrăchtige Tiere sollen wieder weniger 
Kartoffeln und Ri.i.ben erhalten, wăhrend die Gerste beibehalten wird. D as 
săugende Mutterschwein benotigt eine Nahrung, die auch fi.i.r den Milchflul3 
quantitativ ausreicht. Man gibt Schrot von Hafer, Gerste oder Roggen, abge­
bri.i.hte Kleie, ein wenig Erdnul3kuchen und Runkelriiben, Kartoffeln, Mohr­
ri.i.ben und Klee. Die abgesăugten Saue bekommen wieder Kartoffeln in 
grol3erer Menge, ferner Schrot von Mais, Gerste, Erbsen und Bohnen sowie Gras. 
Zuchteber sollen ein krăftiges, die Fettbildung nicht, zu sehr begi.i.nstigendes 
Futter erhalten. Eine passende Futtermischung ist: Hafer-, Gersten-, Roggen­
und Bohnenschrot nebst Kleegras oder Runkelriiben.- Bei der Stallfi.i.tterung 
kann man den Schweinen auch abgebri.i.htes Di.i.rrfutter reichen, namentlich 
Grummet als Hăcksel. Doch di.i.rfen davon nicht allzugrol3e Mengen gegeben 
werden, weil darnach leicht Verstopfung mit Darmentzi.i.ndungen eintreten kann. 
Gri.i.nfi.i.tterung umgeht diese Gefahr und ist deshalb der Di.i.rrfi.i.tterung vorzu­
ziehen. - Das Schwein ist bekanntlich ein Allesfresser; es erhălt in vielen Wirt­
schaften ein Sammelfutter (Ki.i.chentrank), das aus den mannigfachsten Abfall­
stoffen, Speiseresten, Spiilicht usw. besteht. Auch Schlachtabfălle, Blut, nicht 
mehr zum menschlichen Genul3 verwendbare Innereien finden bei der Schweine­
fi.i.tterung ausgiebige Verwendung. Doch ist auch hier Reinlichkeit geboten; 
insbesondere empfiehlt es sich - wegen der Obertragung der Tuberkulose - die 
Schlachtabfălle nur im gekochten Zustand zu verfi.i.ttern. (Siehe unter "Mast" 
der Schweine.)-'--- In Amerika- wo erwiesenerma13en die Pfirsiche am allerbesten 
gedeihen - werden in manchen Gegenden die Schweine mit unreifen, ab­
gefallenen oder mit i.i.berreifen, nicht mehr marktfăhigen Pfirsichen gefi.i.ttert, 
wodurch das Schweinefleisch, besonders der Schinken, einen ăul3erst angenehmen, 
feinen Beigeschmack nach Pfirsichkernen erhălt. Bei den Amerikanern geniellt 
der aul3erhalb A:rnerikas gar nicht bekannte "peach- flavoured ham" einen 
aul3erordentlichen Ruf. 

In neuester Zeit versuchte Ahr (1917) ein Eiweii3-Sparfutter (von 
Pfeffer) bei der Schweinefi.i.tterung. Die Versuchsergebnisse mit dieser, aus 
80 Teilen reinen Knochenleims und 20 Teilen entfetteten, aher nicht entleimten 
Knochenmehls bestehenden Mischung waren in einem Grade gi.i.nstig, dal3 weitere 
Versuche von grol3er Bedeutung wăren. M. 

Schweinehirsch, besser Schweinshirsch, indischer (Rusa porcinus), ist eine der 
kleinsten und zierlichsten Arten unter den Hirschen. Das Tier kommt in Vorder­
indien und insbesonders in Bengalen und am Ful3e des Himalayagebirges vor. 
Aher es lebt auch in Hinterindien, in Assam. Den Namen verdankt das Tier 



Schweineschmalz 

seinem dicken, runden Leib. In Ostindien wird diese Hirschart haufig zahm 
gehalten und wegen ihres wohlschmeckenden Fleisches auch gemastet. M. 
s.-z.: 2,41221. 

Schweineschmalz, auch Schweinefett oder Schmalz genannt, ist das durch Schmelzen 
(Auslassen) aus dem Rohfett des Schweines erhaltene Erzeugnis. Neben Butter 
ist das Schweineschmalz das fiir die mitteleuropaische Kliche wichtigste tierische 
Fett. Das Schwein lagert Fett hauptsachlich im Unterhautzellgewebe, teils in 
der Umgebung der Nieren, teils im Gekrose ab. Das Fett des Unterhautzellgewebes 
schwankt in seiner Zusammensetzung nach der Korpergegend; als bestes Fett 
gilt das aus dem Bauchfilz oder Gekrosefett gewonnene. Durch Ausschmelzen 
der an den Darmen des Schweines angewachsenen Fettmassen erhălt man ein 
Schmalz geringerer Glite, das entsprechend seiner Herkunft nur unter dem Namen 
"Bandlfett" oder "Darmfett" feilgehalten werden darf. Auch die Rasse, Flitterung 
und sogar das Klima (Kălteeinwirkung) liben Einflu13 auf die Beschaffenheit der 
Ware aus. Das Fett von Schweinen, die mit Fischmehl, Fleischmehl oder ahnlichen 
Abfallstoffen gefiittert worden sind, hat einen widerlich tranigen Geschmack; 
auch die verschiedenen Olreichen Pre13rlickstănde verursachen, wenn sie in 
gro13erer Menge verfiittert werden, einen liblen Nebengeschmack. - Zur Ge­
winnung des Schmalzes mlissen die Zellmembranen und die gro13eren Binde­
gewebszlige zerrissen werden; zu diesem Zwecke schneidet man das Fett in kleine, 
wlirfelformige Stiickchen. Nunmehr werden diese Stiickchen vorsichtig ge­
schmolzen ("ausgelassen"), wobei das mit Fett getrănkte Bindegewebe zurlick­
bleibt (Grammeln, Grieberr). Das folgende Schema gibt uns eine Obersicht liber 
die Schmalzbereitung aus Speck; die gro13en Ziffern bedeuten die Nemwerte, die 
kleinen, in Klammern beigefiigten bezeichnen die Eiwei13werte. 

S pe c k 10 0/o) 

S c h m aI z 13,3 (O) G r i e b e n 6, 7 (5) 

Wăhrend das vom Fleischhauer und in anderen Kleinbetrieben hergestellte 
Schmalz gro13tenteils aus dem Nierenfett und Gekrosefett gewonnen wird, wird 
in Fabriksbetrieben das Gesamtfett des Schweines zu Schmalz verarbeitet. In 
kleinen Betrieben wird das Fett noch liber freiem Feuer ausgelassen, wăhrend 
in Fabriksbetrieben kleine, mit einem Dampfmantel versehene Kessel benlitzt 
werden. Je nach der Herstellung, Glite und Herkunft unterscheidet man ver­
schiedene Handelssorten, wie: Rohschmalz, Dampfschmalz, N eutralschmalz, 
raffiniertes Schmalz, deutsches, ungarisches, amerikanisches Schweineschmalz. 
Das gro13te Produktionsland der Erde ist Nordamerika. Bratenschmalz nennt 
man ein durch Erhitzen des Schmalzes unter Zusatz von Gewlirzen, Zwiebeln, 
Ăpfeln usw. hergestelltes Erzeugnis. 

"Bratelfett", "Abschopffett" oder "Klichenfett" sind Fettabfăl_Ie, die 
gro13tenteils aus Schweineschmalz bestehen; daneben sind auch andere Spmsefette 
enthalten; wenn bei der Gewinnung und Aufbewahrung des ~ratelfettes reinlich 
vorgegangen wird, wăre gegen seinen Klichengebrauch nichts emzuwenden. Ganz 
ăhnlich ist auch das sog. Wurstschmalz zu beurteilen; man versteht darunter 
ein, gro13tenteils aus Schweineschmalz bestehendes Mischfett, das beim Sieden 
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der Wlirste abgeschopft wird; es ist grau bis graugrlin gefărbt und wenig haltbar; 
es wird im Haushalt als Streichfett oder als Einbrennfett verwendet. 

Schmalzol (SpeckOI) nennt man das aus Schweineschmalz bei niedriger 
Temperatur durch Pressung gewonnene OI. Der nach dem Pressen verbleibende 
hoher schmelzende Anteil heillt Schmalzstearin (Solarstearin). Diese Art von 
Raffinatima des Schmalzes ist besonders in Nordamerika gebrauchlich. Strenge 
vom Schweineschmalz auseinanderzuhalten sind die "Kunstspeisefette", 
welche klinstliche Zubereitungen sind, die nicht ausschliel3Iich Schweinefett ent­
halten. 

Die · Verfalschung des Schweinefettes geschieht hauptsăchlich durch 
fremde Fette und Ole sowie durch das Einrlihren grol3erer Wassermengen unter 
Zuhilfenahme von kohlensauren Alkalien, Kalk oder Borax. Die am haufigsten 
gefundenen Falschungsmittel sind Rindstalg (Prel3talg) und Baumwollsamenol. 
Zuweilen findet man auch einen Zusatz von Stărkesorten, Mehl, Kreide, Ton oder 
die Unterschiebung von nur teilweise schweinefetthaltigen oder ganz schweinefett­
freien Stoffen an Stelle echten Schweinefettes. Die Verarbeitung von unsauberem 
oder ungesundem Ausgangsmaterial ist selbstverstăndlich zu beanstănden, ebenso 
das Feilhalten von verdorbenem, Krankheitskeime oder giftige Stoffe enthaltimdem 
fertigen Schmalz. 

Die chemische Untersuchung bezieht sich auf Wasser, Asche, Săure­
grad, Fett, Frischhaltungsmittel und fremde Fette; die Untersuchung geschieht 
hauptsăchlich nach Spezialmethoden. 

Die mikroskopische Prlifung bezweckt die Entdeckung fremder Fett­
kristalle und anderer Beimengungen. 

Sinnenprobe. Natlirliches Schweinefett mul3 klarweil3 sein und darf 
hochstens einen schwach-rosa Schimmer.zeigen. Das daraus hergestellte Schmalz 
darf nicht sauer sein und mul3 einen frischen Geruch haben. Gutes, nicht mit 
Wasser versetztes Schweinefett mul3 in der Warme klar schmelzen; Trlibungen 
deuten auf Wasserzusatz hin. 

Eine auch in der Kliche leicht auszuflihrende Probe des Schweineschmalzes 
ist die sog. W u 1 s t probe. Reines, unverfălschtes Schweinefett, das man in einem 
Gefli.l3 nach dem Schmelzen rasch erstarren lăl3t, bekommt in der Mitte eine Ver­
tiefung, von wo aus strahlige Erhohungen nach dem dicken Wulst am Rande sich 
hinziehen. Schmalzsorten, die mit fremden Fetten verfălscht sind, zeigen nicht 
die beschriebene Eigentlimlichkeit. Das zu prlifende Fett wird in der Wărme 
zerlassen; man flillt mit diesem fllissigen Fett ein kleines Topfchen von etwa zwei 
bis drei Zentimeter Durchmesser oder einen Salbentiegel und klihlt rasch durch 
Einstellen des Gefăl3es in kaltes Wasser. Im Gegensatz zum Schweineschmalz 
weisen Talge eine glatte bis spiegelnde Oberflăche auf. 

FUr unsere Kliche stellt das Schweineschmalz das năchst der Butter am 
meisten verwendete tierische Fett vor; wir verwenden es beim Kochen, Dămpfen, 
Braten und Backen. Die besten Sorten werden auch als Brotaufstrich benlitzt. 
In der Krankenkliche herrscht gegen die Verwendung von Schweineschmalz 
ein unbegrlindetes Vorurteil; klichentechnisch ist gutes Schweineschmalz der 
Kuhbutter mindestens gleichwertig, quantitativ (nach dem Nemwerte) ist 
Schweineschmalz der Butter im Verhăltnis von 13,3 zu 12 liberlegen. M. 
Schwelneschmalz, Schweinefett, Schweinschmer. S.-Z.: 4,41. Bratenschmalz, S.-Z.: 4,411. Wnrst­
schmalz, s.-z.: 4,412. K. 
Nem im Gramm: 13,3, Hektonemgewicht: 7,5, EiweiBwert: O, Vitaminwert: o, Salzwert: O, Trocken­
substanz: 99,3%, Fett: 99,0%, Pirquetsche Formei: 13,5 T. Kl. 

Schwertfisch (Xiphias gladius L.), italienisch pesce spada genannt, hat den Namen 
von seinem schwertfOrmig verlangerten Oberkiefer. Der Schwertfisch erreicht 



Seeaal-See- oder Meerfenchel 

eine Lănge von vier Metern und ein Gewicht von 300-400 kg. Das Fleisch ist 
sehr geschătzt. M. 
s.-z.: 2,88986. 

Seeaal (Conger vulgaris Cuv.) oder gemeiner Meeraal ist ein Fisch aus der Gattung 
der Aale (Familie Murănidae). Im ltalienischen heillt er "Grongo". Der Seeaal 
unterscheidet ~ich vom FluJ3aal durch eine schon liber den Brustflossen beginnende 
Riickenflosse. Der Seeaal wird viei lănger und stărker als der FluJ3aal; erreicht 
bei Armdicke eine Lănge von 1,5-2 Metern und ein Gewicht bis 25 Kilo, findet sich 
an den europăischen Kiisten. Die gri:iJ3ten Seeaale făngt man in den Lagunen der 
ni:irdlichen Adria; in der Fischersprache hei13t man solche Stiicke "Capitone". 
Der Seeaal kommt vorwiegend in den Monaten Dezember bis Mărz auf den Markt; 
sein Fleisch wird sehr geschătzt, wenn es auch weniger zart und weniger schmack­
haft ist als jenes des FluJ3aales. Zur Gattung der Seeaale gehi:irt auch noch der 
Schlangenaal oder die Seeschlange (Ophichthys serpens) mit schnabelfi:irmiger 
Schnauze. Diese Art ist in der Adria hăufig und erreicht bei einer Lănge von zwei 
Metern die Dicke eines Armes. Ihr Fleisch ist wohlschmeckend. Seltene, hieher­
gehi:irige Fische sind noch der Zauberaal (Nettastoma melanurum) und die Aal­
murănen (siehe unter Aal). M. 
Vltaminwert: a, Salzwert: 1,1 %, Trockensubstanz: 71,5 %, Fett: 9,1 %. S.-z.: 2,86. Kl. 

See- oder Meerfenehel (Crithmum maritimum L.) aus der Familie der Dolden­
gewăchse (Umbelliferae-Seselineae) ist ein kahles, halbstrauchiges Gewăchs der 
Felsen der Mittelmeer- und der atlantischen Kiisten (zwischen England und den 
Kanarischen Inseln). Ostlich geht es bis zum Schwarzen Meer. Die fleischigen, 
blaugriinen, breiten Blătter werden als Salat und Kiichengewiirz verwendet. 
Man sammelt sie vor der Bliitezeit, trocknet sie einige Tage und legt sie dann wie 
Gurken in Essig ein. Die so zubereiteten Blătter werden mit 01 zu Fleisch­
speisen usw. genossen. Da durch das Trocknen der Blătter wahrscheinlich von 
den ătherischen Olen manches verloren geht, so ist der Geschmack mild. Eine 
ausgedehnte Verwendung findet der Seefenchel als Genu13-, aber auch als Heil­
mittel an den siidslawischen Kiisten. 

Eine Reihe von Autoren bringen Nachrichten uber die Verwendung des Seefenchels, so Vislani 
lm 3. Band der Flora dalmatica, S. 47, wo er von Anwendung bei Blasenlelden und Syphllls spricht 
und die obige Zubereitung angibt. Dragendorf (Die Heilpflanzen) ftlhrt den Seefenchel als Digestlvum, 
Diureticum, Anthelminthicum und Gewtlrz an. Die Frtlchte liefern Seefenchelol, Dillaplol, eln d-Terpen 
und einen Kohlenwasserstoff C18 H 10 ; die gleichen Stofle, aher nach der Jahreszeit etwas verschleden, 
liefem die Blătter und Stengel. Nach den Mitteilungen von Prof. Mlculilli6 (Zagreb) kommt Dlllaplol 
aulJer im Seefencheliil noch im Dllliil vor wid im Maticool, das aus den Blăttern von noch nicht b!Uhenden 
Exemplaren von Piper acutifolium R. et P. gewonnen wird. Dillapiol ist dem Aplol aus der Petersilie 
(Petroselinum sativum) der Zusammensetzung nach identisch. Die năchsten .V erwandten dieser Gruppe 
findet man in der MuskatnulJ (Myristica fragrans) als Myristizin und Isomynstizin vor; sie bilden nebst 
einigen anderen Verblndungen, wie Isoapiol, die toxikologisch sehr wichtige Gruppe der Apiole, die 
wie Phosphor auf die Leber wirken und sie ohne vorhergehende Gehirnreizung lăhmen. Auch die nalte 
Verwandtschaft mit Anethol (aus Foeniculum vulgare, Pimpinella anisum, llliclum imisatum u. a.) 
soli erwăhnt werden · Anethol berauscht in stărkerer Dosis ebenfalls in Verbindung mit Kopfschmerzen 
und Magenreizunge~. Die klelnere Dosis im GenuBmittel wirkt nicht so. Nach Winternitz (Arch. 
exp. Path. u. Phann., Bd. 35) vennehrt Anethol die Leukozyten um mehr als das doppelte, was 
diiitetisch zu berftcksichtigen ist, da die proteolytischen Fennente der Leukozyten die Verdauung 
fi:irdern. Beim GenulJ des Seefenchels spielen hi:ichstwahrscheinlich auch noch die anderen Bestandteile 
elne berftcksichtigenswerte Rolle. Man kann also beim SeefenchelgenulJ von einer beruhigenden, 
diuretischen und karminatlven Wirkung sprechen. Vom gewohnlichen Fenchel ist aus der Schule von 
Salemo folgender Hexameter erhalten: "Semen foeniculi pelllt spiracula cuii". 

Namengebung: Seefenchel, Meerfenchel. Krathmon bei Galenus, Krithmum (Quiritsm_on) 
bel den arabisch-persischen Autoren, woraus auch der wissenschaftliche Name hervorgegangen. BaZille, 
Seestrandsbazille; sftdslawisch ~culac, ătulac, ~ăulec, matar, mator (mude), motar, motrika, koroma/l 
(Unkraut), komorall, komorallina, mah-petrunak (Felsenmoos, vg.t. Petrosellnum)~ peturak~ petrak, 
petrova6, petrovnjak, petrovozelje, trava svetoga Petra, omallalj, osljeprdac, sladki kopar (suB) nach 
Prof. MlculiciC (Zagreb). St. 
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Seeforelle-Seeigel 

Seeforelle (Salmo lacustris L.), auch unklar "Rheinanke" und "Lachsforelle" ge­
nannt, lebt in gro13en Sti13wasserseen, aus denen sie im Spătherbst zur Laichzeit 
in die Fltisse zieht. Sie erreicht eine Gro13e von liber 3 / 4 Metern und ein Gewicht 
von 7V2-8 Kilogramm. Doch werden auch noch gro13ere Stticke gefangen. Die 
Seeforelle unterscheidet sich durch ihre schlankere, niedrigere Gestalt von der 
Bachforelle. Das Fleisch der Seeforelle ist rotlich, weshalb dieser Fisch wohl auch 
Lachsforelle hei13t; das derbe, feste Fleisch ist sehr geschătzt. · In den Alpenge­
genden liefern die Seeforellen ganz ansehnliche wirtschaftliche Werte. In manchen 
Seen entfallen allerdings beinahe 80% der Seeforellen auf die geringer bewerteten 
Schweb- oder Silberforellen (Maiforelle, Schwelle oder "Ferndl"). Letztere leben 
nahe der Wasseroberflăche, sind kleiner und schlanker als die Seeforelle, haben 
eine mehr einformige silbrige Fărbung und eine Schwanzflosse mit einem Aus­
schnitt, der sonst nur bei jungen Forellen zu beobachten ist. Diese frtiher als 
eigene Art beschriebene Schwebforelle (Salmo Schiffermtilleri) ist wohl nur eine 
unfruchtbare Form der Seeforelle. Man nimmt an, da13 die Mehrzahl der Schweb­
forellen sich spăter in die geschlechtsreife Form der Seeforelle umwandelt. Ober­
haupt scheint auch die Seeforelle nur eine unter den gtinstigeren Verhăltnissen 
des Sees verănderte Form der gewohnlichen Bachforelle zu sein. Das Fleisch der 
Maiforelle ist im Gegensatz zur Seeforelle nicht rotlich, sondern mehr wei13lich; 
die Maiforelle ist als Speisefisch weniger geschătzt, da sie ein weniger saftiges 
Fleisch besitzt. Die Lachsforelle des Gardasees ( carpione del Iago di Garda) ist 
eine besonders geschătzte Spielart. In anderer Bedeutung versteht man unter 
"Seeforelle" auch die im Meer lebende Makrele (Scomber scomber L.). M. 
Seeforelle, Lachsforelle, gemeinsamer Name fiir Salmo Iacustris L. und auch fiir die Meerforelle; andere 
Namen fiir die SiiLiwasser-Seeforelle: Seelachs, Goldlachs, Grundforelle, Fiihre, Perche, Rheinanke, 
Illanke. S.-z.: 2,93441. Maiforelle, S.-z.: 2,93462 . 

. Seehecht, gemeiner (Merlucius vulgaris Flem.) ist ein Fisch, der eine Lănge von 80 cm 
und weit dartiber erreicht. Das Gewicht betrăgt bis 16 kg. Er lebt im Atlantischen 
Ozean von der marokkanischen Ktiste bis nach Norwegen und im ganzen Mittel­
meer. In unseren Gegenden kommt der Seehecht am hăufigsten in der kalten 
Jahreszeit, Oktober bis Mărz, auf den Markt. Sein Fleisch ist wertvoll; er kommt 
auch als Konserve (gerăucherter und getrockneter Seehecht) in den Handel. M. 
Gemeiner Seehecht, Hechtdorsch. S.-Z.: 2,941. Seehecht-Konserve, S.-Z.: 2,94101. K. 
Kiirper: Vitaminwert: a, Salzwert: 1,9 %, Trockensubstanz: 14,7 %, Fett: 0,9 %. KI. 

Seehund (Phoca vitulina L.) aus der Familie der Seehunde (Phocidae), auch Seekalb 
oder Robbe genannt, ist ein Bewohner der nordlichen Meere. Die Nordlănder 
gebrauchen sein Fett und Fleisch zur Nahrung. Auch andere Seehunde liefern 
Fett und Fleisch zur menschlichen Nahrung. So ist z. B. das Fett des Seelowen 
(Otaria byronia Blaim.) im Verbreitungsgebiet dieses Tieres (Stidamerika) sehr 
geschătzt. Nach den Knochenfunden iil den Kjokkenmoddinger Dănemarks 
diente eine Seehundart schon den vorgeschichtlichen Menschen zur Nahrung. M. 
Seehund, Seekalb, Robbe. S.-Z.: 2,45, Seeliiwe, S.-z.: 2,451; Seeliiwenfett, S.-z.: 4,2851. K. 

Seeigel (Echinoidea) sind niedrig stehende Meerestiere, die nur von der ărmeren 
Bevolkerung der Ktistengebiete gegessen werden. Zur Zeit von Horaz kam der 
Seeigel auch auf die Tafel der Schlemmer. "Meerigel, noch nicht von dem Salze 
gereinigt" hielten einige ftir noch wohlschmeckender als den Austernsaft 
(VIII. Satire aus dem 2. Buche). An der Adria werden die Eierstocke des Stein­
Seeigels (Strongylocentrotus lividus Brit. = saxatilis Lin.) gleich denen anderer 
Seeigel roh gegessen. Unter dem Namen Riccio di mare ist an den Adriaktisten der 
kornige Seeigel (Sphaerechinus granularis) bekannt. Von ihm werden blo13 die 
ftinf traubenformigen Geschlechtsorgane gegessen. M. 
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Seelowe-Seewolf 

Seeigel, meerlgel, seeball, seeknopf (Grlmm). S.-Z.: 2,96951. Kilmlger Seelgel, s.-Z.: 2,9696; Elerstilcke 
des kornigen Seeigels, S.-z.: 2,96961; Eierstllcke des Steln-Seeigels, s.-z.: 2,96952. K. 

Seelowe siehe unter Seehund. 
s.-z.: 2,451. 

"Seerose", grtine, Wachsrose oder Klipprose (Anemonia sulcata Penn.) ist die 
einzige ef.lbare Form von den im Meere lebenden Anemonen. Die Klipprose 
kommt besonders an den Felsktisten im Mittelmeere hăufig vor; sie ist unter dem 
N amen Madrona unter den Italienern bekannt; man verzehrt sie gebacken. M. 
Grilne Seerose, Klipprose, Wachsrose, Seeanemone, S.-Z.: 2,9695. K. 

Seerose. Die Wurzel der weil3en Seerose (Nymphaea alba) ist geniel3bar und soli 
besonders in Schweden zu Zeiten der Not gegessen worden sein. Kl. 
Seerose, weille Seeblume, weiLie Wasserlilie, Wassertulpe. S.-Z.: 7,1532. K. 

Seetang wurde wăhrend der Futternotjahre des Krieges als Ergănzungsfutter ver­
sucht; er scheint sich nach den Berichten von E. Beckmann (1915) bewăhrt 
zu haben. Die Analysen der beiden Braunalgen Fucus balticus und Fucus serratus 
ergaben einen wesentlich hi:iheren Gehalt an Năhrstoffen als die bisher unter­
suchten Hi:ilzer (Herbstholz der Birke, der Erle, des Ahorns und des Rtisterbaumes, 
Frtihjahrsholz der Birke). Die Unterschiede sind- in Prozenten ausgedrtickt­
folgende: 

RohproteinŢ Fett StărkQ Rohfaser Asche 

Holzer .......... 
1

1 1,1-2,0 1 0,4-2,4 0,9- 5,;;--T 48,3-51,1 0,7- 0,9 
Tange . . . . . . . . . . 5,0-6,0 0,9-2,2 8,4-13,9 1 5,4- 6,4 18,3-23,4 

Ftitterungsversuche mit Brot aus Tangmehl und einem Mehlgemisch von Weizen, 
Roggen und Kartoffeln fiihrten bei Hunden und Hiihnern zu einem ziemlich 
gtinstigen Ergebnis, ebenso ăhnliche Versuche bei Enten und Schweinen. In einer 
anderen Arbeit berichten E. Beckmann und Bark (1916), dal3 Schweine, Schafe, 
Ktihe und Enten durch Monate mit Seetang und Seegras gefiittert werden ki:innen, 
ohne dal3 irgendwelche Gesundheitssti:irungen beobachtet wurden; die Schlacht­
tiere lieferten tadellos schmeckendes Fett und Fleisch. Von Fucus serratus und 
balticus wurden in einigen .Versuchen bis zu 47% der stickstofffreien Extrakt­
stoffe, von Ascophyllum nodosum bis zu 43% verdaut. Stickstoffhaltiges Material 
wurde aus dem "Seegras" nur in geringen Mengen, niemals aher aus den Tangen 
verdaut. Unter den verschiedenen, als Futtermittel versuchten Meerespflanzen 
scheinen sehr grol3e Unterschiede im Năhrwerte zu bestehen. Die jodarmen 
Meerespflanzen ki:innen ohne Bedenken als Fiillfutter, als Trăger von Melasse 
usw. bentitzt werden. An den Ktisten selbst ki:innten die Tange in gri:il3erem Mal3e 
als bisher zu Ftitterungszwecken herangezogen werden. Fiir den Gebrauch im 
Binnenlande wăre es ni:itig, die Tange sorgfăltig zu darren. In getrocknetem 
Zustande erhălt sich das Tangfutter beliebig lange. M. 
s.-z.: 7,833. 

Seewolf, gemeiner (Anarrhichas lupus L.) oder Austernfisch ist ein Meeresfisch aus 
der Familie der Schleiinfische (Blenniidae) von einem Meter Lange und von einem 
Gewichte von mehreren Kilogramm. Er findet sich an den Kiisten Skandinaviens, 
Islands und Gri:inlands. Noch gri:il3er als der Seewolf wird die Tigerkatze oder der 
gefleckte Seewolf (Anarrhichas minor), der bis zu zwei Meter lang wird. Sein 
Verbreitungsgebiet erstreckt sich weiter gegen Norden als das des gemeinen See­
wolfes. Die meisten Tigerkatzen werden an der Nordkiiste Lapplands, im Barents­
meer, gefangen. Beide Fische- Austernfisch und Tigerkatze- werden im Grol3en 
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Seezunge-Sellerie 

durch eigene Dampfschiff-Fischereien erbeutet und auf unsere Markte gebracht. 
Ihr Fleisch ist wei/3; jenes der kleineren Fische wird besonders geschatzt. M. 
Seewolf, Austernfisch; ăltere deutsche Narnen sind nach Grimrn: meerwolf, wolffisch, in Helgoland 
"Klippfisch" genannt. S.-z.: 2,867. Gefleckter Seewolf, Tigerkatze S.-z.: 2,8671. K. 

Seezunge (Solea vulgaris Qu. oder Pleuronectes solea) aus dem Geschlechte der 
Schollen oder Plattfische, lebt in den europaischen Meeren und auch im Brack­
wasser der FluJ3miindungen, wird bis 60 cm lang und 4 kg schwer. Die Seezungen 
sind im ganzen Jahre auf dem Markt. Andere Arten von Seezungen sind: 
einwarzige Seezunge (Solea lascaris Risso), Augenzunge (Solea ocellata L.), ge­
streifte Zunge (Solea variegata Donov.), gelbe Zunge (Solea lutea Risso) und 
einflossige Zunge (Solea monochir Bonap.). Alle diese zuletzt angefiihrten See­
zungen bleiben klein (10-20 cm); sie werden an der italienischen Kiiste als 
Bestandteil der "Minutaglia" verkauft. 

In der K iiche werden die Seezungen als feine Tafelfische auJ3erordentlich 
geschatzt. Am besten sind die mittelgroJ3en Seezungen, die gleich nach dem Fang 
zubereitet werden. Wegen ihres zarten Wohlgeschmackes heiJ3t man sie in Frank­
reich und in ltalien "Seerebhiihner". Doch eignen sich diese Fische auch zur Ver­
frachtung ins Binnenland. Fiir die Diatkiiche kommt in Betracht, daJ3 die See­
zungen ein auJ3erst fettarmes Fleisch besitzen. Dementsprechend ist auch der 
Nahrwert ein sehr niedriger (N emwert 1; Eiwei13wert 9). M. 
S.-Z.: 2,887. Gemeine Seezunge, S.-Z.: 2,8871. 
Einwarzige Seezunge, S.-Z.: 2,8876; Augenzunge, S.-Z.: 2,8875; gestreifte Zunge, S.-Z.: 2,8874; Ein· 
flossige Zuuge, s.-z.: 2,8872; Gelbe Zunge, s.-z.: 2,8873. K. 
Seezunge, frisch: Nern irn Grarnm: 1, Hektonemgewicht: 100, Eiweillwert: 9, Vitaminwert: a, Salz­
wert: 1,2 %, Trockensubstanz: 13,9 %, Fett: 0,3%, Pirquetsche Formei: 5,7 T. Kl. 

Seidelbast, Kellerhals (Daphne mezereum) ist ein kleiner, im ersten Friihling bliihender 
Strauch aus der Familie der Thymelaeaceen. Die Frucht ist eine scharlachrote, 
eirunde, einsamige Beere mit griinlichgelbem Fruchtfleisch. Bei Kindern kommen 
zuweilen Vergiftungen mit den frischen Beeren vor. Friiher waren die getrockneten 
Beeren als Grana sive Baccae Coccognidii offizinell. Neben verschiedenen reizenden 
Stoffen enthalten die Beeren auch Bitterstoffe. Aus dieser Ursache wohl wurden 
friiher die Seidelbastbeeren auch zur Falschung des Bieres verwendet. 
Wenigstens deutet eine osterreichische Verordnung aus dem Jahre 1834 ausdriick­
lich darauf hin (siehe unter "Bier"). M. 
s.-z.: 8,3203. 
Seidelbast ist durch Angleichung an Seide aus iilterem Zeidelbast, mhd. zidelbast entstanden, das 
aher selbst wieder verdăchtig ist, durch den Einflull von ahd. zldelweida "Bienenzucht" umgeformt 
zu sein. Daneben findet sich Zeiland, mhd. zilant und ahd. zigelinta, im ersten Teil an Ziege angelehnt, 
im zweiten aher auf linta "Bast" als das Ursprilngliche weisend. Dazu stellen sich dann nordische 
Formeh, wie dan. Tybast, Tysbast, die den Giitternarnen anord. Ty(r), ahd. Zlo, nhd. •zei oder 

·ein mit ihm verwandtes, aus der Wurzel germ. ti "glânzen, leuchten" gebildetes Wort zu enthalten 
scheinen. Mch. 

Sekt ist ein an Extraktivstoffen reicher, starker, sii13er Wein, der aus getrockneten 
Trauben unter Zusatz von Alkohol bereitet wird. Das Wort war urspriinglich 
nur fiir spanische Weine iiblich. Erst in neuerer Zeit bezeichnet man damit ge­
wohnlich Schaumweine. Kl. 
Sekt: Das Wort Sekt ist aus dern franziisischen "vin sec" entlehnt, bezeichnet also Wein aus trockenen 
Beeren; Trockenbeerenwein. S.-Z.: 6,762. K. 

Sellerie oder Eppich, in Osterreich auch "Zeller" genannt, ist eine aus dem Osten 
stammende kultivierte Umbellifere (Apium graveolens L.). Die wilde Sellerie 
hat einen widerlich durchdringenden Geruch und kleine, etwas knollig-verdickte 
und fast ungenieJ3bare, scharf-bittere Wurzeln. Die wilde Sellerie soli betaubende 
(narkotische) Eigenschaften besitzen; sie wachst in fast ganz Europa, in West-



Sellerie 

asien und Nordafrika an feuchten Orten, besonders in der Năhe der Meereskiisten. 
lm Innern von Deutschland gedeiht die wilde Sellerie hiiufig in der Năhe von 
salzigen Quellen. Bemerkenswerterweise galt die Sellerie bei den alten Griechen 
und Romern als eine Pflanze der Trauer. "Apio indiget" hiell: "er ist dem Tode 
nahe". Grăber schmiickte man mit Krănzen aus Sellerie, etwa so, wie man sie 
gegenwărtig mit Efeu ziert. Nach Plinius bestimmten Chrysippus und Dio­
nysios den Eppich zum Leichenschmaus und verurteilten den alltăglichen Kiichen­
gebrauch der Sellerie. Erst spăter (17. und 18. Jahrhundert) wurde die Kultur der 
Sellerie als Kiichenpflanze in Angriff genommen. Jetzt unterscheiden wir bereits 
eine grolle Anzahl von Spielarten. Eine Hauptsorte ist der Knollenzeller mit 
grollen Wurzelknollen. Die kleinknollige, sog. "Apfelsellerie" ist eine bekannte 
Spielart des Knollenzellers. Eine zweite Hauptsorte ist die Stauden- oder Kraut­
sellerie mit langgestielten, aufrechtstehenden Blăttern und kleinen Wurzeln. 
Eine Abart davon, der Stengel-, Rippen- oder Bleichzeller, bildet keine besonderen 
Knollen, treibt dafiir aber lange, krăftige Blattscheiden, die durch Lichtabschlull 
gebleicht werden. Der Gartenbau des Zellers verlangt ein tiefgriindiges, lockeres, 
in alter Dungkraft stehendes Erdreich. Sehr gut gedeiht der Zeller nach einer 
Herbstdiingung mit menschlichen Făkalien ("Hăuseldiinger"), offenbar wegen 
der niichlichen Anwesenheit von mineralischen Salzen aus dem menschlichen Ham. 

Bei der Beurteilung der Sellerieknollen sehe man auf den Geruch, der 
gewiirzhaft und fiir den Zeller eigentiimlich sein soli. Der Geschmack ist wiirzig 
und zugleich siilllich. Gute Ware darf weder zăh, noch faserig, noch auch holzig 
sein. Vollwertige Knollen sollen beim Durchschneiden nicht schwammig er­
scheinen. Gute Ware darf weder hohle Knollen besitzen, noch auch Flecke von 
Rostpilzen aufweisen. 

In der K ii ch e werden Sellerieknollen als Suppenwiirze, gekochtes Gemiise 
und am meisten als Salat verwendet. Gute Sellerieknollen haben einen siilllichen, 
zart-wiirzigen Geschmack. Auch die Samen und das Kraut der gewohnlichen 
Knollensellerie besitzen einen betrăchtlichen Wiirzwert. Man verwendet einen 
wăsserigen Auszug der Samen und Knollen zur Herstellung eines Wiirzsalzes, das 
man als Selleriesalz bezeichnet. Gebleichte Stengelsellerie geniellt man namentlich 
in England mit Brot und Kăse roh zum Nachtisch. Knollensellerie wird auch in 
Zucker eingemacht und dient mit Weillwein zur Bereitung eines, der Ananasbowle 
tăuschend ăhnlichen Getrănkes. Fiir die Diătkiiche verwendet man am besten 
nur junge, zarte Knollen; alte Knollen enthalten zu viel Holzfaser; sie konnten 
nur im breiigen und durchgesiebten Zustand auf den Krankentisch gebracht 
werden. Fiir die Năhrwertberechnung beniitzen wir die Pirquetschen Zahlen: 
Nemwert = 0,67, Eiweillwert = 1. Zuckerkranke sollen Sellerieknollen nur mit 
Vorsicht und nach Berechnung des Zuckerwertes geniellen; dagegen konnen sie 
das Selleriesalz oder iiberhaupt Sellerie als blolle Wiirze unb~denklich gebrauchen. 
Bei Nierenkranken ist eine womoglich noch grollere Vorsicht beim Genull der 
Sellerie geboten. Im Volke gilt seit alters her Sellerie, und zwar die Friichte, Blătter 
mid Wurzel, als harntreibendes und geschlechtlich reizendes Mittel. Bei einer 
frischen Nierenentziindung ist Sellerie in jeder Form zu verbieten, wăhrend bei 
chronischen Nierenerkrankungen zeitweiliger und bescheidener Gebrauch keinen 
Schaden verursacht. 

Kurz moge noch die Selleriekur erwăhnt werden, die in den Kreisen von 
Vegetarianern, "Naturheilkundigen", Neurasthenikern usw. einer ăhnlichen 
Beliebtheit wie etwa auch die Zitronenkur sich erfreut. Man schneidet aus der 
Wurzel eine Scheibe von der Dicke eines kleinen Fingers und zerteilt dieses Stiick 
weiter in kleinere Stiicke, iiber die man 125-150 cm3 kochenden Wassers giellt, 
das man ungefăhr 10 Minutim ziehen lă.l3t. Besonders Rheumatiker scheinen 
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Semmelpilz-Senf 

die Selleriekur zu lieben. F. A. Hoffmann lăl3t tăglich zweimal ein Glas des 
beschriebenen Tees trinken und geht bis zu vier Glăser tăglich. M. 
Sellerie, Zeller, Eppich. Der Name Eppich diirfte vom lateinischen apium, Sellerie vom franzosischen 
cel eri ahgeleitet sein. S.-Z.: 7 ,436. Knollenzeller, S.-Z.: 7,4363.; Stauden- oder Krautsellerie, S.-z.: 
7,43631; Stengel- oder Bleichsellerie, S.-Z.: 7,4363; Apfelsellerie, S.-Z.: 7,43621. K. 
Sellerie, Wurzelknollen: N em im Gramm: 0,67, Hektonemgewich t: 150, EiweiBwert: 1 ; Vitaminwert: e, 
Salzwert: 0,8%, Trockensubstanz: 15,9%, Fett: 0,4%, Pirquetsche Formei: 4,5 T. Blătter: Salzwert: 
2,5 %, Trockensubstanz: 26,1 %, Fett: 0,3 %, Stengel: Salzwert: 1,4 %, Trockensubstanz: 20,4%, Fett: 
0,4%. Kl. 

Semmelpilz, Semmel-Porling (Polyporus confluens) mit unregelmăl3ig, innig ver­
wachsenen Hiiten, die aus einem gemeinsamen Stiele herauswachsen. Zu den 
Polyporaceae gehorig, mit semmelgelben Hiiten und weil3em, festem Fleisch. 
Der Geruch ist angenehm, der Geschmack etwas bitter. Jung ist er ein sehr 
wichtiger Speisepilz, da einzelne grol3e Stiicke fiir mehrere Personen ausreichen. 
Das gekochte Fleisch ist etwas rotlich. Er wird in sandigen Nadelwăldern hăufig 
angetroffen. St. 
S.-Z.: 7,7191. St. 

Semmelstoppelpilz {Hydnum repandum) ist ein el3barer Stachelschwamm. Er findet 
sich vom Julibis November in Laub- undNadelwăldern, wo erhăufigdie sog. Hexen­
ringe bildet. Der Geruch ist angenehm, der Geschmack milde und besonders bei 
jungen Pilzen sehr gut; ăltere Pilze sind bitter und ungeniel3bar. M. 
Vitaminwert: a, Salzwert: 0,7 %, Trockensubstanz: 7,3 %, Fett: 0,3 %. S.-Z.: 7,71911. Kl. 

Senf (Sinapis). Zur Gewinnung der Senfsamen werden hauptsăchlich drei Senfarten 
angebaut: 1. der weiBe oder gelbe Senf (Sinapis alba), 2. der schwarze oder braune 
Senf (Brassica nigra L.), 3. der russische oder Sareptasenf, d. i. eine dem schwarzen 
Senf ăhnliche Abart (Brassica Besseriana) mit besonders scharf schmeckenden 
Samen. Der Sareptasenf wurde hauptsăchlich an der unteren Wolga bei Sarepta 
von den dort angesiedelten deutschen Kolonisten angebaut; in ganzen Kornern 
kommt er jedoch nur selten in den Handel. Viei hăufiger gelangt das daraus 
hergestellte Senfmehl als russischer Senf auf unsere Mărkte; 

Senfmehl oder Senfpulver (Farina seminum Sinapis) wird durch feines Ver­
mahlen der geschălten und meist auch entolten Samen aller drei Senfpflanzen 
hergestellt. Das Senfmehl des wei13en Senfes ist gelblich, das vom braunen oder 
schwarzen Senf sieht griinlich aus. Das unscheinbar gefărbte Mehl des dunklen 
und auch des russischen Senfes wird mit verdiinnter Kalilauge zwecks besseren 
Aussehens vorbehandelt, wodurch eine gleichmăl3ige, zitronengelbe Fărbung ent­
steht. Hăufig werden auch die verschiedenen Senfmehle miteinander vermischt. 
Das nicht offizinelle weil3e Senfmehl ist milder. Das kăufliche sog. englische 
Senfpulver besteht aus Sareptasenf, Weizenmehl, Kochsalz und Paprika. Obrigens 
hat man schon friiher in Osterreich Senfmehl mit Essig oder Wein zu einem Teig 
verriihrt, "daraus Zelten formiert und aufgedorrt, die man dann mit siiLlem Wein 
zu einer Salsen abtreiben kann". (v. Hohberg; Ausgang des 17. Jahrhunderts.) 

Der Gehalt einer Ware an Senfol wird aus dem Gesamtschwefelgehalt (abztiglich der Sul­
fate) durch Multiplikation mit dem Faktor 2,72 berechnet. Die Asche des Senfmehles betrăgt im 
HochstausmaBe 5,0%, der Gehalt an Senfol 0,7 - 1,2%. Die mikroskopische Untersuchung des 
Senfmehls hat Riicksicht zu nehmen auf Curcuma (Stărke), Leinkuchen (kenntlich durch die 
charakteristische Faserschicht und durch die Pigmentzellen) und auf Rapskuchen, welch letztere 
Verfălschung sehr schwer zu erkennen ist, Senf ist stărkefrei, weshalb alle stărkemehlhăltigen 
Beimengungen leicht als Verfălschungen festgestellt werden konnen. 

Die Samen des schwarzen Senfes werden im Wasser schliipfrig, da das Epithel 
schleimfiihrend ist; gekaut bewirken sie rasch einen scharfen, brennenden Ge­
schmack; mit Wasser zerrieben, geben sie eine weil3gelbe, sauer reagierende Emul­
sion unter Entwicklung eines durchdringend scharfen Geruches, infolge der hiebei 



Senf 

stattfindenden Bildung eines atherischen Oles. Das atherische SenfiH ist nămlich 
im Senfsamen nicht als solches vorhanden. Es bildet sich erst beim Zerreiben der 
gepulverten Senfsamen mit warmem Wasser aus dem im Samen vorhandenen 
myronsauren Kali (Sinigrin) durch Einwirkung des Fermentes Myrosin, wob~i 
auch Glykose abgespalten wird. Auch der wei.Be Senfsamen enthălt ein Glukosid, 
das Sinalbin, welches unter Einwirkung des Fermentes Myrosin ebenfalls ein 
SenfOl bildet. Das hier entstandene SenfOl ist jedoch mit Wasserdiimpfen nicht 
fltichtig; daher besitzen die mit Wasser zerriebenen weiflen Senfsamen wohl 
einen scharfen Geschmack, aber keinen solchen Geruch. Die Bestandteile des 
Sareptasamens sind dieselben wie die des schwarzen Senfsamens. Fiir das iitherische 
01 des schwarzen Senfsamens ist besonders dessen Eigenschaft charakteri­
stisch, im hochsten Grade hemmend auf Wachstum und Entwicklung 
von Bakterien einzuwirken, ohne die Fermente der Verdauung des 
menschlichen Korpers in ihrer Tiitigkeit zu storen (C. Binz, 1886). 

In der Industrie und im Handel versteht man unter dem Namen Senf, Speise­
senf oder Mostrich, ein Erzeugnis, das ausschlief.llich aus Senfsamen (braun oder 
gelb, entOlt oder nicht entOlt) unter Zusatz von Weinmost oder Weinessig, Salz 
oder anderen, den Geschmack verbessernden Mitteln (Gewtirze, Sardellen, An­
chovis, feine Krauter, Zuckerarten) hergestellt wird. Senf, der als naturecht 
bezeichnet wird, darf nicht gefiirbt sein, auch nicht mit unschădlichen Farbstoffen. 
Der Zusatz von anderen Stoffen als Senfsamen, welche zur Herstellung minder­
wertiger Waren eine gro/Jere quantitative Ausbeute und Verbilligung der Ware 
bezwecken, wie ,,Fiillungen" mit Maismehl, Erbsenmehl, Kartoffelmehl, Weizen­
kleie usw. muf.l unzweideutig gekennzeichnet (deklariert) sein, ebenso auch 
kiinstliche Fiirbung. 

Der beste deutsche Speisesenf wird in Diisseldorf, Coblenz, Frankfurt an der 
Oder hergestellt. Auch der Senf aus Krems a. d. Donau in Osterreich bat einen 
sehr guten Namen. In Frankreich sind Dijon, Chalons und Paris die Haupt­
orte der Senferzeugung. In England wird der meiste Senf, der sog. Durhamsenf 
in York hergestellt. Der englische Senf ist der scharfste, der franzosische der 
gewiirzreichste und der deutsche, namentlich der mit Most vermischte, der 
mildeste. Die Senferzeuger hiiten ihre verschiedenen Herstellungsarten und 
Wiirzen als Fabriksgeheimnisse; man kann jedoch fiir den Hausgebrauch auch 
selbst den Senf herstellen, nur lohnt es sich in der Gegenwart kaum der Miihe. 

Ganze, ungemahlene Senfkorner beniitzt man noch zum Einlegen von Gurken, 
Pflaumen, Birnen, als Zusatz zu Fischmarinaden usw. Die jungen Bliitter der 
Senfpflanze werden zuweilen mit Kresse als Friihjahrssalat oder als Wiirze in 
Salaten verwendet. Besonders im Mittelalter gebrauchte man die Blătter des 
Senfkrautes als Gemiise. Im Capitulare de villis Karls des Grof.len (812) wird Senf 
(sinape) unter den anzubauenden Pflanzen angefiihrt. Die alten Griechen und 
Homer _haben ebenfalls den Senf als Wiirzpflanze sehr gut gekannt. So iiber­
lieferte uns z. B. Columella (um 50 n. Chr.) eine Vorschrift zur Bereitung eines 
guten Tafelsenfs; eine zweite Vorschrift verdanken wir Palladius (um 350 n. Chr.). 

Die diiitetische Wirkung ist schon limge bekannt. Senfpulver in miif.ligen 
Mengen innerlich genommen, erzeugt Prickeln und Brennen im Mund und Schlund 
und ein Gefiihl von Wărme im Magen. Mit Speisen in den iiblichen geringen 
Mengen genossen, befordert es die Verdauung. Grof.lere Gaben von Senfmehl 
(5-10 Gramm) verursachen Magenschmerzen und Erbrechen; sie konne? selbst 
eine Magendarmentztindung hervorrufen. Man hat Nieren- und Blasenre1zungen 
nach iibertriebenem Senfgenuf.l beobachtet. Auch eine harntreibende Wirkung 
wird dem Senf zugeschrieben. Gemaf.l diesen Erfahrungen wird man Senf nur 
gesunden Menschen und in bescheidenen Mengen gestatten. 
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Serradella 

In der Landwirtschaft wird in neuerer Zeit Senf (meist Sinapis aiba) als 
Griinfutterpflanze gebaut, da er bei kurzer Vegetationszeit grolle Ertrăge liefert 
und auch noch als Stoppelfrucht verwendet werden kann. Die Anspriiche an den 
Boden sind nicht hoch, der Senf gedeiht nach jeglicher Ernte und in jeder Boden­
gattung. Die Hauptsaat des Senfes ist schon im Mărz moglich; doch kann. die 
Senfpflanze als Stoppelfrucht nach der Getreideernte oder auch vor dem Getreide 
gebaut werden. Zur Steigerung des Futterertrages ist eine krăftige Diingung mit 
schwefelsaurem Ammoniak und Chilisalpeter angezeigt. Man benotigt auf den 
Hektar zur Breitsaat 15-25 kg, zur Drillsaat 15-29 kg bei einer Reihen­
entfernung von 30-45 cm. Der Samen darf nur 1-2 cm tief zu liegen kommen 
und keimt bei giinstigem, feuchten Wetter recht rasch. Doch leidet die An­
pflanzung sehr unter dem Frall der Erdflohe, weshalb die Aussaat zur kiihlen und 
feuchten Jahreszeit am besten sich empfiehlt. Im Sommer, bei heillem und trocke­
nem Wetter milllingen oft die Kulturversuche unter der Einwirkung der Erdfloh­
plage. Das Griinfutter wird vor der Bliite geschnitten und wird vom Vieh gern 
gefressen; es soll einen guten Einflull auf den Milchertrag ausiiben. N ach der 
B l ii te und besonders bei bereits erfolgter Samenbildung ist der Senf zur Ver­
fiitterung an Milchvieh ungeeignet, weil die Milch und die daraus gewonnenen 
Molkereiprodukte einen unangenehmen Beigeschmack bekommen. Der Ertrag 
an Griinfutter belăuft sich auf.160-250 Doppelzentner fiir den Hektar. Zur 
Produktion des Senfsamens ist eine zeitliche Aussaat, wenn moglich schon 
im Mărz, notig, weil dann die jungen Pflanzen bis zur Entwicklung der Erdflohe 
schon groller und widerstands:l'ăhiger geworden sind. Der Samenertrag beziffert 
sich auf ungefăhr drei Doppelzentner fiir jeden Hektar. Die weille Senfpflanze 
wird auch noch vielfach zur Griindiingung (siehe dort) gebaut, da sie unter die 
Stickstofferhalter gehort, die nach ihrem Einpfliigen als eine eiweillreiche 
Pflanze die Humusbildung des Ackerbodens begiinstigt. M. 
Senf, ahd. senaf, vor der hochdeutschen Lautverschiebung aus lat. sinapis (= griech. aiva.nt, 
aivanv) entlehnt. Mch. 

Dialektausdrilcke: Sempsat, Mostardkorn, Gartensenf, Senept. s.-z.: 8,35. WeiBer Senf, S,-Z.; 8,351. 
Sehwarzer Senf, s.-z.: 8,352. Russiseher oder Sareptasenf, s.-z.: 8,355. Senlmehl, Senfpulver, 
S.-z.: 8,358. Englischer Senf, S.-Z.: 8,357. Senfkllmer, S.-Z.: 8,3591. K. 
Senfsamen: Nem im Gramm: 5, Hektonemgewicht: 20, EiweiBwert: 2, Vitaminwert: e. WeiBer Senf: 
Salzwert: 4,5%, Trockensubstanz: 92,8%, Fett: 29,7%. Schwarzer Senf: Salzwert: 5,0%, Trocken­
substanz: 92,4 %. Fett: 27,3 %. Gebrauchssenf: Vitaminwert: e, Salzwert: 3,7 %, Trockensubstanz: 
22,4%, Fett: 5,1 %. Kl. 

Serradella (Ornithopus sativus), Krallenklee oder Klauenschote, wăchst wild im 
siidlichen Europa, wird aher seit Mitte des vorigen J ahrhunderts auch im nordlichen 
Europa allgemein als Futterpflanze gebaut. Die Pflanze entwickelt sich vor­
ziiglich auf tiefgriindigem Sande bei guter Diingung. Auf trockenen Sandboden 
und kalkhaltigen Feldern gedeiht sie nicht, ebensowenig auf sehr feuchten Griinden. 
Zur Sicherung ihres Wachstums ist die Vorfrucht gut mit Stallmist zu diingen. 
Hiezu eignen sich Hackfriichte, auch Winter- und Sommergetreide, wenn der 
Boden frei von Unkraut ist. Der Ertrag ist verschieden. Mit Oberfrucht gibt 
sie im Herbst einen Schnitt und eine Weide oder zwei Griinfutterschnitte. Als 
Hauptfrucht wird sie im Juni oder Juli zum erstenmal gemăht und dann znr 
Schafweide beniitzt oder im September zum zweitenmal gemăht. Zur Heu­
gewinnung kann sie erst im August geschnitten werden. Die Samengewinnung 
ist unsicher, weil der Samen ungleichmăllig reift, indessen die Pflanze weiter­
bliiht. Die Serradella ist eine einjăhrige Futterpflanze. Sie kann mit der Lupine 
zusammen zur Griinfuttergewinnung und auch zur Griindiingung angebaut werden. 
Ihr Hauptwert liegt in der Verwendbarkeit auf leichtem, sandigem Boden, fiir 

950 



SesamOI-Sibirischer Erbsenbaum 

den es sonst wenig gute Futterpflanzen gibt. Aul3erdcm liefert Serradella ein 
vorziigliches, nahrhaftes Futter, das dicsclbcn gutcn Eigcnschaften wie Espar­
sette besitzt. M. 

SesamOI wird aus den Samen der beiden Arten der krautartigcn cinjahrigen Sesam­
pflanze (Sesamum indicum L. und Sesamum orientale Silber) gewonnen. Siehe 
unter "01".) Die Sesampflanzen scheinen die altesten Olpflanzen der Menschen 
zu sein. Kl. 

Die wichtigsten Konstanten des SesamOles sind dle folgenden: Hefraktlon nach Ze!B bel 
25° C 66-69, Verseifungszahl 188-190, Jodzahl 102-114; Sesamul ist schwach rechtsdrehend; 
charakteristisch fiir dieses OI ist die Baudouinsche Reaktion (siehe dort). Dlese Reaktlon 
(Zucker + Salzsăure oder auch eine 2 %ige Furfurollosung in 95 %!gem Alkohol + Salzsiiure) wlrd 
gewohnlich zum Nachwelse des Sesamoles in Butter oder zur Identlfizierung von Margarineerzeugnlssen 
angewendet. Gewisse zur Fiirbung der Butter verwendete Teerfarbstoffe konnten ebenfalls elne iihnliche 
Farbenri"-Rktlon wie dle nach Baudouln geben. Doch tritt die Fiirbung bel den Teerfarbstoffen auch 
ohne Gegenwart von Furfurol und schon bel Salzsiiure alleln auf. 

Im Osten dienen dle Sesamsamen auch gegenwărtig noch vlelen Mllllonen Menschen als Nahrung. 
Das nach Europa kommende Sesamol wird jetzt vorwiegend durch kalte Pressung aus lndlschen 
und aus Levantiner Samen hergestellt. 

In den alten Mi.\rchen und in den Volksgebri.\uchen des Orlents spielt dle Sesampflanze elne groBe 
Rolle. Uns ist das "Sesam Offne dich" aus den beriihmten Erzăhlungen "Tausendundelne Nacht" 
sehr bekannt geworden. Dieses Zauberwort "Sesam", das versperrte Tiiren zu eroffnen vermag, JSt 
wahrschelnlich von den zur Reifezeit aufspringenden l{apselfrltchten abgeleitet worden. M. 
Sesamol, Flachsdotterol. Der Name Sesam stammt iiber das lateinische sesamum aus dem arabischen 
simsina. Dialektausdriicke: Kunschutpfianze, ăgyptlsche, alexandrinische O!saat, Gerzelinol, ăgyp­
tischer O!same, Sesamkrautol. S.-Z.: 4,536. Sesamoleo: S.-Z.: 4,692. J{. 
Nem im Gramm: 13,3, Hektonemgewicht: 7,5, EiweiBwert: O, Vitamiilwert: o, Plrquetsche Formei: 
13,5 T. KI. 

SeychellenpalmennuB ist eine der groJ3ten Friichte iiberhaupt; sie stammt von der 
Seychellenpalme (Lodoicea seychellarum). Die zweilappige, seltsame Frucht 
wird bis 40 cm lang und 10-13 kg schwer. Das Nahrgewebe wird gerne verspeist 
und schmeckt wie jenes der Kokosniisse. Die Mutterpflanze kommt auf einer 
winzigen, nach Praslin benannten Insel vor, von wo die Friichte durch Meeres­
stromungen auf riesige Strecken verbreitet werden. Friiher kannte man nur die 
Frucht, nicht aber die Mutterpflanze. Man nannte die Friichte Meerkokosniisse, 
Wunderniisse Salamos oder auch Maledivische Niisse, weil sie meist von den 
Malediven nach dem indischen Festland in den Handel kamen. - Die Friichte 
benotigen sieben Jahre zum Reifen. Nach dem Aussaen benotigt der Keimling 
ein volles Jahr zur Entwicklung. Erst nach 30 bis 40 Jahren tragt die Palme 
Blatter. M. 
s.-z.: 4,753. 

Shitake-Pilz (Collybia Shitake) ist ein in Japan verwendeter Speisepi1z. Die Japaner, 
die uns in der Zucht von elJbaren Pilzen weit iiberlegen sind, kultivieren diesen 
Pilz in origineller Weise: Eingeschnittene Laubholzpriigel werden mit Sporen­
aufschweml_llungen ubergossen; aus dieser Aussaat entwickeln sich dann massen­
haft Pilze. Der japanische Shitake-Pilz soli den europăischen Champignon an 
Wohlgeruch und Wohlgeschmack ubertreffen. Seit einiger Zeit werden auch 
in Deutschland erfolgversprechende Kulturversuche mit diesem Pi1ze angestellt. 

M. 
s.-z.: 7,8265. 

Sibiriseher Erbsenbaum. Die Samen des sibirischen Erbsenbaumes (Caragana 
arborescens Lam. oder Robinia caragana L.) kann man in ahnlicher Zubereitung 
wie Erbsen essen. Kl. 
s.-z.: 5,5391. 
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Sichling-Singschwan 

Sichling, Ziege oder Messerfisch (Pelecus cultratus L.) ist ein der Karpfenfamilie 
zugehi:iriger, 25-40 cm langer Fisch. Die Riickenkante ist fast geradlinig und 
breit, wăhrend die Bauchkante konvex und messerartig scharf gestaltet ist. 
Diese so seltsame Form gab ihm auch den Namen Sichling und Messerfisch. Er 
wird von abergliiubischen Fischern an manchen Orten geradezu als ein Zeichen 
kommenden Ungliicks angesehen. Er lebt als Wanderfisch im Sii!Jwasser Mittel­
und Osteuropas, an den preu!Jischen Kiisten der Ostsee und auch im Schwarzen 
Meer. Vom Schwarzen Meer aus besiedelt er in Wanderziigen die Donau. In der 
mittleren Donau wird er aber nur noch selten angetroffen. Seine wirtschaftliche 
Bedeutung ist gering, da sein grătiges Fleisch nicht geschătzt wird. Friiher wurde 
er besonders im Kurischen Haff in gro!Jeren Mengen gefangen. Im siidlichen 
Ru!Jland sollen die leicht abfallenden Schuppen in ăhnlicher Weise wie die des 
Ukelei und der Wei!Jfische zur Herstellung einer kiinstlichen Perlenfarbe gedient 
haben. M. 
s.-z.: 2,914. 

Siebenbiirgisches Hăuptelkraut ist eine eigenartige Krautkonserve, die in nach­
stehender Weise hergestellt wird: Man legt ganze Krautki:ipfe, bei denen die 
durch das Aushi:ihlen der Striinke entstandenen Li:icher mit Salz ausgefiillt wurden 
in Făsser, deren Boden zuerst mit Dillenkraut, Bohnenkraut (Saturey), ferner 
mit Scheiben von Maschanskerăpfeln, Quitten, schwarzem Rettig und Kren 
bedeckt wurde. Das Ganze wird mit Wasser iiberschichtet, dann beschwert 
und einer Gărung unterzogen, die durch Zusatz einer kleinen Menge von Sauerteig 
befi:irdert wird. Von Zeit zu Zeit wird die gărende Fliissigkeit von unten ab­
gelassen und oben wieder zugesetzt. Die Gărung verlăuft sehr krăftig. Der Saft 
wird durch Einlegen einiger Rotkrautki:ipfe rosa gefărbt. KI. 
s.-z.: 7,5421. 

Siebenschlăfer (Myoxus Glis Schreb. oder besser Glis esculentus) ist ein in Europa 
und Westasien einheimisches Nagetier, das in hohlen Băumen wohnt. Es năhrt 
sich von Bucheln, Eicheln, Kastanien, Haselniissen und anderen Pflanzenteilen. In 
seiner Lebensweise stimmt es mit dem Eichhi:irnchen iiberein. In Europa findet 
es sich in Italien, Frankreich und Spanien; weniger hăufig in Deutschland. In 
ltalien wird sein Fleisch heute noch gegessen. M. 
Siebenschliifer, Schlafratze, Bilch(maus), Bilch. Nach Grimm entstand der Name "Siebenschlăfer", 
"weil das Tier nach dem Volksglauben einen Winterschlaf von 7 Monaten hălt". S.-Z.: 2,468. K. 
Siebenschlăfer hat aher nichts zu tun mit sieben Monaten, die der Winterschlaf des Tieres angeblich 
dauert. Vielmehr hat sich im Deutschen aus der Legende von den sieben, in einer Berghiible fast zwei­
hundert Jahre lang schlafenden Jiinglingen "Siebenschlăfer" als Bezeicbnung fiir einen Iang und fest 
Schlafenden eingebiirgert. Das Wort wird gelegentlich von dem seinen Winterschlaf haltenden Băren 
gebraucht und ist fiir die Bilchmaus zum Namen geworden. Bilch selbst, ahd. bilib, gilt als entlehnt 
aus aslow. pluchu (Grundform pilchu) "Bilchmaus". Mch. 

Sillybub oder Sillabut, eigentlich wohl Sillery-biib, d. h. Champagnerbier, genannt, 
weil er urspriinglich aus Rahm, Wein und Sillery zusammengemischt wurde, ist 
ein englischer Kiihltrank, der seit Anfang des 19. Jahrhunderts auch auf dem 
Festland Eingang fand. Man mischt ihn jetzt aus Rahm, Weillwein und Zucker 
zusam-men, kiihlt die Mischung in der Terrine ungefăhr eine Stunde auf Eis und 
schlăgt sie dann mit der Schneerute schaumig. K. 
s.-z.: 6,743. 

Singschwan (Cygnus cygnus L.) ist ein Zugvogel, dessen Fleisch in ni:irdlichen 
Lăndern gelegentlich gegessen wird. Die Stimme dieses Wildschwanes ist wohl­
klingend und tont weithin. Beim Fluge eines gri:illeren Zuges glaubt man, fernes 
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Sitzbohe-Sliwowitz 

Glockengelăute zu vernehmen. In der rauhen Jahreszeit zieht der Singschwan 
vom Norden bis nach Mitteleuropa. In sehr kalten Winterszeiten kommt er bis 
in die Schweiz. Ein besonders schwanenreiches Jahr war fi.ir Deutschland z. B. 
1893 und auch 1907. (Siehe noch unter "Schwan" .) M. 
s.-z.: 2,56771. 

Sitzhohe. Unter diesem Worte versteht man die in Zentimetern angegebene Ent­
fernung von der Scheitelhohe bis zur Sitzflăche. Die Sitzhohe ist, wie fast jedes 
Korpermal3, kein theoretisch exaktes MaO, denn sie ist von der Haltung der 
Wirbelsăule und von der Kompression der Zwischenwirbelscheiben abhăngig. Sie 
schwankt daher sowohl nach der Korperhaltung als auch nach den Tageszeiten. 
Aher dieser Vorwurf gilt auch der Standhi:ihe: jedes Mall, das nicht bloJl einen 
starren Knochen betrifft, sondern auch Gelenke einbegreift, ist ja mathematisch 
nicht genau zu erheben. 

Bei der Messung ist darauf zu sehen, daJl die betreffende Person so aufrecht 
als mi:iglich sitzt. Die Fehlergrenzen betragen dann etwa 1 cm nach oben und 
unten. Es wird bemerkt, dal3 die genaue Ermittlung der Sitzhohe zlir fehlerfreien 
Bestimmung der Pelidisi (Gelidusi) eine grol3e praktische Bedeutung besitzt. Nach 
der Formel des Pelidisi- y10 X Gewicht dividiert durch Sitzhi:ihe - erscheint 
die Sitzhi:ihe im Nenner. Eine falsch gemessene Sitzhi:ihe bedingt demnach auch 
einen dementsprechend gro13en Fehler in der Pelidisibestimmung. Bei Mal3-
untersuchungen gewinnen die betreffenden Personen sehr bald die ni:itige Dbung, 
so da13 persi:inliche Fehler fast ganz ausgeschlossen werden ki:innen. Kleine Săug­
linge werden nicht in aufrechter Rumpfstellung gemessen, sondern auf eine 
horizontale Unterlage gelegt. Es wird der Abstand bestimmt zwischen einer 
vertikalen Platte, gegen welche die Sitzknochen angedri.ickt werden, und einer 
zweiten vertikalen Platte, die an den Kopf angelegt wird. Im Anstaltsbetriebe 
mint man die Săuglinge am besten im "Epsteinschen MeJl-Schlitten", den man 
auch durch eine Tischlade ersetzen kann. 

Von den anderen wichtigen Ki:irperma13en sei noch die Standhi:ihe (Ki:irper­
lănge) und die Beinhi:ihe erwăhnt. Die Beinhi:ihe (Differenz zwischen Stand­
hi:ihe und Sitzhi:ihe) ist nicht identisch mit der Beinlănge, die vom FuJlboden 
bis zum Trochanter reicht. 

Die Wichtigkeit der Sitzhi:ihe fi.ir das Pirquetsche System der Ernăhrung 
erhellt aus der folgenden Dberlegung: Die Sitzhi:ihe steht in enger 
Beziehung zum Korpergewicht und ist darum als das wichtigste 
Grundma13 des menschlichen Ki:irpers anzusehen: bei gleicher 
Entwicklung von Muskulatur und Fettpolster ist das Verhăltnis 
zwischen dem Kubus der Sitzhohe und dem Korpergewichte in 
allen Lebensaltern konstant. Beim muskelkrăftigen Erwachsenen 
und beim fetten Săugling ist der Kubus der Sitzhohe gleich dem 
zehnfachen Ki:irpergewichte. P. 

Skimmings. Unter "Skimmings" versteht man den Schaum, der sich bei der 
Scheidung des Zuckerrohres bildet. Kl. 

Sliwowitz ader Pflaumenbranntwein wird ăhnlich wie das Kirschwasser aus den 
reifen, dunkelblauen Pflaumen in Ungarn, Alt-Serbien und in Bosnien hergestellt,. 
Man zerstampft ·die Pflaumen samt den Kernen und i.iberlăl3t die ganze Masse 
der weinigen Gărung. Die gegorene Masse wird destilliert; durch mehrfache 
Wiederholung des Destillierens kommt man zu einem wasserhellen, starken, an­
genehm riechenden und. schmeckenden Branntwein, der eine bekannte Handels­
ware vorstellt. Wenn der Maische vor der Destillation Zucker ader Alkohol 
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Sojabohne 

oder dem Destillate selbst Alkohol zugesetzt worden ist, so dtirfen diese Erzeugnisse 
nicht als "rein" oder "e<:<ht", sondern nur als "Verschnitt" in den Handel gebracht 
werden. M. 
s.-z.: 6,8602. 

Sojabohne. Die Sojabohne ist eine in Ostindien heimische Bohnenart, die sich be­
sonders durch ihren hohen Fettgehalt auszeichnet. Die einjăhrige Pflanze erreicht 
eine Hi:ihe von 0,6-1 Meter - unter besonders gtinstigen Bedingungen sogar 
bis 1,5 Meter. Die Blătter sind dreizăhlig gefiedert, die achselstăndigen, bla13-
lila bis dunkelviolett gefărbten Bltiten sitzen an kurz verzweigten Stielchen. Die 
Frucht ist eine behaarte, meist viersamige Hiilse. Die Samen sind entweder gelb, 
braun, griin, schwarz oder bunt. Die Namengebung erscheint sehr verworren, 
doch unterscheidet man drei, wenig voneinander abweichende Hauptformen : 

1. Glycine hispida Maximowicz. 2. Glycine Soja Sieb. und Zuccarini-Dolichos 
Soja L. oder Soja hispida Moench oder Soja angustifolia Miquel. 3. Glycine 
javanica L. 

Von allen diesen gibt es je nach der Herkunft, der Farbe der Bliiten, der Farbe 
und Form der Samen usw. zahlreiche Spielarten. 

Um 1690 lernte Kămpfer die Sojabohne in Japan kennen. 1790 ist sie 
in England eingefiihrt worden. In Wien wurde man auf der Weltausstellung 
1873 mit der Sojabohne bekannt. Bald darauf (1875) stellte Haberlandt in 
Wien Versuche mit Sojabohnen an, deren Ergebnisse gtinstig waren. Er erkannte 
ihren hohen Năhrwert und trachtete, ihre Verbreitung zu fi:irdern, insbesondere 
empfahl er sie zur Bereitung von Erbswurst. 1888 wurde sie in Amerika eingefiihrt, 
1906 bis 1907 wurde der Sojakăse von Bloch fiir die Heeresverpflegung empfohlen. 
Wăhrend des Weltkrieges hatu. a. Fiirstenberg (1916) auf die Bedeutung der 
Sojabohne fiir die menschliche Ernăhrung hingewiesen. 

Die sogenannte "vegetabilische Milch" ist ein aus Sojabohnen hergestelltes 
Getrănk (siehe unten). Das aus Sojabohnen gewonnene OI eignet sich 
sehr gut als Nahrungsmittel und wird schon seit lăngerer Zeit in der Margarine­
fabrikation verwendet. 

Die Sojabohne verlangt einen sandigen Lehm- oder Kalkboden. Die sonstige 
Pflege ist ăhnlich wie bei anderen Bohnenarten. Im allgemeinen beansprucht sie 
jedoch etwas mehr Wărme, ein Umstand, der ihrer Verbreitung einigerma13en 
hinderlich war. Doch gelang es, frtihreifende Sorten zu ztichten, die sich auch 
fiir rauhere Gegenden eignen. In Europa und Amerika gilt die Sojabohne haupt­
săchlich als ein hochwertiges Futtermittel. Als solches wird sie wohl auch in 
ihrer Heimat verwendet, doch tritt sie daselbst als menschliches Nahrungsmittel 
viei mehr in den Vordergrund, ja sie bildet neben Reis die Hauptnahrung der 
Bevi:ilkerung Ostasiens; denn sie ist nach ihrer Zusammensetzung geradezu 
berufen, Fett, Eiwei13 und Vitamine - Stoffe, die im Reis nur spărlich vorhanden 
sind - zu ergănzen. Man pflegt die Sojabohnen im frischen oder getrockneten 
Zustand als Gemiise zuzubereiten. Die Keimlinge genie13t man ebenfalls als 
Gemtise (Moyashi) oder verwendet sic, z. B. in China, zur Bereitung von Bouillon. 
SojaOI wird in der chinesischen Kiiche hăufig verwendet; in England bentitzt 
man es bei der Margarineerzeugung. Aus Sojamehl bereitet man Năhrprăparate, 
Brote und feinere Backwaren, die sich besonders fiir die Ernăhrung der Diabetiker 
eignen. Gerostete Sojabohnen geben einen guten Kaffee-Ersatz. Von denkbar 
gri:iDter Bedeutung erscheinen die verschiedenen Zubereitungen aus Sojabohnen, 
wie die Sojamileh, eine Pflanzenmilch, die auch in konzentriertem Zustande, als 
Trockenmilch und als vergorene Milch, der menschlichen Ernăhrung dienstbar 
gemacht wird. Wichtige Volksnahrungsmittel sind die Bohnenkăse Teou fou 
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Soltsiensche Reaktion-Somatose 

(Chi~a), ~ofu (Japan), D~u P~u (Anam), Natto (Japan), Tao tche (China), ferner 

der Japamsche_ Bohnen~rm (M1~o) und der chincsischc Tao-tjiung. Ausgedehnte 

Verwendung fmden d1e verschwdenen Sojasauccn, wic Shoyu (Japan), Tsiang­

Ycou und Tao-yu (China), Ketjap (Java) und Tuong (Anam). - Mit cler Soja­

sauce darf man dic englische Stilze Ketsup odcr Kctschup nicht verwechseln. 

Ketschup wird vorziiglich aus Pilzen (Amanita rubcsccns) bcrcitct (siehe unter 

"Ketschup") .. Soja ist auch ein wesentlicher Bestandtcil dcr cnglischcn Worcester­

sauce. Gute Shoyu mull angenehm und krăftig schmcckcn und riechcn, cine 

syrupartige Konsistenz und eine tiefbraunc F~rbe besitzcn. Sic darf wedcr zu 

sii13 noch zu salzig sein; wenn man Shoyu in einer Glasflasche oder in einer Biichse 

umschiittelt, so mull sich auf der Oberflăche cine hellbraune bis gelbbraune 

Decke zeigen; fehlt diese, so handelt es sich um ei ne Ware minderer Giitc. Zu 

erwăhnen wăren noch Soja-Prăparate (Sojakasein) und Zuckerwaren (Soja­

schokolade, Confiture de Soja, Poudre de Soja). Auch Gărmittel, wie Kiutsce u. a. 

werden auf Sojabrei, bzw. Sojamilch geziichtct. KI. 
S.-Z.: 5,519. KI. 
Sojabohne: Vitaminwert: a, Salzwert: 4,5%, Trockensubstanz: 88,7%, Fett: 17,9%, Nemwert im 

Gramm: 4, EiweiJ3wert: 3, Pirquetsche Formei: 4,5 T. (Mittel); Sojamilch: Vitaminwert: a, Salzwert: 

0,4 %, Trockensubstanz: 7,5 %, Fett: 2,1 %, Sojabohnenmehl: Salzwert: 4,4 %, Trockensubstanz: 

89,8%, Fett: 18,8%; Sojabohnenmehl (entiilt): Salzwert: 5,0%, Trockensubstanz: 88,4%, Fett: 0,5%, 
Kl. 

Soltsiensche Reaktion ist eine abgeănderte Halphen sche Rcaktion (siehc dort). 

P. Soltsien fand, da13 die Reaktion auch ohne Amylalkohol eintritt, wenn man 

statt 114 Stunde durch 3 14 Stunden iru siedenden Wasserbad erwărmt. Ferner 

kann der Amylalkohol der urspriinglichcn Halphen schen Reaktion durch Ăthyl­

alkohol ersetzt werdcn. Die Anwendung von Schwefelkohlenstoff ist notwendig; 

Schwefel allein geniigt nicht. M. 

Somatose (Farbenfabrik vormals Bayer) ist ein aus Fleisch und Fleischriickstănden 

hergestelltes Albuminosennăhrprăparat, das hauptsăchlich aus Deutero- und 

Heteroalbuminosen (zusammen 87 ,5o/0 ) besteht. Somatose stellt ein gelbliches, 

geruchloses, fast geschmackloses, in Wasser mit hrauner Farbe vollig losliches 

Pulver vor. Die wăsserigen Losungen gerinnen nicht beim Kochen. Konzentriertc 

Losungen besitzen einen nur geringftigigen Leimgeschmack. In grol3eren Mengen 

genommen, rcizt Somatose den Darm und verursacht Abftihren; iru Darme wircl 

es iiberhaupt schlecht ausgeniitzt. Wegen cler abfiihrcnclen Wirkung sehe man 

von dem Gebrauche im Kindesalter ab. Bei Erwachsenen, clie an Stuhltrăgheit 

leiden, konntc man dieses Mittel noch mit einiger Berechtigung anwenclen. Im 

Hand el erschienen noch folgende Erzeugnisse: Milchsomatose, cl. i. ein clurch 

Abbau von Kasein gewonnenes Erzeugnis, dem zur Aufhebung der abfiihrenden 

Wirkung 5% Tannin hinzugemischt wurde. Milchsomatose ist auch zu 2% in 

cler unter dem Namen "Biederts Somatose-Milch" bekannten, eingeclicktcn 

Paste enthalten. Die stille, fliissige Somatose ist eine gezuckerte, sterilisierte, 

30o/oige Somatoselosung. Auch eine herbe, ungezuckerte, fliissige Somatose gibt 

es. Somatose mit Eisenzusatz heillt Eisensomatose (in trockener uncl fliissiger 

Form erhăltlich). Somatose-Kraftwein enthălt 5% Somatose, Somatose-Schokolade 

und -Kakao-Biskuits 10%, Sintenis Tokaier-Kraftwein 5% und Somato~~-Kraft­

nlihrkakao 10% Somatose. Somatose ist eines der ăltesten Albumosenpraparate; 

man schrieb ihr seinerzeit auch eine milchtreibende Eigenschaft zu. Somatosc · 

kann man genau so wie andere Eiwei13prăparate zur Eiwei13anreicherung cler 

Kost verweuden was aber nur in dem Falle von Bedeutung ist, wenn der Eiweill­

wert der Nahru~g ein zu niedriger war. Ein nicht zu leugnender Vorteil der 

Somatose ist ihre Anregung auf den Appetit. M. 
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Sondenfiitterung-Sonnenblume 

Somatose, s.-Z.: 3,751; Milehsomatose, S.-Z.: 3,7512; Biederts Somatosemileh, S.-Z.: 1,686; Eisen· 
somatose, s.-z.: 3,7511. K. 
Vitaminwert: u, Salzwert: 6,1 %, Trockensubstanz: 89,1 %, Fett: O%. Kl. 

Sondenfiitterung oder Schlundsondenernăhrung wird in dem Fall ausgefiihrt, wenn 
der Weg durch die Speiserohre irgendwie gestort ist und wenn die Magenverdauung 
normal ist. Sehr hăufig wird im Săuglingsalter bei saugschwachen und be­
sonders bei friihgeborenen Kindern die Sondenfiitterung (Gavage) durchgefiihrt. 
Im s p ă teren K indesa l te r bilden Schluckbeschwerden bei postdiphtherischen 
Lăhmungen, lang andauer11;de J Zustănde der Benommenheit oder hartnăckige 
Ellunlust, welche zu bedenklicher Unterernăhrung fiihren wiirde, die hăufigsten 
Gelegenheiten zur Sondenfiitterung. Bei Erwachsenen wird die Schlund­
sondenernăhrung bei mechanischer Behinderung des Schluckens (Verengung 
der Speiserohre), bei Lăhmungszustănden der Kau-, Zungen- oder Schlingmuskeln 
oder als Zwangsernăhrung bei Geisteskranken am hăufigsten angeweli.det. In 
vielen Făllen leistet die Sondenfiitterung auch beim unstillbaren Erbrechen der 
Schwangeren gute Dienste; die durch die Sonde zugefiihrte N ahrung wird nămlich 
von solchen Kranken zuweilen besser behalten als die auf natiirlichem Wege 
aufgenommene Nahrung. In vielen Făllen empfiehlt es sich, die Sonde statt 
durch den Mund durch einen Nasengang in den Magen zu bringen, da der Wiirg­
reiz hiebei geringer ist und ein etwaiger Widerstand leichter iiberwunden werden 
kann. Das Instrumentarium besteht.aus einer Schlundsonde; am besten verwendet 
man einen Nelatonkatheter (Nr. 18-20); die Schlundsonde wird nach der Ein­
fiihrung iri den Magen durch ein kurzes Glasrohrchen mit einem beilăufig 3 f 4 Meter 
langem Gummischlauch verbunden, an dessen Ende ein Glastrichter zur Aufnahme 
der Năhrfliissigkeit sich befindet. Zur Einfiihrung der Schlundsonde durch den 
Nasengang wahlt man einen diinneren Nelatonkatheter, etwa von der Grolle 
Nr. 12-16, je nachdem ein Săugling, ein grolleres Kind oder ein Erwachsener 
in Frage kommt. Beim Erwachsenen fiihrt man die gut geolte Schlundsonde im 
Sitzen, beim Săugling in der Riickenlage ein, wobei die Arme des Kindes am besten 
in das Steckkissen eingebunden werden. Die Einfiihrung in den Magen gelingt 
- falls ll:eine Verengung der Speiserohre vorliegt- in der Regel ohne Schwierig­
keiten. Bei gesunder Speiserohre besteht die Gefahr der Bahnung eines falschen 
Weges iiberhaupt nicht. Bei Verengungen (Strikturen) aller Art ist grolle Vor­
sicht geboten. Oberdies kann man sich durch die unbehinderte Stimme, durch 
die freie Atmung und durch das etwaige Herausfliellen des Mageninhaltes, den 
man ganz gut durch die eingeschaltete Glasrohre oder bei seinem Abfliellen durch 
das noch unverbundene Ende des Nelatonkatheters beobachten kann, von der 
richtigen Lage der Sonde iiberzeugen. Ist man der richtigen Einfiihrung des 
Magenschlauches sicher, so wird in den mit dem Magenschlauch in Verbindung 
gesetzten Trichter die Năhrfliissigkeit eingegossen, worauf man durch lang­
sames Heben des Trichters die Fliissigkeit ohne starken Druck in den Magen 
einfliellen lăllt. Nach Beendigung der Magenfiillung ist die Sonde gut zusammen­
zupressen und rasch herauszuziehen. Als Năhrstoffmenge wahle man ent­
sprechend konzentrierte Gemische, am besten Dreihalb-, Doppel- oder auch 
Dreifachnahrungen. M. 

Sonnenblume (Helianthus annuus L.). Die Samenkerne werden im geschălten 
Zustande als Ersatz fiir Mandeln verwendet. In manchen Gegenden, z. B. in der 
Ukraina, werden gerostete Sonnenblumensamen in grollen Mengen von der 
Bevolkerung verzehrt. Auch als Gefliigelfutter werden Sonnenblumenkerne sehr 
gerne verwendet. Die hăufigste Verwertung finden jedoch die Samenkerne zur 
Darstellung des SonnenblumenOis, eines trocknenden Speiseoles, das haupt­
săchlich im ostlichen Europa gebraucht wird. 



Sonnenfisch-Soxhlet scher Sterilisierapparat 

Seine Konstanten sind: Spez. Gewicht bei 15° C = 0,924-o,926, Erstarrungspunkt des Fettes 
bei -16°; ~chmelzpunkt der Fettsauren bei 23,0° C, Erstarrungspunkt derselben bei17,0• C; Hllbl'ache 
Jodzahl fUr Fett = 133,3. 

Die jungen Bliitenknospen werden als Bllitengemtise gegessen, die 
entfalteten Blumenblătter dienen zuweilen auch zur Gelbfărbung von 
Nahrungsmitteln (Butter, Kăse usw.). Die griinen Bllitter geben, wie viele 
andere Blătter, einen in manchen Gegenden hăufig bentitzten Tabakersatz. M. 
Sonnenbl!lllle, grolle indische Sonnenrose. Sonnenblumensamen, s.-Z.: 4,853. Sonnenblumeniil, Sonnen­
blumensamenol, Sonnenrosenol, S.-Z.: 4,538. K. 
Sonnenblumenkerne: Vitaminwert: a, Salzwert: 3,5 %, Trockensubstanz: 93,3 %, Fett: 44,3 %. Kl. 

Sonnenfisch, Petersfisch oder Heringskonig (Zeus faber L.), italienisch pesce di 
San Pietro, kroatisch Petra riba, ist ein sehr hochgebauter, seitlich stark zu­
sammengedrtickter Fisch aus der Familie der Makrelen, dessen auffallende 
Gestalt einer breiten, ovalen Scheibe sehr ăhnlich ist. Der Sonnenfisch kommt 
in der Adria recht hăufig in den Schlammgriinden vor und erreicht eine Lănge 
bis zu einem Meter. Das Fleisch ist nicht unschmackhaft, wird aber nicht 
besonders geschătzt. Daneben kommt noch der seltene stachelige Sonnenfisch 
(Zeus pungio Cuv. Val.) vor. M. 
Sonnenlisch, Petersflsch, Hârlngskonig: ~.-Z.: 2,88984; stacheliger Sonnenfisch, s.-Z.: 2,88985. K. 

Sorbet oder Scherbet ist ein im Osten, namentlich in der Ttirkei tibliches, beliebtes 
Getrănk aus verstillten Fruchtsăften oder aus diinnem Fruchtsyrup mit darin 
schwimmenden Friichten, welches mit irgend einer Essenz, meistens Moschus, 
gewtirzt und im eisgekiihlten Zustande genossen wird, Der einfachste Sorbet 
wird durch Aufgiellen frischen, kalten W assers liber zerquetschte Rosinen her­
gestellt. Aullerdem unterscheidet man noch Sorbet aus Aprikosen, Birnen, 
Feigen, Granatăpfeln, Kirschen, Orangen, Pistazien usw. In der europăischen 
K iiche versteht man unter Sorbet hauptsăchlich eine Art von Halbgefrorenem 
("Granit") aus dem Safte verschitidener Friichte mit Weinzusatz. Auch Wald­
meister wird zur Sorbetbereitung verwendet. M. 
Scherbet, Sorbet, Sorbetto. Dem Namen liegt das tUrkisch-arabische Scherbet zugrunde, beeinfiullt 
vom lateinischen sorbere. S.-Z.: 6,6463. ~{<. 

Sorghum-Zucker wurde in den Nordstaaten Amerikas vor dem Btirgerkrieg aus dem 
ausgeprellten Safte des Sorghum oder der Mohrenhirse (Andropogon sorghum var. 
saccharatum) hergestellt. Der Sorghumzucker sollte dem aus Zuckerrohr der Stid­
staaten hergestellten Rohrzucker den Rang abgewinnen; man hoffte durch ihn 
der Sklavenwirtschaft der Stidstaaten die wirtschaftliche Grundlage zu entziehen. 
Die Gewinnung von krystallisiertem Zucker stiel3 jedoch auf Schwierigkeiten, 
man konnte anfănglich nur einen, allerdings vortrefflichen Syrup erzeugen. 
s.-z.: 6,522. 

Soxhletscher Sterilisierapparat ist ein oft gebrauchter Behelf in der Săuglings­
ernăhrung. Er besteht im wesentlichen aus einem verschliellbaren Blechtopf, 
in dem ein bewegliches Flaschengestell zur Aufnahme der einzelnen Milchflăschchen 
untergebracht ist. Die fiir einen Tag ausreichende, vorher fertig zubereitete 
Milchmenge wird zu gleichen Mengen auf so viei Flăschchen verteilt, als das Kind 
innerhalb 24 Stunden Mahlzeiten erhalten soli. Wegen der Moglichkeit des Springens 
der einen oder der anderen Flasche bereitet man um eine Flasche mehr vor. Die 
Flaschenmtindung wird mit einem Soxhletschen Verschlull oder mit einem Watte­
pfropfen versehen. Dann wird das Flaschengestell in den mit Wasser geftilltl!n 
Topf eingelassen, der verschlossen auf das Feuer gestellt wird. Die Kochzeit 
betrage ftinf bis hochstens zehn Minuten. Lănger soli man nicht kochen, da sonst 
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Spanferkel-Spargel 

eine Denaturierung der Nahrung eintritt, die eine schlechte Bekiimmlichkeit, 
schlechten Geschmack und sogar skorbutăhnliche Erscheinungen (Morbus 
Barlow) nach sich ziehen kann. Nach dem Herausnehmen der Flăschchen werden 
sie miiglichst rasch und ausgiebig abgekiihlt, am besten im fliei3enden Brunnen­
wasser; bis zum Gebrauche bleiben die Flăschchen im Eisschrank. Fiir den Einzel­
haushalt kann man sich auch mit Improvisationen behelfen, etwa in der Weise, 
wie man Dunstobst in Heu kocht. Fiir groi3e Anstaltsbetriebe hat man groi3e 
Sterilisierkessel, in denen hunderte von Flăschchen Platz finden. Im groi3en und 
im kleinen ist jedoch dasselbe System, wie es eingangs beschrieben wurde, durch­
gefiihrt. M. 

Spanferkel heii3t man die jungen, zum Abstillen, d. i. zum "Abspănen" bereiten 
Ferkel im Alter von 6-8 Wochen. Die noch jiingeren Ferkelchen, die im Alter 
von 2-4 Wochen noch ausschliei3lich von der Muttersau trinken, heii3en in manchen 
Gegenden im Gegensatz zu den eben erwăhnten, etwas ălteren Spanferkeln Milch· 
oder Saugferkel. Letztere schmecken am besten. Spanferkel und Saugferkel 
sind fiir unsere Verhăltnisse weniger als eigentliche Nahrung, sondern nur als 
Leckerbissen zu betrachten. In Bauernwirtschaften werden auch gelegentlich 
die iiberfliissigen Ferkel verzehrt, wenn die verfiigbaren Futtermittel nicht aus­
reichen. Doch ist dieses erzwungene Ferkelessen bei unseren Bauern durchaus 
weniger beliebt als bei den Stădtern. Ăhnlich urteilt auch schon der "giittliche 
Sauhirt" der Odyssee: "Gutes, gemăstetes Schweinefleisch geht vor Ferkelfleisch", 
das als Knechtessen erscheint. Erst zu Zeiten Horaz' scheinen die Riimer Ge­
schmack an Ferkelschmăusen bekommen zu haben. "Ein zartes Ferkel, zum 
Weine geschmaust" bildet in der 17. Ode (Horatius, III. Buch) ein lăndliches, 
aber wohlgeschătztes Gegengewicht gegen die kalten, regenreichen Oststii.rme. 
In der 23. Ode desselben Buches (an Phidyle) wird als billiges, kleines Opfer an 
den allmonatlichen lăndlichen Festen Ferkelblut erwăhnt. 
Spanferkel, mhd. spenvarch, gehort zu ahd. spen "Brust, Milch"; vgl. unser abspenen. Die Nebenform 
mhd. spunneverchehn stellt sich zu mhd. spune, spunne, ahd. spunni "Brust", aus dem auch das 
mundartliche Spinner (aus Spiinner) "Stierkalb" verstăndlich wird. Mch. 
Spanferkel, ·Milchferkel, Dialektausdruck: Spanfad'l. S.-Z.: 2,24. K. 

Sparge! (Asparagus officinalis L. ), zu der Familie der Liliengewăchse (Liliaceae) gehărig, 
liefert durch seine Sprossen ("Stangen" oder "Pfeifen") ein sehr geschătztes Ge­
miise. Nach Abbildungen war der Spargel schon den Ăgyptern bekannt. Auch die 
alten Riimer haben den Sparge! als Gemiisepflanze bereits ausgiebig beniitzt. 
(Scopa = ein Reis oder Zweiglein Sparge!.) Dem deutschen Namen nach (Spargel 
von Asparagus) zu urteilen, haben die alten Germanen den Sparge! von den Riimern 
kennengelernt. Wegen seiner schweren Kultur benotigte der Spargellange Zeit, bis 
er auf deutschem Boden heimisch wurde. Erst seit dem 16. Jahrhundert wurde er 
in Deutschland (Stuttgart, Niederrhein, Ulm) besser bekannt. Im 16. Jahrhundert 
wurde die Spargelzucht von den Spaniern nach Amerika, und zwar zuerst nach 
Mexiko gebracht. England wurde mit dem Spargelbau erst im 17. Jahrhundert von 
Flandern aus bekannt. In manchen Gegenden, wie in Italien, Istrien, Dalmatien, 
Siidfrankreich, im Orient und an den Kiisten von Groi3britannien (namentlich 
in Cornwall und Lincolnshire) gedeiht der Sparge! auf sandigem, feuchtem Grunde, 
in Auwăldern und ăhnlichen Orten wild oder verwildert. Ausgedehnte Spargel­
anpflanzungen findet man jetzt in Deutschland, England und in Holland. Die 
Spargelpflanze ist ausdauernd, wird etwa 20-25 Jahre alt und treibt alljăhrlich 
im Friihling neue Sprossen, die man sofort bei ihrem Hervorbrechen aus der Erde 
behăufelt, mit Tonglocken oder pyramidenfiirmigen Holzkăstchen bedeckt. 
Wegen des dadurch verursachten Lichtmangels erbleichen diese Sprossen; sie 



Spargel 

bilden kein Blattgrtin und bleiben weich und zart. Bei entsprechender GrtiJ3e 
werden dann diese "Pfeifen" oder "Stangen" unter der Erde abgeschnitten. 
In Italien und in anderen stidlichen Liindern werdcn clic federkieldicken, bitteren, 
aber sonst lieblich schmeckenden Sprosse von Asparagus acutifolius L. als "wilder 
Sparge!" ganz allgemein verwendet. An manchen Orten zieht man den wilden 
Spargel dem kultivierten sogar vor. Der sog. Riesenspargel (Solospargel) ist 
keine besondere Spielart, sondern nur eine durch besondere Giirtnerkunst erzeugte 
erstklassige Ware. Obrigens kannte bereits Plinius einen zu Ravenna "gemiisteten" 
Sparge!, von dem das Sttick etwa 115 Gramm wog. Von eigentlichen Gărtner-Spiel­
arten unterscheidet man jetzt einen grtinktipfigen, weiJ3en, violetten und roten 
Sparge!. Der griine Spargel wird vorzugsweise in Stiddeutschland- um Ulm- ge­
zogen. Er hat zwar einen besonderen, herb-bitteren Geschmack, doch ist er sehr 
zart undkannlanggewachsen geschnitten werden (15-18 cm lang), weil die einzelne 
Stange beim Kochen von oben bis unten weich wird. Der grtine Sparge! treibt 
frtih und ist am anspruchslosesten in bezug auf Klima und Boden. Der weiBe 
(Darmstiidter) Spargel mit ganz wei13en, an der Spitze blaJ3griinlichen Sprossen 
ist zart und schmackhaft; er ist sehr empfindlich gegen rauhe Witterung und 
bentitigt einen iiuJ3erst niihrstoffreichen Boden. Den weiJ3en Sparge! liiJ3t man 
htichstens 1-2 cm aus der Erde kommen und sticht die Sprossen 20-25 cm 
unter der Bodenfliiche ab. Der rote oder violette holliindische Spargel schmeckt 
sehr gut und bildet sehr starke und grol3e Stangen, ist aher nur im oberen Anteile 
weich; er wird als Ianggewachsen gestochen. - Die Spargelkultur verlangt einen 
tief rigolten, sehr gut gedtingten Boden. In der Niihe der Spargelbeete soll man 
keine Gewiichse mit tiefgehenden Wurzeln halten, daruit dem Sparge! von anderer 
Seite kein Niihrstoff entzogen wird. Der Sparge! soll erst im dritten Jahre nach 
seiner Anlage gestochen werden. Wenn man mit der Ernte zu frtihzeitig beginnt, 
bleiben die Spargelwurzeln zurtick und entwickeln stets nur ktimmerliche Stangen. 
Im ersten Jahre, in dem man mit dem Spargelstechen beginnt, wahlt man von 
jedem Stocke nur wenige Stangen aus und htirt mit dem Ausstechen schon Ende 
Mai auf, daruit die Stticke gehtirig erstarken ktinnen. Ebenso darf man nach 
Mitte Juni keinen Sparge! mehr stechen, daruit die Sprossenanlagen ("Augen") 
ftir das nachste J ahr nicht geschiidigt werden. 

Beurteilung der Handelsware: Die Riesensorten ("Solospargel") sind 
keineswegs die besten Sparge!. Die Spargelktipfe sollen je nach der Sorte noch 
weil3 oder doch nur grtinlich oder bliiulich sein, mit noch fest anliegenden Schuppen. 
Der Ulmer Sparge! kann verfiirbte Ktipfe zeigen, denn gerade die etwas belichteten 
Stangen dieser Sorte schmecken am besten. Eine sachgemiiJ3e Beurteilung des 
Spargels richtet sich durchaus nicht aiiein nach der blendenden WeiJ3heit und nach 
der Gleichmiil3igkeit der Ware, sondern vor allem nach dem Geschmacke. Sehr 
wichtig· ist die Betrachtung der Schnittfliiche am un teren Spargelende; sie soll 
frisch sein und darf weder trocken, noch rot oder braun verfărbt erscheinen. 
Unter Wasser aufbewahrter, abgeschnittener Sparge! ("gewăsserter Sparge!") 
ist minderwertig, weil das Wasser eine merkliche Menge wohlschmeckender und 
stickstoffhăltiger Stoffe auszieht (siehe das AIIgemeine unter "Gemtise"). 

In der K ti ch e wird der frische Sparg el als iiul3erst geschătztes SproJ3gemiise 
verwendet. Konserven-Trockenspargel und Biichsenspargel haben einen geringeren 
Geschmackswert. Die gerosteten Spargelsamen dienen seit der Kontinentalsperre 
(1806) als Kaffee-Ersatz. 

In der Dia t k ti ch e gelten seit jeher zarter, geschălter Sparge! und besonders 
die Spargelspitzen als ăul3erst bektimmlich. Ăltere Spargelstangen besitzen viei 
Faserstoff und mtissen daher bei allen Reizzustănden des Darmes vermieden 
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werden. In letzter Zeit wurden sogar Darmverschliisse infolge der Zellulosefasern 
des Spargels bekannt. Anliil3lich der Operatioii fand man zusammengeballte Massen 
von Spargelfasern, welche die Lichtung des Darmes vollig ausfiillten (H. Lorenz). 
- Der Niihrwert des Spargels ist iiul3erst gering (Nemwert 0,25, Eiweil3wert 2); 
Spargel kann daher im hesten Falle nur als leichtbekommlicher, wohl­
schmeckender Fetttriiger beurteilt werderi. Diese so geringe Niihrwertkonzentration 
bildet vielleicht die quantitative Grundlage seiner schon seit langer Zeit bekannten 
guten Vertriiglichkeit bei Nierenleiden. Allerdings mogen dabei noch andere, 
rein medikamentose Einfliisse ebenfalls vorhanden sein. Die vorchristlichen 
Griechen gebrauchten den Sparge! blol3 als Arzneipflanze. Sparge! gilt- das mul3 
gegen verschiedene "Prioritiitsanspriiche" neuerer Schriftsteller besonders hervor­
gehoben werden - seit altersher als diiitetisches Heilmittel bei Gicht und auch 
bei Wassersucht. Serenus Sammonicus, der Leibarzt des romischen Kaisers 
Caracalla, pflegte bei Nierenerkranku:ngen Spargelkopfe zu verabreichen. Auf 
diesen Arzt stiitzte sich Tabernaemontanus, welcher dem Sparge! ebenfalls 
eine heilkriiftige Einwirkung auf die Nieren zuschrieb. 1663 empfahl der Arzt 
Becher den Spargel in seinem "Parnassus medicinae" als Stiirkungsmittel der 
Nieren. Diesem soeben mitgeteilten Urteile schlossen sich auch die Ărzte der 
Neuzeit an. Nothnagel bezeichnete schon Ende des 19. Jahrhunderts in seinen 
Wiener Vorlesungen den Sparge! als erlaubt in der Kost der Nierenkranken. 
Ăhnlich sprachen sich auch noch v. Noorden (1902) und in neueste\" Zeit May 
(1917) sowie Schnee (1917) aus; die beiden letzteren empfahlen den Sparge! 
bei der sog. Kriegsnephritis. Auch als Heilmittel gegen Herzleiden wurde der 
Sparge! von den iilteren Ărzten vielfach versucht. Sparge! steht im Verdachte, 
bei starkem Genul3 auf den Geschlechtstrieb erregend zu wirken. Bekannt ist 
die Eigentiimlichkeit des Spargels, dem Urin einen sonderbaren, stinkenden 
Geruch zu verleihen, was auf der Ausscheidung von Methylmerkaptan (CH3 SH) 
beruht; unser Geruchsorgan ist iiul3erst empfindlich gegen diesen Stoff, wie iiber­
haupt gegen alle fliichtige Schwefelverbindungen. Dann sei noch einer Substanz 
gedacht, die direkt von dieser Pflanze ihren Namen hat, niimlich des Asparagins. 
Asparagin, das Halbamid der Amidobernsteinsiim:e, kommt vielfach im Pflanzen­
reiche vor, besonders in jungen Sprossen und in keimenden Samen; so enthă:lt 
z. B. keimender Lupinensamen 20-30% Asparagin auf trockenes Material be­
rechnet. Das aus Pflanzensamen gewonnene Asparagin ist meistens linksdrehend, 
zuweilen aher auch rechtsdrehend (Wickenkeime). Homolog mit dem Asparagin 
ist das ebenfa:lls in keimenden Pflanzen aufgefundene Glutamiri (Aminsiiure der 
d-Amidoglutarsiiure). Im Pflanzenleben scheint Asparagin einerseits aus Eiweil3 
abgespalteri zu werden, anderseits aber auch in Beziehung zur Synthese des 
Eiweil3 in der lebenden Pflanze zu stehen; beim Atemprozesse der Pflanze 
zerlegt sich das Eiweil3molekiil vielleicht in Asparagin, in ein Kohlehydrat und 
in Kohlendioxyd. Ober die diiitetische Wirkung des Asparagins kann derzeit noch 
nichts Bestimmtes ausgesagt werden. M. 

DaB nach dem Genusse von Sparge! auch Hautentziindungen eintreten konnen, erhellt aus 
einer interessanten Mitteilung von S. Schoenhof (1924) Uber eine Spargelhautentziindung 
(Asp~ragus-Dermatitis). S. Schoenhof beobachtete eine 53 Jahre alte Frau, bei der alle Jahre zur 
Spargelzeit nach SpargelgenuB eine stiindig wiederkehrende Dermatitis auftrat. Schoenhof denkt 
an eine allmiihliche Sensibilisierung (nach Pirque t an eine Aller gie); Asparaginsăure scheint dabei aber 
nicht wesentlich beteiligt zu sein. Diese erwăhnte kasuistische Mitteilung gewinnt aber noch mehr 
Interesse, als kurz nachher A. Sternthal (1925) berichten konnte, daU in den Konservenfabriken in 
Braunschweig eine Erkrankung bekannt ist, welche den Namen Spargelkrătze trăgt. Diese Haut­
erkrankung ist dort schon seit lăngerer Zeit bekannt und hat schon seit 1914 die Aufmerksamkeit 
der Fabriksărzte und der Sanitătsbehorden wachgerufen. M. 

Sparge!, mhd. sparge!, aus lat. asparagus, griech. dan&~ayo>, das anf apers. sparegha "Schol3ling, 
Keim" zuriickgehen soli. Eine germanische Wortbildung ist ags. eorth-nafola "Erdnabel". Mch. 
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Dialektausdriicke: Butterwurz, Peterwurz. S.-Z.: 7,64; grllner Spargel, S.-Z.: 7,645; weiBer Spargel, 
Darmstădter Spargel, S.-Z.: 7,644; roter oder violetter Spargel, Holliinderspargel, S.-Z,: 7,642; Riesen· 
spargel, Solospargel, S.-z.: 7,641; wilder Spargel, S.-z.: 7 ,643. K. 
Spargel (frisch): Nem im Gramm: 0,25, Hektonemgewlcht: 400, Elwe!Bwert: 2, Vitamlnwert: a-e, 
Salzwert: 0,6%, Trockensubstanz: 6,3%, Fett: 0,1 %, Plrquetsche Formei: 3,5 T. Spargel-Konserven: 
Vitaminwert: o, Salzwert: 1,2%, Trockensubstanz: 5,6%, Fett: 0,1%. Kl. 

Spargelerbse, Schotenklee oder Flligelerbse (Lotus siliquosus) ist ein in Sizilien 
einheimisches, ausdauerndes Schotengewăchs mit bodenlagerndem Stengel, 
dreizăhligen Blăttern und purpurroten Blliten; die Fruchthlilsen oder Schoten 
sind mit vier hăutigen Flti.geln versehen, welche man abzieht, um die jungen 
Schoten wie Sparge! als Gemlise oder Salat zuzubereiten. In Mitteleuropa lohnt 
sich die Kultur der Spargelerbsen nicht recht, da der eigentliche Sparge!, die 
grti.nen Schnittbohnen und die jungen Erbsen weit schmackhafter sind als die 
schwer bekommlichen, blăhenden Spargelerbsen. M. 
Schottenklee, Fliigelerbse, Spargelerbse: S.-Z.: 5,539. K. 

Speck hei13t man die unter der Haut mancher Tiere liegende Fettschicht. Im 
weiteren Sinne umfa13t der Begriff Speck auch das Fettgewebe des Walfisches, 
der Robben (Walfischspeck, Robbenspeck); im engeren Sinne versteht man 
unter Speck nur die dicke Fettlage der Schweine, die sich bei gut gemăsteten 
Tieren am Rlicken, an der Seite sowie zwischen Vorder- und Hinterbeinen an­
setzt. Im engsten Wortsinne meint man unter Speck nur den Rlickenspeck der 
Schweine. Diese Fettschichten werden samt der Haut (Schwarte) in Form flacher 
Platten (Speckseiten) abgelost und vielfach zu Dauerware verarbeitet. Nach der 
Natur der Konservierung unterscheidet man folgende Arten von Speck: 

a) Luftspeck ist ein haltbarer und sehr wohlschmeckender Speck, der nicht in den Rauch gehăngt 
wird, sondern nach dem Einpokeln an der Luft getrocknet wird (sog. "Iuftgerăucherter" oder "luft· 
geselchter" Speck). Man reibt zur Bereitung des Luftspeckes eine Speckseite von 6--7 Kilogramm 
Gewicht mit einer Mischung von 750 Gramm Salz und 180-200 Gramm Salpeter ttichtig ein, bis kein 
Salz mehr aufgenommen wird. Dann wird der Speck auf einen Tisch mit abschiissig gestellter Tisch­
platte gelegt, mit einem Brette zugedeckt und beschwert. In dieser Lage belăBt man den Speck etwa 
2-3 Wochen, worauf er zum Trocknen an einem luftigen, zugigen Orte aufgehăngt wird. Die erste, 
wertvollste Sorte wird vom Rtickenspeck, die zweite vom Seitenspeck gewonnen. "Luftgerăucherter 
Speck" wird nur im Winter und hauptsăchlich als Bauemware hergestellt. 

b) Riiucherspeck wird durch Răuchem des trocken eingesalzenen oder noch hăufiger des ein· 
gepokelten Specks erzeugt. Eine besondere Abart des Răucherspecks lst der englische oder Friihstiick­
speck, der aus der Bauchmuskulatur junger Mastschweine gewonnen wird. Hierher gehort auch unser 
"durchwachsener Speck", dessen ausgesuchte Stiicke unter dem Namen "Herrenspeck" besonders 
geschătzt sind. 

c) Paprikaspeck, auch ungarischer Paprikaspeck genannt, ist ein in schmale Streifen geschnittener 
Speck, der bei seiner Zuhreitung etwa vierzehn Tage lang in trockener Einsalzung gehalten worden 
ist; dann wird er hăufig schwach gerâuchert und schlieJllich oberflăchlich mit Paprika eingerieben. 

d) Debrecziner Speck wird auf dem geschlachteten Schwelne beim Abbrennen 'cter Borstenreste 
oberflăchlich gerilstet. Bei dieser Gelegenheit wird die Haut (Schwarte) und die darunter Iiegende 
Speckschichte gehraten. Hernach werden die Speckstiicke mit Paprika eingerieben. 

e) Kiibelspeck, d. i. ein in Kubeln eingepokelter Speck. Nach J. Stad!man n wird Kiibelspeck 
von den Bauern namentlich in Oberosterreich in der Weise hergestellt, daJl die seitlichen Speckschwarten 
solange in einer Pokellake gehalten werden, bis sie ganz milde schmecken. Dieser Speck bleibt bis 
iiber ein halbes Jahr im Pokelkiibel Iiegen. Er wird entweder roh gegessen oder als Kiichenzutat zu 
Knodeln und anderen Speisen verwendet. 

Guter Speck rnu13 derb und fest (kernig), darf keinesfalls schmierig sein, die 
Farbe soU wei13 bis gelblichwei13, allenfalls mit einem Stich ins Rosarote sein. 
Der Geschmack sei angenehm und frei von ranzigem Beigeschmack. Einwand­
freier Răucherspeck besitzt einen ausgesprochenen "Nu13geschmack". Der Speck 
leidet besonders irn Sornmer wăhrend des Transportes; meist ist jedoch nur die 
ău13erste Schichte ranzig und verdorben; nach deren Entfernung bleibt der voll­
kornrnen unverdorbene und geniei.lbare Speck librig. Die Gti.te des Speckes hăngt 
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auch sehr von dem Mastfutter ab. Am besten schmeckt der Speck von Schweinen, 
die mit Eicheln, Getreide oder Hiilsenfriichten gemastet worden sind, wogegen 
die Fiitterung mit ranzigem Olkuchen oder Abfallen aus der Garungsindustrie 
dem Speck eine weiche, fast schmierige Beschaffenheit unq einen unangenehmen 
Nebengeschmack verleiht. Fisch- und Fleischmehl verursacht einen unangenehm 
tranigen Geschmack (siehe unter Fleischfuttermehl, S. 310). ' 

Fiir unsere K iiche ist der Schweinespeck das Ausgangsmaterial zur Her­
stellung des Schweineschmalzes. Gute Sorten von Speck (Friihstiickspeck, Herren­
speck usw.) werden auch rob verzehrt. Aullerdem wird Speck als Zutat mit den 
verschiedensten Speisen gesotten, gedi.instet oder gebraJen. (Speckhi.illen, ge­
spicktes Fleisch, Speckkuchen, Speckknodel, Gemiise, Specksalat, Eier usw.) 

In der DUitetik mul3 der Gebrauch des rohen Speckes nur auf ganz magen­
gesunde Menschen eingeschrankt werden. Speck lallt sich wohl ganz gut kauen, 
doch bieten die Bindegewebsstrange dem Eindringen der Verdauungssafte einigen 
Widerstand. Gesottener und gebratener Speck ist bekommlicher. Wenn Speck 
gut vertragen wird, ist er ein wertvolles Nahrungsmittel bei der Mastkur. Raucher­
speck, der wegen seines guten Geschmackes gerade fiir Ernahrungskuren in Be­
tracht kommt, wird nach Pirquet als Zehnfachnahrung mit halbem Eiweillwert 
berechnet. M. 
Speck, s.-Z.: 4,32; Luftspeck, S.-z.: 4,321; Riiucherspeck, Rauchspeck, gerăucherter Speck, S.-z.: 
4,324; Paprikaspeck, S.-Z.: 4,32201; Debrecziner Speck, S.-z.: 4,322. K. - Speck (gerăuchert): 
Nem im Gramm: 10, Hektonemgewicht: 10, EiweiBwert: 0,5, Vitaminwert: o, Salzwert: 8,0 %,Trocken­
substanz: 89,8%, Fett: 72,8% (gesalzen und gerăuchert), Pirquetsche Formei: 5,7 T + 7,8 F und 
6 (T-A) + 7,5 F. Kl. 

Spelz = Spelt oder Dinkel, siehe unter "Dinkelweizen". 
s.-z.: 5,141. 

Spelzmehl, nicht zu verwechseln mit Dinkelmehl, wird aus den Hi.illen und Spelzen 
der verschiedenen Getreidearten hergestellt; es gehtirt zu den nahrstoffarmsten 
Futtermitteln; nach seinem Nahrwert i'St es ungefahr mit dem Strohmehl zu ver­
gleichen. Immer werden in Not- und Hungerjahren unphysiologische Vorschlage 
der Futtermittelstreckung und sogar auch der "Brotverbesserung" gemacht. 
Schon beim Hunde konnte von einem Nahrgewinn aus dem Spelzmehl keine 
Rede sein; beim Menschen stellten Rubner und Kohlrausch (1916) Versuche 
mit einem Brot an, das 10% Spelzmehl enthielt. Die Spelzen geben ungiinstige 
Resorptionsverhaltnisse, die weit schlechter als bei der Kleie ausfielen. M. 
s.-z.: 5,671. M. 

Spergel (Spergula arvensis) ist eine Futterpflanze; der Spergel gedeiht noch auf 
Sandboden, auf denen die Kultur der anderen Futterpflanzen versagt. Doch 
verlangt er eine feine Ackerkrume, weshalb der Boden fi.ir die Hauptfrucht erst 
im Friihjahr bestellt und mehrmals geeggt werden soli. In feuchten Jahren und 
auf humusreichem lehmigen Sandboden liefert er die besten Ertrage. Es gibt 
zwei Spielarten: den kleinen Aekerspergel und den grollen Feld- oder Riesen­
spergel, der drei- bis viermal so hoch wird wie der erstgenannte, jedoch eine 
langere Vegetationsperiode besitzt. Der Riesenspergel gedeiht auch auf sandigem 
Lehmboden. Wegen seiner seichten Wurzeln ist er aher gegen Trockenheit sehr 
empfindlich. Der Spergel gedeiht nach allen gut gediingten Feldfriichten, stellt 
aher grollere Anspriiche an die Bodenbeschaffenheit als die Serradella; deshalb 
bevorzugt man, wo es nur immer geht, auch die letztere Futterpflanze, nicht 
allein weil sie hohere Ertrage bringt, sondern auch, weil sie als Stickstoffsammlerin 
und Tiefwurzlerin den Boden verbessert. Die Vegetationsperiode des Acker-



Spierstaude-Spinat 

spergels ist kurz. Als Hauptsaat wird er im Friihling gebaut. Die feinen Samen 
erfordern ein nur leichtes Anwalzen. Vom kleinen Spergel benotigt man fUr das 
Hektar 15-20 Kilo, vom Riesensperget 20-25 Kilo Saatgut bei breitwiirfiger 
Saat; Drillsaat wird wohl selten in Anwendung kommen. 

Die Ernte geschieht, sobald ein Schnitt moglich ist. An Grlinfutter erntet 
man ungefăhr 60-100 Doppelzentner von jedem Hektar, bei der Heugewinnung 
12-25 Doppelzentner. Wurde der Spergel als Hauptfrucht angebaut, so wird er 
in voller Bliite zur Griinftitterung oder Heubereitung gemtiht und liefert dann bei 
giinstigem Wetter noch cine măllige Nachweide. Auf besseren Bodenarten, die 
noch zu anderem Futterbau sich eignen, wird er nur als Stoppelfrucht zweck­
măi3ig gebaut, da er in ungefăhr sieben Wochen schnittreif wird. Der Spergel 
kann demnach nur als Aushilfe im Futterbau verwendet werden und soli nur auf 
jenen Ăckern Verwendung finden, auf denen ein anderes Futter kaum vorteilhaft 
gedeiht. Aus den Samen des gewohnlichen Ackerspergels kann man ein OI 
pressen; die Spergelsamen werden auch zuweilen zur Streckung des Mahlgutes 
unserer Getreidesorten verwendet. M. 
Spergel, ackerliebender Spark, wilder Spergel, Sandspergel, Spurgel, Spurre, langer Knebel, Nette­
kamm, Marienspark. S.-Z.: 5,5573. 
Spergelsamen (Spergula arvensis): Vitaminwert: a, Salzwert: 3,0%, Trockensubstanz: 87,9%, 
Fett: 9,6%. KI. 

Spierstaude. Die Bliitenblătter einer Spierstaudenart (Filipendula hexapetala) 
werden nach dem Sieden mehlig und sind geniel3bar. In Schweden werden sie 
sogar zur Brotbereitung verwendet. Die Bliiten verleihen der Milch "einen 
lieblichen Geschmack" (Vietz, 1817); auch die Bliiten der sumpfliebenden 
Spierstaude (Filipendula ulmaria) geben dem Wein einen angenehmen Geruch 
und Geschmack. Kl. 
Sumpfliebende Spierstaude, Scharlachkraut, Scharlei, Johanniswedel, Geiswedel, einfach gefiederter 
GeiBbart, Blutkrautwurzel, Krampfwurzel, Mehlkraut, Wurmkraut. S.-z.: 5,468. K. 

Spinat ist einerseits der Name fiir die eigentliche Spinatpflanze (Spinacia oleracea L.), 
anderseits aber auch ein Sammelname fUr eine Reihe verschiedener Pflanzen, deren 
Blătter zur Kiichenzubereitung "Spinat" verwendet werden. Spinacia oleracea ist 
eine sehr hăufig angebaute Gemiisepflanze. In milden Gegenden gibt es wăhrend des 
ganzen Jahres echten Spinat. In sehr kalten Landstrichen ist echter Spinat doch 
mindestens wăhrend acht bis neun Monate im Jahre zu haben. In sehr heil3en 
Lagen bleibt der echte Spinat wăhrend des Hochsommers aus. Spinacia gehort 
'zu den Meldengewăchsen (Chenopodiaceae). Der gemeine Spinat wurde zuerst 
von den Arabern nach Spanien gebracht, von wo er sich liber alle gemăl3igten 
Lănder verbreitet hat. Man unterscheidet zwei Hauptsorten des gewohnlichen 
Spinats: den spitzbHittrigen mit stacheligen Samen (Spinacia spinosa) und den mit 
breiten, dicken, lănglich-eirunden Blăttern und glatten Samen- (Spinacia inermis); 
letztere Spielart ist die veredelte Sorte und hat einen feineren Geschmack, erstere 
ist jedoch zum Uberwintern besser geeignet. Abarten der erwăhnten beiden 
Hauptsorten sind der breite englische, der runde hollăndische, der breitblăttrige 
fiandrische, der salatblăttrige franziisische und der Spinat von Gaudry, welch 
beide Ietztere bundsalatăhnliche Stauden bilden. Der Spinat verlangt guten, 
fetten, năhrstoffreichen Boden. Aus der Gruppe der Gănsefui3gewăchse (Cheno­
podiaceen) hat man noch eine Reihe anderer "Spinatpflanzen", wie z. B. die Blătter 
des peruanischen Spinats, auch Quinoa-Melde genannt (Chenopodium quinoa) 
(siehe dort). Gleichfalls zur Familie der Chenopodiaceen gehiiren die verschiedenen 
Spielarten von Beta vulgaris, deren Blătter zuweilen als Beimengung zum eigent­
lichen Spinat verwendet_ werden (Runkelrlibe, Burgunderriibe und rote Rlibe); 
am bekanntesten ist der Mangoldspinat (siehe dort; Beta vulgaris; B. cicla). Zur 
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Spinatbereitung liil3t sich aus der Ordnung der Chenopodiaceen auch noch die 
Melde (Atriplex) verwenden; aus dieser ,Gattung stammt z. B. Atriplex hortense, 
die Gartenmelde (siehe unter Melde) .. Von anderen Spinatsorten erwiihnen wir 
noch den sog. neuseelăndischen Spinat (siehe dort; Tetragonia expansa), welcher 
sich besonders als Sommerspinat eignet. Der Basellen- oder Rankenspinat, mit 
roten, weiJ3en und herzfOrmigen Bliittern (Basella rubra; B. alba und cordi­
folia), ist eine aus China nach Frankreich verpflanzte Spinatsorte, welche sich wie 
Bohnen rankt und an Stangen gezogen werden mul3. Eine ebenfalls zu den Basel­
loiden gehOrige Pflanze ist der Quitospinat (Boussingaultia). Ferner gibt es noch 
einen Cubaspinat (Claytonia perfoliata) und Spinatsorten aus der Knoterich· 
familie, wie z. B. den sog. englischen oderimmerwăhrenden Spinat (Rumex patientia), 
der nur die Kulturform von Rumex crispus zu sein scheint. Aul3er diesen Kultur­
sorten u'nterscheidet man noch den sog. Wildspinat, der von den verschiedensten 
Pflanzen stammt, z. B. von Klee, von jungen Brennesselsprossen, Scharbockkraut 
(Feigwurzspinat), Bingelkraut (Mercurialis annua), Biirenlauch usw. Der Genull 
solcher Pflanzen ist von Zeit. zu Zeit sehr wohltiitig, wahrscheinlich wegen der in 
ihnen enthaltenen Nahrungsmittelsaponine (siehe unter "Saponine"), die wie 
Gewtirze die Magendarmfunktion anregen. In einigen Gegenden Deutschlands 
besteht noch die Gepflogenheit, ftir die Osterwoche allerlei wilde Kriiuter zu 
sammeln, wie: Melde, Nessel, Lowenzahn, Brunnenkresse, junge Sprossen des 
Feldktimmels, Veilchen usw., woraus ein iiul3erst wohlschmeckendes, spinat­
artiges Gemtise bereitet wird, das im siichsischen Dialekt "Negenschone" heil3t; 
in Osterreich pflegt man am Grtindonnerstag ein iihnliches, aber mehr fltissiges 
Gericht zu kochen, das man die "Siebenkrăutersuppe" nennt. Vom Standpunkt 
der Kolbertschen Lehre von den Nahrungsmittelsaponinen und der Vitamin­
lehre haben solche Gerichte gerade im Frtihling, nach dem gemtisearmen Winter, 
eine gro13e Berechtigung. 

Ftir den Ktichengebrauch stellt Spinat ein Gemtise ohne besonderen 
Nahrwert vor. Frischer Spinat ist nach Pirquet eine 4/ 10-Nahrung mit drei­
fachem EiweiJ3wert; bezeichnenderweise nennen ihn die Franzosen "balai de 
l'estomac" (Magenbesen); nach La Reyniere betrachtet ein Feinschmecker Ge­
m ti se und Obst tiberhaupt nur als Mittel zum "Zahnereinigen und Mundsptilen" 
und als nicht geeignet, einen starken Appetit zu stillen. 

Um so wertvoller ist der Spinat ftir die Krankenktiche und ftir die Diiitktiche 
der Kinder. Die feine Spinatform ermoglicht die Anwendung auch bei gestOrter 
Verdauung. Die von vielen Forschern hervorgehobenen qualitativen Unter­
schiededer verschiedenen Spinatpflanzen kommen bei ihrem so geringen absoluten 
Niihrwert nicht in dem vermuteten Ausmal3 in Betracht. Den Vitaminwert 
haben sie mit allen anderen frischen Pflanzen gemeinsam. M. 
Spinat, mhd. spinat, iiber das Romanische aus dem Orient bezogen; vgl. arab. isfinâg, pers. aspanâh. 

Mch. 
Dialektausdriicke: (ElsaB) Griinkraut, (N.-0) Schpenat, Spenot. S.-Z.: 7,6; spitzbliittriger Spinat, 
S.-Z.: 7,602; breitbliittriger Spinat, s.-Z.: 7,6021; peruanischer Spinat, Quinoamelde, Reismelde, S.-Z.: 
7,6315; Mangoldspinat, S.-Z.: 7,633; Gartenmelde, s.-Z.: 7,632; Neuseeliinder Spinat, S.-Z.: 7,62; Ba· 
sellen- oder Rankenspinat, S.-Z.: 7,63381; Quitospinat, s.-Z.: 7,6316; Kubaspinat, S.-Z.: 7,6317; eng· 
lischer oder inunerwiihrender Spinat, S.-z.: 7 ,6339; Wildspinat, S.-Z.: 7,631; Negenschone, S.-Z.: 7 ,6314; 
Siebenkriiutersuppe, S.-Z.: 7,611. 
Spinat (frisch): Nem im Gramm: 0,4, Hektonemgewicht: 250, EiweiBwert: 3, Vitaminwert: e, Salz­
wert: 2,0 %, Trockensubstanz: 10,8 %, Fett: 0,5 %, Pirquet sche Formei: 4 T. Brennesselbliitter: Vitamin­
wert: e, Salzwert: 2,3 %, Trockensubstanz: 18,6 %, Fett: 0,7 %. KI. 

Spinnen sind Insekten, die noch manchen Naturvolkern zur Nahrung dienen. Nach 
einem Berichte von A. Humboldt (1859) waren die Spinnen der GattungEpeira 
(Kreuzspinnen) ftir die Eingeborenen Neuhollands sogar ein Leckerbissen. M. 
S.-Z.: 2,9978. M. 



Sprossenbier-Stachelbeere 

Sprossenbier. Eine besondere Art der alten Krăuterbierc ist das Sprossenbier 
(Tannenbier, spruce beer), das in England und Amerika fUr die Marine gebraut 
wurde. Dber die Bereitung dieses Bieres berichtct Grăssc (1872): Man kocht 
vier Teile zerstollener Fichten- oder Tannensprossen solangc in Wasser, bis sie 
gelb werden und die Rinde sich leicht abschălt, dann erst setzt man lf4 Teil Syrup 
und vier Teile Malz zu, lăllt abkiihlen, zieht es ab und vcrsetzt es durch beigefUgte 
Hefe in Gărung. Karl Rohrich erwăhnt in seiner Schrift ,;Obcr das Bier" 1817, 
dal3 solches Bier auf den Schiffen der englischen Marine gctrunkcn wird. Im Jahre 
1872 schreibt Grăsse: "Ende des vorigen Jahrhunderts machte man auf einem 
Schiffe, welches von Philadelphia nach China fuhr, die Erfahrung, dall das mit­
genommene, aus Tannenschol3chen gebraute Bier das samtliche Schiffsvolk gesund 
erhielt." Wahrscheinlich hat man im Zusammenhang damit einer kanadischen 
Fichte (Picea mariana oder nigra) die Namen "Biertanne", "amerikanische Sproll­
tanne", "Sprossentanne" beigelegt. Mit _ diesen Berichten stimmen auch die 
alten und neuen Erfahrungen iiber die scharbockwidrigen Eigenschaften der 
NadelhOlzer iiberein. "Tannennadeltee" hat sich auch gegen den Skorbut wăh­
rend der Zeit des W eltkrieges und nachher als billiges, leicht zu beschaffendes 
und wirksames Mittel bewăhrt. Kl. 
s.-z.: 6,74597. KI. 

Sprossenkohl, auch Rosenkohl oder Briisseler Kohl (Brassica oleracea prolifera oder 
gemmifera) gehort zu den feinsten und bekommlichsten Gemiisesorten. Diese 
Spielart des Kohls bildet keinen einzelnen geschlossenen Kopf, sondern treibt 
einen hohen, fleischigen, mit Blăttern besetzten Stengel, der im Herbst abgeblăttert 
wird. In den Blattwinkeln der abgepfliickten oder auch der von selbst abgefallenen 
Stengelblătter bilden sich geschlossene, runde Kurztriebe in Form von Blatt­
kopfchen, die man nicht zu grol3 werden lăl3t, sondern abpfliickt und als Gemiise 
verwendet. Der Geschmack ist ăhnlich jenem des Kohles. Guter Sprossenkohl 
soli frisch sein und darf keine gelben Aul3enblatter zeigen. M. 
Sprossenkohl, Kohisprossen, Rosenkohi, Briisseier Kohi. Dlalektausdruck: Sprosseri. S.-z.: 7,517. K • 
.Sprossenkohl: Nem lm Gramm: 0,4, Hektonemgewicht: 250, Elwe!Bwert: 2, Vltamlnwert: e, Salzwert: 
1,3%, Trockensuhstanz: 14,4%, Fett: 0,5%, Pirquetsche Formei: 4T. KI. 

Sprotte (Clupea sprattus L.) ist ein Fisch aus der Gattung der Heringe, jedoch viei 
kleiner und schmăler als der eigentliche Hering. Das Fischlein wird hochstens 
17 cm, meist aber nur 12-15 cm lang, hat einen vorragenden Oberkiefer, spitzigen, 
schwarzlichen Kopf, blaulichen Riicken und zwei Strahlen in der Afterflosse mehr 
als der Hering. _Die Sprotte Iebt vorzugsweise in der Ost- und Nordsee sowie in 
den siidlichen Teilen des Atlantischen Ozeans. Sie wird wegen ihres zarten und 
ăullerst wohlschmeckenden Fleisches an den Kiisten in Mengen gefangen. Man 
salzt die Sprotten ein oder răuchert sie nach Art der Poklinge. Die besten, 
derart zubereiteten Sprotten kommen aus Kiel und Liibeck. Im Warenverkehr 
heil3en sie auch vielfach "Anchovis". Im Mittelmeer und in der Adria kommt 
_eine andere Sprottenart vor, die Papalinensprotte (siehe dort). Die "Sprotten" 
im Sinne der Handelssprache sind aber du"rchaus keine einheitliche Fischart; 
es ist handelsiiblich, verschiedene Kleinfische und auch junge Heringe unter die 
Sprotten zu mengen. M. 
Sprotte, S.-Z.: 2,858. Sprotten gerinchert, s.-Z.: 2,8581; gesalzene Sprotten, s.-z.: 2,858101; Papalinen­
sprotten, s.-z.: 2,8582. K. 
Sprotte geriiuchert: Nem 1m Gramm: 3,3, Hektonemgewicht: 30, EiweWwert: 4, Vitaminwert: o, Salz­
wert: 0,5 %, Trock_ensuhstanz: 40,1 %, Pirquetsche Formei: 6 (T-A) + 7,5 F. KI. 

Staehelbeere ist die eiformige oder rundliche, aul3en oft steif behaarte, saftige Beeren­
frucht von Ribes grossularia, (linem Strauch aus der Familie der Johannisbeer-



Stachelginster-Stachelschwein 

gewăchse (Saxifragaceae-Ribesioideae). Der Stachelbeerstrauch wăchst wild auf 
steinigen Stellen, besonders auf kalkigem Boden in fast ganz Europa sowie auch 
in Nordamerika. In Gărten ist das wertvolle Beerenobst durch gărtnerische Pflege 
veredelt worden; heute zieht man schon an die Tausend verschiedene Spielarten 
von mannigfacher Grtille, Form und Farbe. Es gibt rote, grtine, gelbe, weille und 
schwarze Sorten mit glatten, wolligen, stacheligen oder anders behaarten Beeren; 
die Formen sind rund, elliptisch, eirund, lănglich oder birnftirmig. Die meisten 
Spielarten der Stachelbeere wurden von englischen Gărtnern hervorgebracht. -
Die Stachelbeeranpflanzungen gedeihen am besten in einem feuchten und ktihlen 
Klima und in einem schweren, aber ordentlich bearbeiteten und gut gediingten 
Gartenlande. Die friihreifenden Sorten sind im allgemeinen wohlschmeckender 
als die spătreifenden und die rauhhaarigen iibertreffen an Geschmack die glatten 
Beeren. Auf unserenMărkten wird fast ausschlieJllich inlăndische Ware feilgehalten. 
Man unterscheidet im Handel die Stachelbeeren nur nach der Farbe (rote, gelbe 
usw.). - Die reifen Stachelbeeren enthalten durchschnittlich etwa 8% Zucker. 
Der Nemwert stellt sich im Gramm auf 0,67 bei halbem EiweiJlwert. 

In der K ii ch e verwendet man die unreifen Stachelbeeren zu verschiedenen 
Suppen, Gemiisen und auch Kompotten, die reifen Beeren gebraucht man zu 
Einmachobst, Marmeladen, Gelees usw. Auch Stachelbeerwein, Branntwein und 
Essig (Stachelbeer-Agrest) wird hergestellt. M. 
Stachelbeere hat gleichbedeutendes dan. Stikkelsbrer, schwed. stickelbiir zur Seite, das aus ndd. stickel­
bere stammt. Osterreichisch Agrall geht gleich wie slaw. agrest (tschech. agreat, angreăt, pol. agrest usw.) 
auf itai. agresto, "unreife Traube, Saft davon", eine Ableitung von lat. acer, zuriick. Das weniger 
feine als anschauliche alpine Oatabătzn "Eiterbatzen" bedarf keiner Erkliirung. Mch. 
Dialektausdrticke: Agras, Agras-Beerl, Agross, Alterbatzen (wegen des gelben Inhaltes der Beeren), 
Jakobiber (wegen der Reifezeit); Bettlerkirsche, welsche Erschen (Kărnten); Fleischbeer (Wilrtem­
berg); Kravesbeere (Biihmen); Weinbeere (Schweiz).· S.-z.: 6,38. K. 
Nem im Gramm: 0,67, Hektonemgewicht: 150, Eiweillwert: 0,5, Vitaminwert: e, Salzwert: 0,4%• 
Trockensubstanz: 14,4%, Fett: 0%, Pirquetsche Formei: 4T. Kl. 

Stachelginster (Ulex europaeus L.) oder Gaspeldorn ist ein in Europa, in ntirdlichem 
Deutschland, vorziiglich aber in Spanien wildwachsender Strauch aus der Familie 
der Schmetterlingsbliitler (Leguminosae). Seit einigen Jahren wird er als Futter­
pflanze fiir Btiden, auf denen sonst nichts mehr gedeiht, empfohlen. Er wăchst 
auf allen Standorten, ausgenommen Kalk-, Moor- und feuchte Btiden. Die .Am­
zucht geschieht in einem Saatbeet. Die jungen Pflanzen werden auf 60 cm Ent­
fernung reihenweise gesetzt. Im ersten· Jahre miissen sie unkrautfrei gehalten 
und tifters gehackt werden. Die Ernte geschieht im Herbste durch Abschneiden 
des Futters knapp oberhalb der Wurzel. Zur Verfiitterung miissen die harten 
Stengel sehr fein geschnitten oder gut zerquetscht werden. Man vermengt dieses 
so vorbereitete Futtermaterial mit Hăckerling. Im Herbste muJ3 das Feld bis auf 
den Wurzelstock,geschnitten werden, da der Ginsterstrauch im Winter sehr leicht 
erfriert. Der Ertrag belăuft sich auf rund 200-300 Doppelzentner auf den 
Hektar. M. 
Stachelginster gemeiner, gemeiner Stechginster, europăischer Stechginster. 

Stachelschwein (Hystrix cristata L:) ist ein zu den Nagetieren gehtirendes Tier der 
Mittelmeerlănder. Es wurde schon zur Zeit der alten Rtimer nach Siideuropa ver­
pflanzt; man trifft es heutzutage auch noch in Sizilien, Calabrien und in Spanien 
an. Das Tier lebt in kahleren, hiigeligen oder flachen Gegenden in selbstgegrabenen 
Htihlen; in der Abenddămmerung verlăllt es sein V ersteck, um N ahrung zu suchen, 
die aus Wurzeln, Friichten und Krăutern besteht. Das Fleisch wird zuweilen 
gegessen. M. 
s.-z.: 2,244. 
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Stădte--StirkeEnehl 

Stii.dte, Năhrwertverbrauch. Voit und Rubner haben den tiiglichen Verbrauch 
der Einzelperson in mehreren Stiidten bestimmt. E. Mayerhofer machte auf 
den Umstand aufmerksam, daJ3 Theodor v. Gohren hereits vor Rubner, aller­
dings in einem leider ganz verborgen gebliebenen Aufsatz (Versuch einer Er­
năhrungsbilanz der Stadt Wien. Jahrb. f. osterr. Landwirte; 1877), die ver­
schiedenen Nahrungsmittel nach einer zweckmăJ3igen Einheit zu summieren sich 
bemiiht hat. Interessanterweise rechnete G o h ren den J ahresbedarf der Stadt 
Wien nicht nach Kalorien, sondern nach mechanischer Arbeit (Kilogramm-Meter). 
Nach Mayerhofers Umrechnung der Zahlen von Gohren wurden im Jahre 1874 
in Wien (innere ·Stadt) von jedem Einwohner 3572 Nem tăglich verbraucht; 
14 o/0 dieses Nemwertes waren EiweiJ3nem. Die Wiener Zahl von 1874 verdient auch 
aus dem Grund eirtige Beachtung, weil die damalige Stadt Wien (innere Stadt 
ohne Vorstădte und Vororte) wegen ihrer aus dem Mittelalter stammenden Raum­
beschrănkung noch verhaltnismăllig wenig groJ3e Haustiere beherbergt hat, die in 
der Verbrauchsrechnung anderer Stadte naturgemăJ3 die Zahlen erhohten. 

Die von den erwahnten Autoren erhobenen Zahlen sind in der untenstehenden 
Zusammenstellung enthalten. Die Kalorienwerte sind in runde Hektonemwerte 
umgerechnet (1000 Kalorien = 15 Hektonem). 

Rubner, Verbrauch in einer deutschen Stadt 
Voit, Klinigsberg •.•....... 
v. Gohren, Wien (innere Stadt, 1874). 
Voit, London •.. · .. 
Voit, Paris .•.••....•... 
Voit, Miinchen .••.•....•. 

Kalorien Abgerundeter 
Hektonemwert 

2314 35 
2350 35 

36 
2696 40 
2929 44 
3036 46 

Der mittlere Verbrauch pro Kopf schwankt demnach, je nach der Wohl­
habenheit und den Ernăhrungsgewohnheiten der Stadt, zwischen 35 und 46 hn. 

Der Jahreskonsum pro Kopf kann in den Stădten mit 4 kn mal365 = 1460 kn 
oder rund 1llz Tonnen Nem angenommen werden. P. 

StărkeEnehl besteht aus einem im Pflanzenreich weit verbreiteten Polysaccharid ( einem 
aus mehreren Kohlehydraten zusammengesetzten Molekiil), <las als Reservestoff 
dient. Stărke kommt in Form einfacher oder zusammengesetzter, rundlicher, ei­
fOrmiger oder polyedrischer Kornchen in den griinen Pflanzenteilen, im Mark der. 
Băume, in vielen Samen und Friichten sowie in den Rinden, Wurzeln und Knollen 
vor. Mit JodlOsung nehmen Stărke oder stărkereiche Pflanzenteile die bekannte 
biaue Fârbung an. In hei.llem Wasser quiilt die Stărke zu einer kleisterartigen, 
filtrierbaren Losung auf, die ăhnlich wie die Eiwei.llstoffe nicht oder nur sehr 
wenig durch tierische Membranen diffundiert. Mit Wasser unter starkem Druck 
erhitzt, liefert die Stărke Dextrine, das sind Korper, welche im Wasser eine 
schleimige Beschaffenheit annehmen und durch ein geringeres Molekulargewicht 
von dem Stărkemehl sich unterscheiden. Von der Diastase wird das Stărkemehl 
in Maltose -und in verschiedene Dextrine zerlegt, die mit Jodlosung rein blau, 
violett, braunrot, bla.llrot oder gar nicht sich fârben. Manche Enzyme, wie die des 
Speichels, gehen in ihrer spaltenden Wirkung noch weiter und bauen die Stărke 
bis zum Traubenzucker ab. Stărke wird in der Weise gewonnen, daJ3 die be­
treffenden stărkehăltigen Pflanzenteile zerstiickt und mit Wasser geschlămmt 
werden, wobei sich das Stărkemehl auf dem Grund der Gefălle absetzt (daher der 
Name "Satzmehl"). Am gebrăuchlichsten ist die Herstellung des Stărkemehls 
aus Weizen und aus Kartoffeln; der Stărkefabrikation dienen gro.lle Fabriks­
betriebe. W eizenstărke ist die feinste und am meisten weille Sorte; sie lă.llt sich 
zwischen den Fingern leicht zerdriicken. Kartoffelstărke ist etwas grobkorniger 



Stallmist-Stărkesyrup 

und schimmert mehr ins Gelbliche. Im Handel unterscheidet man unter anderen 
folgende Apothekerwaren: Amylum A venae, Cannae, Curcumae, Dau ci ("Mai­
zena"), Hordei, Leguminosarum, Manihot, Marantae, Oryzae, Sagi, Secalis, 
Solani und Tritici. Reines Stărkemehl ist ein geruch- und geschmackloses Pulver 
von meist seidigglănzend weiJ3er Farbe. 

Eine gewichtsanalytische Stiirkebestimmung wird aus dem Schweizerischen Gesundheits­
amt von v. Fellenberg (1916) angegeben. Je nach dem erwartetert Stiirkegehalt werden 0,3-1,0 g 
Substanz miiglichst fein gemahlen. Gewlirze und fetthiiltiges Material werden erst mit siedendem 
Alkohol und Ăther extrahiert und dann getrocknet. Diese entfetteten Proben werden in einem Miirser 
feln zerrieben, mit Wasser benetzt, mit 20 cm 3 einer Liisung gleicher Gewichtsteile gegliihten Chlor­
kalziums und Wassers versetzt, Y, Stunde im siedenden Wasserbade erhitzt und dann liber dem Draht­
netz durch fi.inf Minuten gekocht. Nach dem Abklihlen schlittet man die Masse in ein MaJ3kiilbchen, 
wiischt quantitativ das SiedegefiiJ3 mit Wasser nach und flillt bis auf 100 cm 3 auf. Dann filtriert man 
durch einen Wattebausch und durch einen Goochtiegel mit trockenem Asbest, den man mit einem Teil 
der Fllissigkeit aufgeschwemmt hat. Eventuell noch Zentrifugieren. Etwa 50 cm 3 des Filtrates werden 
mit n/50-Jodliisung bis zur Făllung von blauschwarzer Jodstiirke versetzt, wobei man nicht zu viei 
Jod verwenden soli. Dieser Niederschlag wird wieder liber Asbest filtriert und mit verdi.innter Cblor­
kalziumliisung gewaschen. Hierauf zersetzt man die Jodstărke mit verdlinntem, dann konzentriertem, 
heiJ3em Alkohol. Der Niederschlag muJ3 unter dieser Behandlung farblos werden, Zum SchluJ3 wiischt 
man mit kaltem Alkohol und Ăther nach, trocknet bis zur Gewichtskonstanz und bestimmt den Gli.ih­
rlickstand. Der Gllihverlust entspricht der vorhandenen Stiirke. - Diese soeben beschriebene 
Methode hat den Vorteil, daJ3 sie eine direkte und allgemein anwendbare Methode 
der Stiirkebestimmung vorstellt. 

In der Kiiche wird das Stărkemehl besonders wegen seiner Făhigkeit, zu 
verkleistern, hăufig verwendet ("Kraftmehl"). Zu Kochzwecken bereitet man 
Stărkemehl aus Weizen, Reis und Mais, aus den Samen verschiedener Hiilsen­
friichte, aus mannigfachen Knollen und Wurzeln sowie aus dem Mark vieler 
Palmen. 

Fiir die medizinische und diătetische Beurteilung der Stărke als 
Nahrung muJ3 vor allem erwăhnt werden, daJ3 die Stărke nicht unzerlegt resorbiert 
werden kann. Der Magen bleibt bei der Stărkeverdauung unbeteiligt. Stărke 
oder Dextrine, mit Wasser in den Magen eingefiihrt, regen die Salzsăure­
absonderung nach Lan g nicht mehr an als Wasser allein. Die Resorption der 
Stărke findet hauptsăchlich im Jejunum und Ileum statt. Nach Ehrmann 
(1913) soli auch der Dickdarm fiir die Verwertung der Amylazeen eine wichtige 
Rolle spielen. Nach Ausschaltung des Dickdarms oder bei Erkrankung desselben 
ist die Ausnutzung der Amylazeen sehr geschădigt. Die Resorption der Stărke 
ist sogar im Mastdarm noch eine derart gute, daJ3 Stărke mit Berechtigung zu 
Năhrklysmen verwendet werden kann. Stărke verlăJ3t den Magen bedeutend 
schneller als Fleisch oder gar Fett. Stărkemehl beschleunigt auch den Austritt 
der Fette aus dem Magen und befOrdert die Fettresorption. Hafermehl verlăJ3t 
besonders rasch den Magen. Auch ist Hafermehl nach Cohnheim und Klee 
(1912) ein schwacher Erreger der Pankreassekretion. Weizenmehl wirkt etwas 
mehr, wăhrend Brot und Kartoffelstărke sehr starke Erreger der Pankreas­
sekretion sind. - Die diătetische Bedeutung der feinen Stărkemehle liegt vor­
wiegend in ihrer ăuJ3erst feinen Zerkleinerung des Kohlehydrates, welche die 
Feinheit auch der feinsten Mehle iibertrifft. M. 
Stiirkemehl, Satzmehl, Kraftmehl, Stiirke. S.-Z.: 5,752. K. 
Nem im Gramm: 5, Hektonemgewicht: 20, EiweiJ3wert: O, Vitaminwert: u. Weizenstiirke: Salzwert: 
10,5°/00, Trockensubstanz: 86,1 %, Fett: 0,2 %, Pirquetsche Formei: 6 T. KI. 

Stărkesyrup kommt hauptsăchlich in zweierlei Konzentrationen in den Handel: 
als Syrup von 42 Graden Baume (alt) = 79,4 Graden Balling und als solcher 
von 44 Graden Baume (alt) = 83,5 Graden Balling. Ersterer ist meist gelblich 
bis dunkelgelb gefărbt und nur selten farblos, wăhrend letzterer stets farblos 
sein soli. Die zweite Sorte heiJ3t auch Kapillărsyrup, Kristallstărkesyrup oder 
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Stărkewert 

unwăgbarer Syrup ("Sirop imponderable"). Der Stărkezuckersyrup enthălt bei 
einem Wassergehalt von 14-26%, 25-49% Dextrose, 28-44% Dextrin und 
0,2-0,4% Asche. Der Gehalt an unvergărbaren Stoffen schwankt von 30-50%. 
Im Stărkesyrup ist sehr oft eine geringe Menge freier Săuren zugegen (0,25 bis 
2 cm8 Normallauge); schweflige Săure darf nicht vorhanden sein, wurde aher 
gelegentlich gefunden (0,006-0,120%). - Die Angaben der frtiheren Autoren, 
dail die nichtfltichtigen Vergărungsprodukte der Dextrine des Stărkezuckers 
gesundheitsschădliche Eigenschaften besitzen, haben sich als falsch, erwiesen. 
Die Dextrine des Stărkezuckers sind Stoffe ohne Geschmack; sie sind ăhnlich wie 
die Zuckerarten zusammengesetzt und von gleicher Verdaulichkeit sowie Năhr­
wert. (Siehe noch unter Syrup und Stărkezucker.) M. 
s.-z.: 6,5151. 
Stărkesyrup: Vitamlnwert: u, Salzwert: 1,0%, Trockensubstanz: 81,5%. Kapillărsyrup: Vltamln­
wert: u, Salzwert: 0,2%, Trockensubstanz: 80,3%. Kl. 

Stărkewert. Um einen praktisch brauchbaren Mailstab fiir die Erzeugung von 
Wărme, Kraft und Korperansatz durch die verschiedenen Futtermittel zu ge­
winnen, schlug Kellner vor, die gesamte energetische Wirkung eines Futters 
so auszudrticken, als ob nur ein einziger vollwertiger Năhrstoff gereicht worden 
wăre, und zwar Stărke. Diese so gewonnenen Stărkewerte umfassen sămtliche 
verdaulichen Năhrstoffe eines Futtermittels. Diesen Stărkewerten liegen die 
empirisch festgestellten Produktionswerte zugrunde. Die Rechnung geschieht 
folgendermailen: 

1 Kilogramm wasserfreles Stărkemehl, zum Erhaltungsfutter zugelegt, Jiefert elnen Korper­
ansatz von 0,248 kg oder von rund 1 /, Kilogramm. Wenn daher 100 Kilogramm lrgend eines 01-
kuchens 19 Kllo Korperansatz bewlrken, so ist der Stărkewert des Olkuchens mit 19 x 4 - 76 Kilo­
gramrn Stărke gegeben. Umgekehrt lăi.U .sich aus dem Stărkewert des Olkuchens mlttels Dlvlsion 
durch 4 der zu erwartende Korperansatz (Fleisch + Fett) berechnen. Ein anderes Beispiel erglbt 
folgende Rechnung: Wenn 100 kg Heu, dem Erhaltungsfutter zugelegt, 8 Kilo Korperansatz erzeugen, 
so ist ilu' Stărkewert = 4 X 8 = 32 Kilo Stărkemehl; der Stărkewert dieses Heues betrăgt demnach 32. 

Der Stărkewert der gebrăuchllchsten Futterbestandtelle ist folgender: 
1 Teil verdauliehes EiweiB • • • • • • • • . • • • • • • • • • • • 0,94 Telle Stărkewert 
1 Teil verdaUliches Fett: bei Rauhfutter, Spreu, Wurzelgewăchsen und 

Abfăllen • . . . • • • . • • • . . • • • • , • • • • • • • • • 1,91 
bei den Komerarten und deren Abfiillen • . • • • . • • • • • • 2,12 
bei den Olsamen . . • • • . • . . • • • • • • • • • • • • • • 2,41 

1 Teil verdauliche stlckstofffreie Extraktstoffe und Rohfaser • 1,00 
Ein Futtermittel, von dem .100 Kilogramm den Ansatz von rund 25 Kllo erzielten, ist der Stărke 
gleichzuhalten, es hat mithin den Stărkewert 100. Der Ansatz von 12,5 Kllogramm entsprlcht elnem 
Futtermlttel vom Stărkewert 50. 

Der Stărkewert besteht rechnerisch aus der kalorischen Summe aHer ver­
daulichen Năhrstoffe, vermindert um die Verdauungsarbeit, um die hauptsăchlich 
bei der Rohfaser in Betracht kommende Kauarbeit und anderseits vermindert 
um die kalorische Summe sămtlicher Ausscheidungsstoffe des Harnes und Kotes, 
wozu beim Wiederkăuer noch die gasfOrmigen Auss~heidungen (Methangărung) 
hinzukommen, die bei manchen Futtermitteln einen wesentlichen Verlust aus­
machen. Die Arbeit des Kauens und der Verdauung kann bei manchen Futter­
mitteln (unzerkleinertes Reisig) so gro13 sein, da13 sie die aus der Verdauung ge­
wonnene Energie iibersteigt. Der Stărkewert wird in diesen Făllen negativ. 
Man bekăme nămlich eine ganz falsche Vorstellung vom eigentlichen Năhrwert 
vieler Stoffe wenn man einfach die Gesamtmenge der verdaulichen, in ihnen 
enthaltenen Năhrstoffe in Betracht zoge. Man muil - wie bereits erwă~nt -
sămtliche chemische und mechanische Energieverluste in Abrechnung brmgen. 
Die Schaffung des Begriffes Stărkewert bedeutet die Aufstellung eines Standard-
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malles, nach dem alle Nahrungs- und Futtermittel mit dem effektiven Nahrwert 
der Stărke verglichen werden konnen. - Die menschlichen Nahrungsmittel sind 
fast alle vollwertig; der Tierversuch bekraftigt bei ihnen die theoretischen Vor­
aussetzungen. Eine gewisse Ausnahmsstellung nehmen im Tierversuch nur Zucker 
und die organischen Sauren ein. Die grollte Uberlegenheit der Rechnung nacli 
Stărkewerten zeigt sich bei den Futterrationen mit gleichem Năhrstoffgehalt, 
von denen jedoch die eine Ration rauhfutterarm, die andere rauhfutterreich ist. 
Im Gegensatz zur Rechnung nach verdaulichen Năhrstoffen dri.ickt allein die 
Rechnung mit Stărkewerten die grollere oder geringere Eignung eines Futter­
mittels oder einer zusammengesetzten Futterration genau und mit Ri.icksicht auf 
die Produktion auch praktisch verwertbar aus. 

Trotz der allgemeinen Einbi.irgerung und der gro13en praktischen Bedeutung 
des Stărkewertes erheben sich schon Stimmen, die sich dafi.ir aussprechen, den 
Begriff Stărkewert fallen zu lassen. So schlăgt H. Si.ichting (1916) vor, die 
Futtermittel unter Beri.icksichtigung ihrer Wertigkeit mit dem ihnen inne­
wohnenden, physiologisch nutzbaren Kraftinhalt auf der Grundlage des Gesetzes 
von der isodynamen Vertretbarkeit der Năhrstoffe zu messen und vergleichend 
zu bewerten. Die ganze Bedeutung der Năhrstoffe in den Futtermitteln und deren 
Verwertung durch das Tier zeigen, dall das, was das Tier aus der Nahrung schopft, 
Kraft sei. Es kann also die Kraft ohneweiters als Mall genommen 
werden; das Gesetz von der Isodynamie gibt eine gute Unterlage dafi.ir ab. Nur 
zum geringen Teil werden die Năhrstoffe unmittelbar in Korpersubstanz um­
gewandelt, der i.iberwiegende Anteil dient der Krafterzeugung. Dies gilt besonders 
fi.i.r die Arbeitstiere. In Wi.irdigung dieser Tatsachen hălt es S ii ch tin g nicht fi.ir 
zweckmăllig, in willki.irlicher Weise nach Starkewerten zu rechnen; vielmehr sei 
die Rechnung nach Kraftwerten allein wissenschaftlich begri.indet. Dieser 
Berechnungsart konnte der Wert von 1000 Kalorien zugrunde gelegt und mit dem 
Ausdruck "Kellnerwert" bezeichnet werden. M. 

Stărkezucker oder Kartoffel-, Trauben-, Kri.immel- oder Dextrosezucker ist eine, 
aus S.tărke hergestellte, von der Erzeugung her mit grolleren oder geringeren 
Mengen von Abbaustoffen des Ausgangsmateriales verunreinigte Dextrose. 
Hauptsăchlich wird Kartoffelstărke, manchmal aber auch Mais, Reis usw. als 
Ausgangsmaterial verwendet. Die Stărke wird durch Kochen mit stark ver­
di.innter, reiner (besonders arsenfreier) Schwefelsăure verzuckert, wobei der 
Kochproze13 so eingerichtet wird, dall zur Darstellung von festem Stărkezu·c.ker 
mehr Dextrose, und zur Erzeugung von Stărkesyrup mehr Dextrine gebildet 
werden. Der si.ille Geschmack des Stărkezuckers hăngt der Hauptsache nach von 
der Glukose, bzw. von der vorhandenen Maltose ab. Ein Gewichtsteil Rohrzucker 
hat die gleiche Si.illkraft wie 1,53 Gewichtsteile Glukose. Die Dextrine des Stărke­
zuckers sind Stoffe ohne Si.i13kraft. Fi.ir technische Zwecke verwendet man zur 
Verzuckerung auch noch andere Săuren, wie Oxalsăure oder Salzsaure. Die durch 
Inversion erhaltene Zuckerlăsung wird zur Entfernung der Schwefelsăure mit 
technisch reinem, kohlensaurem Kalk neutralisiert und nach einer Filtration liber 
Knochenkohle in eigenen Abdampfapparaten eingeengt. Endlich dickt man die 
Losung in Vakuumapparaten bis zur gewi.inschten Dicke ein. Bei der Herstellung 
von festem Stărkezucker wird die, bis zur beginnenden Kristallisation eingedickte 
Zuckerlăsung entweder sofort in Kisten gegossen, darin vollstandig auskristalli­
sieren gelassen und in diesen Kisten selbst il). den Verkehr gebracht (Kisten­
zucker). Hăufig lăllt man auch den Zucker nicht in Kisten, sondern in eigenen 
Gefăllen auskristallisieren. Der Stărkezucker kommt in Blăcken oder in Ziegel­
form oder nach dem Zerkleinern auf einer Raspelmaschine auch in kleinen Sti.icken 
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als Raspelzucker in den Verkehr. Aus einer bis zur ăullersten Măglichkeit 

verzuckerten, sehr reinen Stărkezuckerlăsung, seltcncr durch Umkristallisieren 

von Raspelzucker wird raffinierter Stărkezuckcr zubercitet. Alle Stărke­

zuckerarten enthalten neben Dextrose einen oft nicht unbedcutenden Anteil an 

Maltose; von den verschiedenen Umwandlungsproduktcn der Stărke sind im 

Stărkezucker noch enthalten die Dextrine und die frUher mit dem Namen 

"Gallisin" bezeichneten Abbauprodukte, die sich mit gewăhnlicher Hefe nicht 

vergăren lassen und die Ebene des polarisierten Lichtes stark nach rcchts drehen. 

In den raffinierten Waren sind die genannten Verunreinigungen nur in geringen 

oder kaum nachweisbaren Mengen vorhanden. Raffinierter Stărkezucker kommt 

im Handel nicht sehr hăufig vor und stellt cine, je nach dem Grad seiner Reinheit 

mehr oder weniger harte, trUbweille, porăse, kristallinische und verschieden ge­

formte Masse dar; die reinste Ware erinnert an Melis. Raffinierter Stărkezucker 

soll mindestens 95% kristallisierte Dextrose enthalten und nach der Hefegărung 

keine nennenswerte Rechtsdrehung zeigen. Man verwendet Stărkezucker in 

einzelnen Gărungsgewerben, bei der Herstellung von Obstkonserven und ver­

schiedenen Zuckerwaren (Karamels, Fondants usw.). 
Beurteilung. Zur Beurteilung der verschiedenen Arten des Stărkezuckers 

geniigt in der Regel die Bestimmung des Wasser- und Aschengehaltes sowie die 

quantitative Ermittlung des reduzierenden Zuckers (als Dextrose berechnet) und 

des Dextrins. Die Bestimmung der Gesamtmenge der vergărbaren Stoffe ist nur 

ausnahmsweise niitig. Bei Syrupen mu13 man au13erdem noch den Gehalt an freier 

Săure ermitteln; die Zusammensetzung der einzelnen vergărbaren Stoffe wird 

nach der Methode von Si eb en (1884) bestimmt. Ausnahmsweise fand man im 

Stărkezucker auch einen Zusatz von kiinstlichen SU13stoffen oder auch in ver­

einzelten Făllen Arsen, Baryumsalze, giftige Metallverbindungen, Denaturierungs­

mittel (Magnesiumchlorid), schweflige Săure und Oxalsăure, die als Mittel zur 

Entkalkung gedient hatte. Alle die angefiihrten Beimengungen sind in zum 

menschlichen Genu13 dienenden Waren selbstverstăndlich zu beanstănden. M. 

Stărkezucker, Kriimmelzucker, Traubenzucker, Kartoffel-, Erdăpfelzucker. S.-Z.: 6,516. K. 

Nem im Gramm: 5, Hektonemgewicht: 20, EiweiLiwert: O, Vitaminwert: u, Salzwert: 0,6%, Trocken­

substanz: 83,7 %. Kl. 

Stallmist oder kurzweg Mist ist der wichtigste und in den Bauernwirtschaften am 

meisten verwendete Diinger. Er enthălt sămtliche Năhrstoffe, deren die wachsende 

Pflanze bedarf, wenn auch nicht immer in einem fiir alle Pflanzen ausreichenden 

Ma13e. Die Art der Fiitterung ist fUr den Diingerwert des Mistes von ausschlag­

gebender Bedeutung. "Gutes Futter gibt guten Mist" sagt ein· wahres Bauern­

sprichwort. Das Gegenteil haben wir in der Futternot des Weltkrieges auf unseren 

Ăckern und in unseren Gărten oft genug erfahren miissen. Der DUnger von ge­

măsteten Tieren ist bedeutend wirksamer als der von Jungtieren; denn die 

wachsenden Tiere benotigen zum Aufbau des Korpers und des Knochengeriistes 

viel Stickstoff und Phosphorsăure, die in diesem Falle im Mist weniger reichlich 

vorhanden sind. Dagegen geht bei den in Mast stehenden Tieren, namentlich 

gegen Ende der Mast, ein viei grii13erer Anteil der im Futter enthaltenen Năhr­

stoffe unverdaut oder nur halbverdaut ab. Je gehaltreicher die Futtermittel an 

Stickstoff und Mineralstoffen sind, desto gehaltreicher wird auch der Stallmist. 

Bei Verwendung von sehr eiwei13reichen Kraftfuttermitteln ist der Stallmist am 

besten.- Der Hauptwert des Stalldlingers liegt in seinen humusbildenden Stoffen; 

diese natiirliche Bodenverbesserung kann durch die klinstlichen Diingermittel 

nicht ersetzt werden. "Mist ist des Bauern List" sagt das Sprichwort. Der ent­

standene Humus hălt den Boden warm, vermittelt den Zutritt der Luft, erhiiht 

die Bindigkeit und die wasserbewahrende Kraft eines sandigen Bodens und macht 
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schweren Boden gar und locker. Die Gare des Grundes wird durch die Tătigkeit 
der mit dem Mist reichlich in die Erde gebrachten Bakterien bewirkt. Die Giite 
des Diingers und seine bodenverbessernde Wirkung hăngen auch von der Be­
schaffenheit des zum Einstreuen verwendeten Materiales ab. Vor aliem muJ3 die 
Streu viei Feuchtigkeit aufnehmen konnen, sie soli das leicht fliichtige Ammoniak 
gut binden konnen und muJ3 fiir das Vieh ein weiches Lager abgeben. Von Be-

. deutung ist ferner noch der Gehalt der Streu selbst an Pflanzennăhrstoffen. Die 
am haufigsten verwendeten Streumittel sind: Stroh, Torf, trockenes Laub,. Săge­
spane, f!olzwolle, Schilf oder saures, minderwertiges Heu, Maisstroh und Reisig 
(Waldstreu). Das gewohnliche Stroh kann das Dreifache seines Gewichtes an 
Fliissigkeit aufnehmen, bindet jedoch den Ammoniak schlecht. Kurz ge­
schnittenes Stroh saugt die Feuchtigkeit weit besser auf; auJ3erdem laJ3t sich der 
kurzstrohige Diinger leichter behandeln als der langhalmige. Tod ist ebenfalis 
ein gutes Streumittel. Torf bindet das 6-9fache seines Gewichtes an Wasser 
und nimmt 5-8mal so viei Ammoniak auf als Stroh. Sagespane und Holz­
w oIle sind nur als Ersatzstreumittel zu verwenden. Bei de zuletzt erwahnten 
Streumittel saugen nicht viei Fliissigkeit auf und zersetzen sich in der Erde alizu­
langsam. - Von besonderer Wichtigkeit ist die Behandlung des aufgestapelten 
Mistes. Diinger darf nie so frei liegen, daJ3 Wind und Sonne ihn austrocknen 
konnen. Er soli reichlich mit J auche begossen und getrănkt werden, damit die 
Luftmenge im Innern des Diingerhaufens verringert wird. Der Stallmist soli 
erst dann- auf · das Feld gebracht werden, wenn sogleich unterpfliigt werden kann, 
sonst verliert er einen zu groJ3en Teil seines Ammoniakgehaltes. Ist die Verteilung 
des auf das Feld gefiihrten Mistes nicht sofort moglich, so bedeckt man den 
festgetretenen Misthaufen mit Erde, wodurch allzugrol3e Stickstoffverluste hint­
angehalten werden. - Die Dauer der Wirksamkeit des Stallmistes wird auf 
drei J ahre berechnet. Man nimmt an, daJ3 rund die Halfte der vorhandenen 
Nlihrstoffe der ersten Frucht und je ein Viertel der zweiten und dritten Frucht 
zugute kommt. M. 

Star (Sturnus vulgaris L.) ist ein bekannter Vogel aus der Ordnung der Sperlings­
vogel (Passeres). In manchen Gegenden wird der Star gegessen. M. 
Star, Staar, Sprehe, Spreu, Strahl. S.-z.: 2,5673. K. 

Steinbock. Der Alpensteinbock (Capra ibex) ist ein schon im Aussterben begriffenes 
Tier, dessen Fleisch auch aui; Griinden der Seltenheit nicht mehr zur Nahrung 
dient; Ubrigens soli es nicht besonders gut schmecken. Der Steinbock war ur­
spriinglich liber die ganze Alpenkette verbreitef. Wie die Funde aus Schweizer 
Pfahlbauten zeigen, wurde er bereits von dem vorgeschichtlichen Menschen 
gejagt. Am lăngsten erhielt er sich in einem kleinen Gebiete der italienischen 
Hochalpen zwischen Montblanc und Monte Rosa, wo er durch strenge Schiel3- · 
verbote der italienischen Rl:)gierung geschiitzt wird. Seine Jagd ist dort ein 
ausschlie13liches Vorrecht des Konigs. In Tirol war der Steinbock schon in der 
zweiten Halfte des 16. Jahrhunderts nicht mehr in freiem Zustand anzutreffen. 
Allerdings befand sich im Floitental in Tirol noch im Beginn des 18. Jahr­
hunderts ein grol.lerer, kiinstlich gehegter Bestand von Steinbocken. In Ober­
osterreich wurde der letzte in Freiheit befindliche Steinbock im Jahre 1706 in 
den Alpen der Roll am Almensee geschossen. Die souverănen Erzbischofe von 
Salzburg versuchten vergeblich, den Steinbock in den Salzburger Alpen zu er­
halten. Zu Ende des 17. J ahrhunderts wurden zur Verhinderring des Aussterbens 
Steinbocke in den waldigen Teilen des erzbischoflichen Sommersitzes zu Hell­
brunn bei Salzburg gehegt. Zur napoleonischen Zeit wurden diese wenigen 
Stiicke von franzosischen· Soldaten erlegt. Allerdings wurden 1867 neuerdings 
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im Salzkammergut einige Paare dieses Hochwildes wieder frisch ausgesetzt 

(şiehe die untenstehende geschichtliche Anmerkung). 1902 wurden in den 

Karawanken zwischen Laibach und Klagenfurt italienische Steinbi:lcke aus­

gesetzt, doch haben sich diese Bestiinde mit der Zeit tcilweise bastardiert. Durch 

Paarung des Steinbockes mit der Hausziege entstehcn Krcuzungen die dem echten 

Steinwild sehr ahnlich sehen. Solche Bestande kommen in den /Jsterreichischen 

Alpen (am Hohen Pyrn) und in der Schweiz vor. M. 

~Il~ Versuche, in den Ostalpen Steinbiicke auszusetzen, hatten vor der Errlchtung des 

schwe~zerischen Naturschutzparkes im Val C!uoza keinen endgii!tigen Erfo!g. In Osterrelch war das 

Hiillengebirge (gewesenes kaiserliches Jagdgebiet) und das Tennengebirge ein solcher Versuchsplatz. 

In der Tatra hatten die versuchsweise durchgefiihrten Kreuzungen mit siblrischem Wlld gute Erfolge· 

die Tiere haben sich gut eingebiirgert. St. ' 

Der Steinbock erreicht eine Korperliinge von 150-160 cm bei einer 

Schulterhohe von 80-85 cm und ein Gewicht von 75-100 kg. Die Fiirbung 

des Felles ist im Sommer ri:itlichgrau, im Winter gelblichgrau. Das Gehorn eines 

Bockes kann bis 80 cm lang werden. Seine Nahrung bilden Alpenkriiuter, Blatter 

Zweige und Knospen. Die J agd auf den Steinbock gilt als sehr schwierig. Aul3er 

dem Alpensteinbock kennt man noch zwei Formen von spanischen Steinbocken 
(Capra pyrenaica Schinz. Bruch. und Capra hispanica Schimper), ferner die 

kaukasischen Steinbocke oder Turen, den abessinischen und den sibirischen Stein­
bock, Andere Steinbockarten kommen im Sinaigebirge und in den Ktistengebieten 

des Roten Meeres vor. M. 

Steinbock, Alpensteinbock, Felsbock, Steinwild, Fahlwild. S.-Z.: 2,415. KI. 

Geschicht!iche Anmerkung. Die Ausrottung der Steinbiicke in den Alpen reicht auf Jahr­

hunderte zuriick. Schon 1561 klagte Sebastian von Keutschach dem Salzburger Kirchenfiirsten: 

"Wassmassen das Falb-Stain- und andere Lauffundt, Stiebundt, und Fliegundt Wilth Preth allhie im 

Zillerstal sogar verodt und noch tăglich je lănger je mehr in Abfall kommt." Die Salzburger Erzbischilfe 

waren vergebens bemiiht, das edle Wild, das Fallwild, auch Falbwild genannt wurde ("Falbgeil3e" 

und "Steinbocke") in ihrem Landesgebiete, wozu auch das tirolische Zillertal ehemals gehiirte, zu 

schiitzen. Sie vervielfachten die Zahl der Jagdleute, sperrten im Hochgebirge ein weites Gebiet ab, 

setzten Wildhiiter in Hiittchen năchst jenen Stellen, wo die Vierfiil3ler ausbrechen konnten; als trotz­

dem das Raubschiitzenwes!m in Tirol den Stand dieser sozusagen als Herde gewahrten Tiere verminderte, 

lieJlen die salzburgischen Erzbischiife durch waghalsige Kletterer, die sich unter unsăglichen und 

lebensgefăhrlichen Miihen ihrer Aufgabe entledigten, lebende Junge fangen und in das salzburgische 

Lammertal (năchst dem Tănnengebirge, zwischen Abtenau und Radstadt) aussetzen. A!lein die Wild­

schiitzen waren auch hier sofort am Werke. Nach der Vollendung der Tiergartenmauer im SchloJl 

Hellbrunn bei Salzburg lieJl der Erbauer, Erzbischof Marcus Sitticus, in den Felsschroffen des Hoch­

gebirges Steinbiicke mit Garnen fangen, um sie im Hellbrunner Tierpark einzustellen und als besondere 

Seltenheit fiirstlichen Personen zu schenken. In den Jabren 1616 bis 1618 wurden 2 Biicke, 4 Ziegen 

und 3 Junge eingebracht, den jungen Biicken Hausziegen zugegeben. Franz Sartori sagt in "Natur­

wunder des iisterreichischen Kaiserthumes" (1809): "Man schrieb den Stainbilcken i\uJlerst viele heilsame 

Kri\fte zu. Vermutlich muJl man zu Erzbischof Guidobalds Zei ten eine lmJlerordentlich hohe Meinung 

von der Arzneykraft der Steinbocke sowohl als der Gemse und Hirsche gehabt haben. Denn es war be­

fohlen, alle "Herzkreuzchen" der Gemsen, Hirsche, Steinbiicke wie ihre Kugeln (Bezoar) einzuliefern; es 

wurde dafiir jedem Jăger ein Dukaten, und noch besonders fur jede Gemskugel zwey Gulden aus­

gezahlet; fiir jedes Horn von einem etwa durch Schnee oder Steine umgekommenen Steinbocke erhielt 

der Finder zwey, fiir das Horn einer Ziege einen Reichsthaler. Dazu muJ3ten Lungen, Herz und Leber 

von allen Steinbiicken, Gemsen, Hirschen, Wiilfen, Fiichsen, getrocknet an die Hofapotheke in Salzburg 

eingeschickt werden." In den Jahren 1662-1665 ergingen mancherlei Befehle des Erzbischofs iiber die 

Ablieferung der .,Herzkreuzchen, Augensteine, Gemskugeln". Das Verlangen der Ji\gersleute nach den 

ausgesetzten hohen Geldptămien trug sehr zum starken Riickgang im Stande dieser Tiere bei. Um 

1700 war ein Verbot des Erzbischofs in Kraft, Steinbocke ohne eigenhi\ndig~unterschriebenes Dekret 

des Souveri\ns zu fi\llen.oder zu schieJlen; der Kirchenfilrst Johann Ernst Graf Thun, ein leidenschaft· 

licher Jăger, auch Freund von Tierhetzen - sogar die Einweihung der prachtvollen Kollegienkirche, 

einer seiner Hauptbauten in der Residenz, lieJl er durch eine grandiose Tierhetze in der Sommer­

reitschule seines Marstalles feiern - setzte die strengsten Strafen auf die unerlaubte Erlegung von 

Steinboeken wie auch Bihern, deren Fleisch als Fastenspeise ~ die Tafel des Kirchenfiirsten kam; 

man bedrohte dle Wilddiebe mit dem Verlust der rechten Hruid, oder lieferte sie auf die Galeere nach 

Venedig, erklărte die Raubschiitzen schlieJllich als vogelfreL Gleichzeitig sorgte man dafiir, daJl die 
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im Freien Jebenden Steinbiicke nicht durch Schafe oder Ziegen oder durch das Gelăute der Gliicklein, 
welche die Kiihe trugen, verscheucht wurden. Allein nur im Schutz der Mauern des Hellbrunner Tier­
parkes hielten sich die wertvollen Tiere, bis napoleonische Soldaten nach der Besetzung Salzburgs 
diese Jetzten Exemplare der Steinbiicke in den mittleren und iistlichen Alpen abschossen. Reischl. 

Steinbock. (Vorgeschichtliches und Sprachliches.) Die einstige viei weiter reichende Verbreitung 
dieses Wildes kann aus Namen erschlossen werden. Mehrfach begegnet uns in den Voralpen ein Name 
Haberfeld als Bezeichnung von Hochweiden iiber der Baumgrenze, so ein.grol3es und ein kleines Haber­
feld im Raxgebiet in Niederiisterreich und ein Haberfeld lm Siiden des Aber- oder Wolfgangsees im 
Salzburgischen, letzteres in uninittelbarer Nachbarschaft eines Gamsfeld. Haberfeld ist als "Bockfeld" 
zu verstehen und mit einem sonst verlorenen deutschen Haber, anord. hafr, ags. hăfer zusammen­
gesetzt, das hier den Steinbock bezeichnen mul3. 

Sogar noch in den Norden der Donau fiihrt der aus dem Altertum iiberlieferte Name des Bohmer­
waldes Gabreta silva, eine Ableitung von kelt. gabros (cymr. gafr, ir. gabr) "Bock". Fiir die Diluvial­
zeit ist der Steinbock durch Funde mehrfach aul3erhalb der Alpen nachgewiesen, so aus der palăo­
lithischen Station von Willendorf an der Donau. Es ist begreifiich, dal3 er sich gerade auf den hiichsten 
Gipfeln des Biihmerwaldes, die vielfach felsig sind, am lăngsten - bis in die oder nahe an die geschicht­
liche Zeit - erhălt. Mch. 

Steinbrech. Mongolen und sibirische Tataren bedienen sich des in Sibirien hăufig 
wachsenden, dickblătterigen Steinbrechs (Bergenia crassifolia L.) zur Bereitung 
eines Tees (Tschagischer Tee). Zu diesem Zweck sammeln sie nur die drei­
jăhrigen, bereits schwarzen Blătter, welche ihren Saft ganz verloren haben. Der 
daraus bereitete Tee ist rotlich gefărbt. Kl. 
Tschagischer Tee, S.-Z.: 8,56973. 

Steinbutt, Steinbtitte oder Tarbutt (Rhombus maximus L.), gehort zum Geschlechte 
der Schollen und ist der schonste, jedenfalls aher der am . meisten geschătzte 
Fisch unter den Plattfischen. Wegen seiner Schonheit hei13t er der "Fasan des 
Meeres" und wegen seiner Gro13e nennt ihn La Reyni ere den "Fastenkonig". Die 
gro13ten Fische werden bis zwei Meter lang und 10-18 Kilogramm schwer; der 
Steinbutt wird an den Kiisten von Holland, England unrl Frankreich am hăufigsten 
gefangen. Auch in der Adria werden die Steinbutten zur Zeit der Geschlechtsreife, 
da sie sich in gro13en Mengen zusammensammeln, mit Standnetzen reichlich erbeutet. 
Am besten schmeckt der Fisch vom April bis zum SeptemQ,er. Das Fleisch ist ziem­
lich fest, enthălt viei Gallertstoff, sieht sehr wei13 aus und besitzt einen besonderen 
Wohlgeschmack. Um diesen Wohlgeschmack nicht zu zerstăren, schreibt der 
franzosische Tafelgebrauch zum Vorlegen eine Fischschaufel aus Gold oder doch 
wenigstens aus vergoldetem Silber vor. Als besonderer Leckerbissen gilt jener 
Flo13enteil, welcher die Verbindung mit dem iibrigen Muskelfleisch herstellt. Schon 
die alten Rtimer schătzten den Steinbutt sehr hoch ein; Juvenal schildert in 
einer seiner Satiren sehr ergotzlich, da13. einst Kaiser Domitian den Senat ein­
berufen habe um zu beraten, wie ein măchtiger Steinbutt, den er zum Geschenk 
erhalten hatte, zubereitet werden sollte, woriiber die Versammlung sich jedoch 
nicht einigen konnte. M. · 
Steinbutt, Steinbiitte, Dornbutt, Tarbutt. S.-Z.: 2,8882. K. 
Nem im Gramm: 1,5, Hektonemgewicht: 67, Eiweil3wert: 7, Vitaminwert: a, Salzwert: 0,7 %, Trocken­
substanz: 22,4%, Fett: 2,3%. KI. 

Steinnu6abfălle wurden von Morgen, Beger und Ohlmer an Hammel und 
Schweine in Form eines Mehles neben Heu, bzw. neben Trockenschnitzeln und 
Vollmilch verftittert (1916). Sămtliche Tiere nahmen das Futter gerne und voll­
stăndig auf. Aus diesen Versuchen erhellt, da13 die Verdaulichkeit der organischen 
Substanz und ihrer Hauptbestandteile, der Rohfaser und der N-freien Stoffe, ein 
sehr hoher ist. Auch das Fett wurde gut ausgentitzt, weniger das Rohprotein. 
Die feingemahlenen Abfălle wurden etwas besser verdaut als die Spăne; doch 
spielt liber eine gewisse Grenze hinaus die Feinheit des Materials keine Rolle mehr. 
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Steinobst-Steinpilz 

Die Robfaser wird nicbt allein von den Hammeln, sondern aucb von den Scbweinen 
gut verdaut. Die Robfaser scbeint in der Steinnull in einem nicbt inkrustierten 
Zustand vorbanden zu sein. Die Steinnullspăne sind als billiger Abfallstoff der 
Knopffabriken ein ganz beacbtenswertes Ersatzfutter. M. 

Steinobst sind alle Obstarten mit Steinfriicbten oder Steinbeeren. Die Steinobst­
gebolze bliiben zuerst im Friibling und biillen im A prii und Mai unsere Obstgărten 
in jenes berrlicbe Bliitenkleid, das wir als "Baumbliite" bewundern. Die Frucbt­
wand des Steinobstes setzt sicb aus drei Gewebsscbicbten zusammen. Die erste 
Scbicbte (Oberhaut) bezeicbnet man als ăullere Frucbtscbichte. Die zweite oder 
mittlere Scbicbte ist meist sebr măchtig entwickelt, grol3zellig und saftreicb, 
wesbalb sie aucb "Frucbtfleiscb" genannt wird. Die dritte oder Innenscbicbte 
ist ein Steinzellengewebe ("Steinscbale" oder "Steinkern"), das eine barte Hi.ille 
um einen gewobnlicb weicben Samen bildet. Man unterscbeidet: a) Mandel· 
artige SteinobstgehOlze (Mandeln und Pfirsicbe); b) Aprikosenartige Steinobst· 
gehOlze (Aprikosen oder Marillen); c) Pflaumenartige SteinobstgehOlze (Scbleben 
oder Schwarzdorn, Zwetscbken, Pflaumen, Kriecben, Mirabellen, Spillinge, 
Reineclauden u. a. m.); d) Kirschenartige SteinobstgehOlze (Kirschen, Weicbsel 
oder Sauerkirschen, Zwergweicbseln) und e) Traubenkirschenartige Steinobst­
gehOlze (Steinweicbseln, Elsbeeren oder Traubenkirscben mit stark blausăure­
băltigen Samen). Aullerdem geboren unter das Steinobst verschiedene Obst­
sorten, von denen wir hier nur nocb die Oliven, die Kornelkirscben (Dirndln) und 
die Hollunderbeeren (Holler) bervorbeben (siehe unter "Obst" und unter den 
verscbiedenen anderen Scblagworten). M. 
S.-Z.: 6,15. Mandelartiges Steinobst, S.-Z.: 6,1506; Aprikosenartiges Steinobst, S.-z.: 6,1504; Pflaumen­
artiges Steinobst, S.-Z.: 6,1503; Kirschenartiges Steinobst, S.-Z.: 6,1505; Traubenklrschenartlges 
Steinobst, S.-Z.: 6,1502. K. 

Steinpilz, Herrenpilz oder Pilzling (Boletus edulis) ist ein grol3er, sehr beliebter 
Speisepilz, der zu den Locberpilzen .(Polyporaceae) gerecbnet wird. Vom Mai 
bis zum Spatsommer und Herbst kommt er besonders nacb Regen, băufig in 
Laubwâldern vor. Er bat einen ziemlicb kurzen, knollig eirunden Stiei, der 
weilllicb oder bellbraun gefârbt ist und eine grobnetzige Zeicbnung zeigt. Der 
Hut ist grol3, balbkugelformig, fleiscbig und mit einer kastanienbraunen Haut, 
die je nach dem Standorte bald beller, bald dunkler gefârbt ist, i.iberzogen. 
Das Pilzfleiscb ist derb, scbneeweill, bei ălteren Sti.icken etwas riitlich; 
auf der Unterseite des Hutes befinden sich die langen Robren; diese Robren­
scbicbte ist zuerst weill, wird aber. spăter gelblicb bis gri.inlicbgelb gefârbt. 
Das Fleiscb besitzt einen zarten, angenebmen Gerucb und einen si.il3licben, fast 
nullartigen Gescbmack; der Pilz kann obne weiteres aucb rob gegessen werden. 
In der K ii cb e wird der Herrenpilz zu allerlei selbstăndigen Speisen und wi.irzigen 
Speisezutaten verkocht. Beriihmt ist die russiscbe Pilzpastete. Auch zum Ein­
legen und zum Trocknen eignet sich der Herrenpilz vorziiglich. In Frankreich wird 
er sogar ki.instlich geziichtet. Bei anhaltend trockenem Wetter soli man Herren­
pilze nicbt einkaufen, da sie dann meist von Frallgăngen der Wi.irmer und Schnecken 
zerstOrt sind. Dem Herrenpilz sehr ăhnlich ist der ebenfalls geniel3bare Birken· 
pilz (siehe dort) oder Rotkopf (Boletus scaber). Sehr oft wird der Steinpilz mit 
dem gallenbitter scbmeckenden Gallenrohrling (Tylopilus felleus) verwecbselt. 
Eine geringe Beimengung dieses Pilzes unter Speisepilze macht das Gericht durcb 
seine aufdringliche Bitterkeit ungeniellbar. Leider teilt der Gallenrohrling den 
Standort mit dem Steinpilz. Eine Kostprobe klărt sofort einen etwaigen Irrtum 
auf. Von verdâchtigen, dem Herrenpilz ăhnlichen Pilzen erwăhnen wir den 
Schusterpilz (Boletus Iuridus) (siehe dort) und den schonen, aher giftigen Satans-
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Sterlet-Stemanis 

pilz (Boletus satanas). Das Fleisch dieser beiden erwăhnten Pilze, insbesondere 
das des Schusterpilzes ("Farbenverdreher") verfărbt sich jedoch an der Flăche 
des Anschnittes gelb, rot oder blau. Hieher sind noch der Maronenpilz (Boletus 
badius) mit kastanienbraunem Hut und weillem Fleisch (dem Steinpilz ăhnlich) 
und der Bronzerohrling (Boletus aereus) zu stellen. Dieser ist dem Steinpilz 
ebenfalls ăhnlich, hat aher einen gelblichen Stiei. Beide gleichen dem Steinpilz 
auch an Wohlgeschmack. M. und St. 
Steinpilz, Herrenpilz, Pilzling, Edelpilz, Locherschwamm, "Piilsling". S.-Z.: 7 ,74. K. 
Nem im Gramm: 0,4, Hektonemgewicht: 250, EiweiBwert: 3, Vitaminwert: a, Salzwert: 1,0 %, Trocken­
substanz: 23,2%, Fett: 5,6%, Pirquetsche Formei: 4,5 T. Kl. 

Sterlet, "Storl" oder "Stierl" (Acipenser ruthenus L.) ist die kleinste Art des Stor. 
Er wird bis liber 70 cm, keinesfalls aher liber einen Meter lang. Der Sterlet lebt 
im Kaspischen und im Schwarzen Meer, in der unteren Donau mit ihren Neben­
fllissen, in der Wolga und in anderen groBen Fllissen RuBlands und Sibiriens. 
Mit einer gewissen RegelmăBigkeit kommt der Sterlet auch in das mittlere Donau­
gebiet (bis Wien) und als seltener Gast auch bis nach Ulm. Der Sterlet hat einen 
spitzigen, in ein rlisselartiges Maul auslaufenden Kopf. Sein Fleisch ist weit 
zarter und schmackhafter als jenes des Stors und des Hausens. Es wird frisch 
und im eingesalzenen Zustand genossen. Aus dem Sterletroggen wird der beste 
und feinste Kaviar zubereitet, der jedoch nur sehr selten in den allgemeinen 
Handel gelangte, da er fast ausschlieBlich fiir den damaligen russischen Hof und 
den vornehmsten russischen Adei vorbehalten blieb. Die Schwimmblasen liefern 
die feinsten Hausenblasen. M. 
Vitaminwert: a, Salzwert: 0,1%, Trockensubstanz: 23,2%, Fett: 5,6%. S.-Z.: 2,845; Sterlet-Rogen, 
s.-z.: 2,82261. KI. 

Sternanis oder Badian (Fructus Ani si stellati) sind die getrockneten Sammelfrlichte 
von Illicium verum Hock, einer im siidlichen oder siidwestlichen China ein­
heimischen, baumartigen Magnoliacee .. Jede der Sammelfriichte besteht ge­
wi:ihnlich aus acht rosetten- oder sternfi:irmig um ein Mittelsăulchen angeord­
neten, an der Bauchnaht meist klaffenden, einfăcherigen, einsamigen, holzigen 
und zimmtbraun gefărbten SchlieBfriichtchen (Carpellen). Der Geruch ist stark 
anisartig und der Geschmack aromatisch siiBlich, etwas brennend. Dieser echte 
oder chinesische Sternanis·enthălt neben etwas Zucker und Gummi ein ătherisches 
01 (4-5%) vom spez. Gewicht 0,98-0,99, welches gri:iBtenteils aus Anethol 
besteht und von Anisaldehyd, Anissăure, Safrol, Pinen, Phellandren usw. be­
gleitet ist. Dieses ătherische 01 riecht feiner und angenehmer als das gewi:ihnliche 
Anisi:il. Der Aschengehalt betrăgt 3,6% und iibersteigt keinesfalls 5% einschliel3-
lich 1% "Sand". Sternanis kommt aus China, in Kisten verpackt, auf unsere 
Mărkte. 

In China war der Sternanis angeblich schon vor dem Jahre 1127 als Gewlirz 
gebrăuchlich; im Jahre 1588 wurde er von dem Weltumsegler Thomas Cavendish 
von den Philippinen zum erstenmal nach Europa (London) gebracht. Gegen 
Ende des 17. Jahrhunderts verwendete man ihn in Rul3land und Holland bei der 
Tee- und Sorbetbereitung. Im 18. Jahrhundert wlirzte man in Europa daruit 
den KaffeeaufguB. Jetzt findet er weniger als Klichengewlirz, als vielmehr bei 
der Schnapserzeugung (Anisette) und als volkstlimliches Magenmittel Verwendung 
Der echte chinesische Sternanis darf nicht mit dem ăhnlich aussehenden, sog. 
Japanischen Sternaniş von Illicium religiosum Sieb. verwechselt werden. Diese 
Pflanze wurde vor Jahren auch in Europa eingefiihrt und hat wiederholt Ver­
giftungen veranlal3t. Die Frlichte des japanischen Sternanis sind im allgemeinen 
kleiner, leichter, weniger holzig und mehr lederartig. Die Carpelle sind schărfer 
und zum Teil hackenfi:irmig nach aufwărts gekrlimmt. Die Samen haben librigens 



Sternapfel-Stiltonkăse 

keinen ausgesprochen anisartigen, sondern einen anderen, eigentiimlich bal­
samischen Geruch; sie schmecken anfangs scharf sauer, dann gewiirzhaft und 
nur schwach anisartig, etwa wie Cardamomen unei zuletzt bitter. Der Giftstoff 
wurde als Sikimin erkannt, welcher ăhnlich wie Pikrotoxin wirkt. 
Sternanis, Badian, chineslscher Sternanls. S.-Z.: 8,464. K. 
Sternanis (Illicium verum): Vitaminwert: a, Salzwert: 2, 7 %, Trockensubstanz: 86,8 %, Fett: 5,9%; 
japanischer Sternanis (lllicium religiosum): Vitaminwert: a, Salzwert: 2,8 %, Trockensubstanz: 88,1 %, 
Fett: 2,4 %. KI. 

Sternapfel ist die Frucht des zu den milchsafthăltigen Sapotaceen gehtirenden Stern­
apfelbaumes (Chrysophyllum cainito ). Die purpurroten, glatten, runden und 
slil3en Frlichte Iiefern ein von den Antillen liber das tropische Amerika und liber 
alle heil3en Gegenden der Erde verbreitetes, sehr leckeres Obst. Wegen der auf 
der Unterseite goldglănzenden Blătter hei13t der Sternapfelbaum auch "Gold­
blattbaum". M. 
s.-z.: 6,433. 

Sternseher, gemeiner (Uranoscapus scaber L.), ein Fisch des Mittelmeeres aus der 
Familie der Schleimfischartigen (Bleniiformes). Wie sein Name besagt, zeigt der 
Sternseher eine merkwlirdig nach oben gerichtete Augenstellung. Der Stern­
seher gehort zu den Grundfischen; er erreicht eine Lănge von 15-25 cm und 
besitzt ein geschătztes Fleisch. M. 
s.-z.: 2,88981. 

Stichling. Der groLle Stichling (Gasterosteus aculeatus L.) ist ein durch Stacheln 
und Knochenplatten geschlitztes Fischchen von 4-6 cm Lănge, das an den 
Meeresklisten, aber auch - und zwar oft in einer ungepanzerten Abart - in den 
Binnengewăssern vorkommt. Der Stichling ist durch die sorgsame Pflege, die er 
seiner Brut angedeihen lăLlt, bekannt. Als Speisefisch ist er nicht nur bedeutungs­
los, der Fischziichter betrachtet ihn geradezu als Schădling, da er einerseits 
Futter und Fischlaich raubt, anderseits wegen seiner Schutzwaffen nicht einmal 
als Nahrung ftir andere Fische in Betracht kommt. In der Ostsee wird er in 
solchen Mengen gefangen, da13 er zur Herstellung von Tran sowie von Futter­
und Dlingemitteln verwertet werden kann. Ihm verwandt ist der kleine Stiehling 
(Gasterosteus pungitius L.), von dem ebenfalls eine gepanzerte und eine nackte 
Form bekannt ist. 
Salzwert: 3,2%, Trockensubstanz: 27,5%, Fett: 7,3%; S.-z.: 2,94861. KI. 

Stiltonkase ist ein fetter oder liberfetteter, gereifter Weichkii.se mit Rasen von 
Schimmelpilzen (Penicillium) im Teige. Man rechnet den Stiltonkăse zu den 
trockenen Rahmkăsen. In England gilt er als der beste und schmackhafteste 
unter allen Kăsesorten; der N ame kommt von dem Verkaţlfsort Stilton. Der 
Kăse wird zumeist in der Zeit von August bis Oktober hergestellt und bedarf zu 
seiner Reifung zehn bis zwolf Monate; man sucht diese Reifung dadurch zu 
beschleunigen, daLl man an drei bis vier Stellen in den Kăseleib Locher bohrt, 
die mit gutem Portwein, Sherry oder Madeira ausgeftillt werden, worauf man die 
Locher mit Kăsesttickchen wieder verschlieLlt; nach zwei bis drei Wochen wird 
die Flilssigkeit ausgegossen und die Locher mit Kăsesttickchen fest verschlossen. 
Ist der Kăse endlich vollkommen ausgereift, so schneidet man einen 1 cm starken 
Anschnitt ab, den man als Deckel ftir den ganzen Kăselaib wăhrend der Ver­
brauchszeit benlitzt; der Siltonkăse muJ3 fest zugedeckt und womiiglich an einem 
etwas feuchten Ort aufbewahrt werden. Eine Abart des echten Stiltonkăse ist 
der Yorkshire-Stilton, der aber weniger fett ist. M. 
Stilton-Kiise: Nem im Gramm: 6,7, Hektonemgewicht: 15, EiweiBwert: 2, Vitaminwert: a, Salzwert: 
3,6 %, Trockensubstanz: 70,8 %, Fett: 36,9 %, Pirquetsche Formei: 6 T + 7,5 F- 0,1. S.-Z.: 1,71. KJ. 
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Stinkwild -Stockfisch 

Stinkwild heillt man im allgemeinen Tiere, die nicht eigentlich unter das Wildpret 
gehoren und die man unter gewăhnlichen Umstănden nicht geniel3t. Nach Ama­
ranthes Frauenzimmer-Lexikon (1719) zăhlt man unter das Stinkwild (betes 
puantes), folgende Tiere: Fiichse, Dachse, Raben, Elstern, Eulen u.dgl. Wir kănnen 
diese Reihe noch vervollstăndigen durch die Aufzăhlung aller von niedrig stehenden 
Vălkern gelegentlich verzehrter Tiere (Wolf, Lăwe, fleischfressende Văgel usw.). M. 
s.-z.: 2,406. 

Stint oder Spiering, auch Alander genannt (Salmo eperlanus oder Osmerus eper­
lanus L.), ist ein kleiner, zur Gattung der Lachse gehărender Fisch, der in der 
Ost- und Nordsee lebt. Zur Laichzeit kommt er auch in die Fliisse; er wird in 
der Zeit vom Mai bis November in grol3en Mengen gefangen. Der Fisch erreicht 
in Fliissen blo/3 eine Lănge von 9-1.2 cm ("kleiner Stint"); frisch gefangen, hat 
das Fischlein einen ganz eigentiimlichen Geruch, welcher dem einer rohen, ge­
schălten Gurke ăhnlich ist und nach etwa zwolf Stunden sich vollig verliert. Das 
Fleisch ist sonst sehr zart und wohlschmeckend. Die Meerstinte sind gro13er 
(bis 30 cm lang), heil3en auch "gro13e Stinte" und schmecken besser als die Flul3-
stinte. Sehr geschătzt sind die Fische vom Ărmelkanal. Brillat-Savarin ver­
gleicht den im feinsten OI gebackenen Stint mit der Baumlerche: "dieselbe Klein­
heit, dieselbe Feinheit, dasselbe Parfum". Manche SiiBwasserstinte aus Seen und 
Teichen besitzen jedoch einen aufdringlichen Eigengeruch, der an faule Salz­
gurken erinnert. Aus diesem Grund ist in manchen Gegenden der Stintfisch 
als "Stinkfisch" nicht besonders beliebt, wie die im Holstein schen iibliche Redens.: 

· art der "faulen Stinten" oder das in Hamburg iibliche Wort "patzig wie ein Stiut" 
zu beweisen scheint. Die ostpreul3ische Stral3enjugend singt den Spottreim: 

"Stiut, Stiut, Stintfisch, 
Stinkst schon, wenn du lebendig bist." 

Vielfach hat man bei den Stinten gro13e Schwankungen in der Ergiebigkeit 
der Fischziige beobachtet, was wahrscheinlich auf die gro13ere oder geringere 
Reichhaltigkeit der Nahrung (Kleinlebewesen, Plankton usw.) zuriickzufiihren 
ist. An manchen Orten besitzt der Stint auch eine bemerkenswerte volkswirt­
schaftliche Bedeutung. Am Kurischen Haff z. B. lebt die ărmere Bevolkerung 
grol3enteils von Stinten. Dort tritt zuweilen auch ein Massensterben der Stinten 
ein, wobei der Strand von faulenden Fischen ganz bedeckt erscheint. Fiir Zander 
bildet der Stint die Hauptnahrung, was fiir die Haltung und Pflege des Zanders 
Beachtung verdient. Die iiberreichen, nicht mehr als Nahrung verwertbaren 
Stintenfănge werden zuweilen auch zur Herstellung von Tran und von Fisch­
guano verarbeitet. M. 
Stint, Stinz, Spiering, Spierling, Stinklachs, Stinkfisch. S.-Z.: 2,898. FluLlstint, S.-z.: 2,8981; Seestint, 
s.-z.: 2,8982. K. 
Nem im Gramm: 1, Hektonemgewicht: 100, EiweiBwert: 9, Vitaminwert: a, Salzwert: 0,8%, Trocken­
substanz: 18,5 %, Fett: 1,0%, Pirquetsche Formei: 5,7 T. Kl. 

Stockfisch ist der an der Luft getrocknete Kabeljau (Gadus morrhua L.). Der in 
Făssern eingesalzene Kabeljau heilltLaberdan (siehe noch unter Salzfisch), wăhrend 
der gesalzene und getrocknete Fisch Klippfisch (siehe dort) genannt wird. Die 
grăl3ten Mengen an Kabeljau werden an den norwegischen Kiisten, in Island und 
an den Neufundlandbănken gefangen. Der wichtigste Handelsplatz fiir Stock­
fische ist in Europa Bergen. Auch Holland versendet eine ansehnliche Menge. 
Stockfisch wird von altersher im nărdlichen Teil Norwegens, wo die zur Luft­
trocknung erforderlichen klimatischen Verhăltnisse herrschen, in den gro13ten 
Mengen zubereitet. Bewegte Luft bei bedecktem Himmel eignet sich am besten 
zum Trocknen im Freien. Regenwetter verdirbt den Fisch; auch starker Sonnen-



Stockschwimmchen 

schein macht das Fleisch gelb und unansehnlich. Augenblicklich werden folgende 
Fische auf Stockfisch verarbeitet: Dorsch (Gadus morrhua), Schellfisch (Gadus 
aeglefinus), Ktihler, auch Seelachs genannt (Gadus virens), Kabeljau (Gadus 
morrhua) und Brosme (Brosmius brosme; nach Buttenberg und Noei, 1915). 
Die Fische bleiben auf Stangen und Stockgerlisten - wobei wegen der Flecken­
bildung das Berlihren von Fisch durch Fisch vermieden werden mull - bis sie 
durch Austrocknung eine stockharte Beschaffenheit angenommen haben. Stock­
fisch wird meistens in zweierlei Arten zubereitet, und zwar in Form des Rund· 
fisches (Titling) und des Rotscheer. Bei der Rotscheerform wird der einz.elne 
Fisch gespalten, die Rundfische bleiben ganz. Aullerdem unterscheidet man im 
Handel noch den sog. Russenfisch, der so gespalten wird, dall die beiden Hălften 
noch am Kopfe und am Schwanze zusammenhăngen. Bei der Rotscheerform 
wird der Kopf entfernt und die Fischhălften hăngen nur am Schwanze noch 
miteinander zusammen. 

Beim Einkauf der trockenen Ware achte man darauf, dall die einzelnen 
Fische weill und nicht gelblich aussehen; aullerdem bekommt man den Stock­
fisch auch schon aufgeweicht und ausgewăssert zu kaufen. Es empfiehlt sich, im 
Hause dem Wasser beim Auswăssern des Fisches einen Ltiffel reiner Pottasche 
zuzusetzen; am năchsten Tag legt man den Stockfisch noch aullerdem in klar 
durchgeseihte, aus Buchenholzasche. bereitete Lauge, worauf man die Lauge 
abgiellt und den Fisch unter tifterem Wechsel des Wassers noch drei bis vier Tage 
an einem klihlen Orte auswăssert, bis das Fleisch vtillig weill ist. N ach den An­
gaben von F. Duge nehmen die Norweger zum Auswăssern an Stelle des reinen 
kohlensam:.en Alkalis nur Lauge, die durch Ausziehen von Buchen- und Birken­
asche gewonnen wird. Um den unangenehmen Geruch des gekochten Stockfisches 
z_u vermeiden, wirft man einige Stiickchen gliihender Holzkohlen in das Koch­
wasser, knapp bevor der Fisch gar gekocht ist. Holzkohlen und Schaum sind 
sorgfăltig zu entfernen, bevor man den Fisch aus dem Wasser nimmt. Lănger 
in Magazinen aufbewahrte Stockfische werden sehr leicht von Ungeziefer be­
fallen. Die Hauptmenge der verschiedenen Larven und Kăfer wird von dem 
bekannten Speckkăfer (Dermestes lardarius) gebildet. Daneben findet sich auch 
noch ein zweiter Kăfer, den Brunn (1915) als Necrobia rufipes bestimmte. M. 
Stockfisch, getrockneter Kabeljau, Hochseedorsch, Dosh, Klopffisch (weil er vor dem Gebrauch welch 
geklopft werden muB), S.-Z.: 2,834. Laberdan, Sakfisch, s.-z.: 2,833. Klipplisch, S.-z.: 2,83401. Rund· 
fisch, s.-z.: 2,83402. Russenfisch, s.-z.: 2,83403. K. 
Stockfisch: Nem im Gramm: 5, Hektonemgewicht: 20, EiweiLlwert: 9, Vitaminwert: o-u; ungesalzen: 
Salzwert: 1,6%, Trockensubstanz: 83,8%, Fett: 0,7%; gesalzen: Salzwert: 8,4%, Trockensubstanz: 
82,8%, Fett: 2,5%, Plrquetsche Formei: 5,7 T. Kl. 

Stockschwămmchen, Stockschlippling (Pholiota mutabilis) ist ein ellbarer Blătter­
pilz, der an alten, harten Stămmen und Stticken (vor allem von Buchen) gedeiht. 
Er wăchst schon vom Mai an, und zwar stets in Ansammlungen von Biischelform. 
Das Fleisch ist etwas wăllrfg und brăunlich, der Geruch sehr aromatisch, der 
Geschmack gut. Dieser Schwamm ist einer der besten Suppenpilze. Man kann 
die Stockschwămmchen durch Aussaat der in Wasser aufgeschwemmten Sporen 
in die hartholzigen Striinke im Wald sehr gut ziichten. Zu verwechseln mit ihm 
ist der Schwefelkopf (Hypholoma fasciculare), dessen anfangs gelbe Blătter 
spăter griin werden; Sein Stiei ist glatt, der des Stockschwămmchens geschuppt; 
zudem hat der Schwefelkopf Spuren eines Ringes. Durch den unangenehz_nen 
Geruch und bitteren Geschmack unterscheidet er sich vollends auch dann leiCht 
vom Stockschwămmchen, wenn beide Pilze, wie es auch geschieht, gemeinsam 
vorkommen. M. und St. 
s.-z.: 7,7192. 
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Stocker-Stoppelgriindiingung 

Stocker (Caranx trachurus L.) ist ein Meeresfisch aus der Familie der Carangidae 
mit einem sehr muskuli:isen, rundlichen Ki:irper; der Fisch ist weit verbreitet und 
er.reicht ei ne Lănge von etwa 40 cm; das Fleisch ist wohlschmeckend, am besten 
im April und im Mai. M. 

Der Stocker (auch Stiiker) war unter der Bezeichnung "Iacerta" scho1;1 den Romern bekannt. 
(Cic. ad Att. 2, 6, 1.) M. 
s.-z.: 2,8726. 

Stor, gemeiner Stor (Acipenser sturio L.) ist ein in die Gattung der Knorpelfische 
gehorender groLler Fisch; er wird meist zwei bis drei Meter lang; die groLlten 
Store erreichen aber auch eine Ki:irperlănge von fiinf bis fiinfeinhalb Meter. Er 
lebt in den meisten europăischen Meeren, aber auch im Kaspischen Meer, im Roten 
Meer und in den Gewăssern Nordamerikas. Ebenso kommt er in den groLlen 
Fliissen vor: Donau, Wolga, Elbe, Weichsel, Don und Rhein. Er ist jedoch ein 
eigentlicher Meeresfisch, der nur zur Laichzeit in die SiiLlwasser geht, wo er z. B. 
in der Wolga den Gegenstand einer ausgedehnten Fischerei bildet. Der Rogen 
wird in groLlen Mengen eingesalzen und als Kaviar verarbeitet; die groLle Schwimm­
blase wird zur Herstellung der Hausenblase verwertet. Das Storfleisch ist sehr 
schmackhaft und wird mit Kalbfleisch verglichen; doch ist es ein wenig grob­
faserig und derb; der Stor wird auLlerdem noch eingesalzen, mariniert und ge­
răuchert. AuLler dem eben erwahnten gemeinen Stor unterscheidet man noch 
den Sterlet, den Glattdick, den Waxdick, den Naccarisstiir und den Scherg (siehe 
unter den entsprechenden Schlagworten). M. 

Der Stor war insoferne ein romischer Modefisch, ais er zuerst sehr geschătzt wurde und spâter 
ebenso im Ansehen sank. Plinius schreibt von ihm: ·apud antiquos piscium nobilissimus habitus 
(bei den Alten unter den Fischen ais edeiste Erscheinung geachtet). Spăter stieg das Ansehen des Stors 
noch viei mehr. Er prangte au! den Prunktafein der schienimerischen Romer ais kostbarstes Stiick; 
nur Vornehme durften ihn auftischen, Bei Cicero sind diesbeziiglich einige Verse des Lucilius iiber­
liefert, weich letzterer den Luxus eines einfachen Heroides (praeconis ), eines gewissen Gallonius, tadelt, 
der ais wenig angesehener offentlicher Diener die Tafeimode der Vornehmen nachăffte (mensa infamis .•• 
Galloni praeconis .•. bei Horat. Satir. II, II, Vers 47--48). Aber gerade die angefiihrten zwei Stellen 
bei Lucilius und bei Horatius Iassen es begreiflich erscheinen, daU die exkiusive Vornehmheit des 
Stors in dem MaJ3e zugrunde ging, als auch andere und wenig vornehme Leute seinem Genusse huidigten. 
Auf dem Hohepunkte seines kulinarischen Ruhmes brachte man den Fisch biumenbekrânzt und unter 
feierlichen Zeremonien, so z. B. unter Vorantritt eines Pfeifers, auf den Tisch. Zu Zeiten Horaz' war 
das Ansehen des Stors jedoch schon im Niedergange begriffen und nicht gar viei spăter schămte man 
sich sogar, seinen Găsten einen Stor vorzusetzen. Man bemerkt also, wie sehr die Riimer beim Essen 
der Mode huidigten. Mit einer gewissen Bitterkeit sagt Horatius in der angefiihrten Satire elnige 
Zeilen spâter: "Si quis nunc mergos suaves dixerit assos, Pareblt pravi docilis Romana juventus." 
(Sollte nun jemand vertrocknete und angebrannte Taucher- Moven- als kostlich schmeckend 
ausgeben, die fiirs Verriickte gelehrig-empfăngliche romische Jugend wird willig gehorchen.) M. 
Stor: mhd.: stiire, stii re. s.-Z.: 2,843. Sterlet, S.-z.: 2,845. Glattdick, s.-Z.: 2,8462. W axdick, s.-Z.: 
2,849. Naccarisstor, s.-z.: 2,846. Scherg, s.-Z.: 2,8461. K. 
Stor (frisch): Nem im Gramm: 1,25, Hektonemgewicht:·80, EiweiJ3wert: 8, Vitaminwert: a, Saizwert: 
1,4%, Trockensubstanz: 21,4%, Fett: 0,9%. Stor getrocknet: Vitaminwert: o, Salzwert: 6,9%, 
Trockensubstanz: 63,3 %, Fett: 14,4 %, Pirquetsche Formei: 5,7 T. KI. 

Stoppelgriindiingung. Nach der Getreideernte erscheint ein Anbau von Griin­
diingungspflanzen sehr zweckmăLlig. Wenn man die Felder rechtzeitig bestellt 
hat - die alte Bauernregel sagt mit Recht: "Der Pflug soli dem Erntewagen 
folgen" - kann man in milden Jahren auf eine Griinfiitterung noch bis in den 
November hinein rechnen. AuLlerdem bereichern die Griindiingerpflanzen (siehe 
dort) den Boden mit Stickstoff und hinterlassen nach dem Umpfliigen des Feldes 
eine Menge wertvoller Humusstoffe in der Ackererde. Jedenfalls empfiehlt sich 
de!' Anbau der Griindiingerpflanzen bedeutend mehr als die ausgebreitete und 
oft geiibte Anpflanzung der wasserreichen Stoppelriiben (Halmriiben, WeiLl­
riiben). M. 
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Stoppelriiben -Storch 

Stoppelriiben (von Brassica campestris L., forma rapifera), weil3e Ruben, Halm­
riiben, Brand-, Wasser-, Brachriiben oder Turnips werden hauptsiichlich als 
Fut te rmittel verwendet; sie sind unter allen Futterrtiben die wasserreichsten 
(8-9% Trockensubstanz; Minimum 5%, Maximum 14%). Vom Rohprotein ist 
beinahe die Hălfte in der Form nicht eiweil3artiger Stickstoffverbindungen ent­
halten. Der Zuckergehalt betrăgt in den frischen Stoppelriiben 5%. Der hohe 
Wassergehalt lă13t eine gro13ere Einschriinkung als bei den anderen Hackfriichten 
rătlich erscheinen. Man gibt sie als Nebenfutter an Milchvieh, Mastrinder und 
Schweine; bei milchenden Kiihen geht man nicht gerne liber eine tăgliche Menge 
von 10-12 Kilogramm hinaus, da bei diesem Futter die Milch zwar rei!(hlich 
flie13t, aher wăssrig wird und einen eigenttimlichen, bitteren Geschmack annimmt. 
Dieser unangenehme Geschmack wird auch an Butter•und Kăse bemerkbar. Man 
baut die Stoppelriiben aus dem Grunde gern, weil ihre Kultur nach der Getreide­
ernte und zu einer Jahreszeit moglich ist, in der sonst nicht viei andere Gewăchse 
gedeihen. Fiir die K ii c h e kommt wăhrend des Herbstes und Winters meist die 
lăngliche Feld- oder Stoppelriibe auf den Gemiisemarkt. Im Friihsommer findet 
man zuweilen auch zarterfleischige Sorten auf dem Markte, wie die Mailiinder 
oder Miinchener RUben. Die in ihrer Heimat sehr geschătzten Teltower Ruben 
kommen nur ganz ausnahmsweise zur Ausfuhr. Der Geruch der Speiseriiben ist 
rettigăhnlich, der Geschmack sii13lich, milde. Die Speiseriiben werden in diinne 
Streifen geschnitten ("gehachelt"), mit Salz und Gewiirzen eingemacht, in Făssern 
bedeckt und beschwert einem Gărungsprozel3 unterworfen. In dieser Gestalt 
werden sie als "saure Riiben" verkauft (siehe unter Gruppe VII, S. 704). 
S.-Z.: 7,42611. KJ. 
Vitaminwert: e, Salzwert: 0,8%, Trockensubstanz: 9,3%, Fett: 0,2%. KI. 

Stoppelsaat. Lang-Merkenich empfiehlt, alle zur Verfiigung stehenden Stoppel­
felder, die nicht allzu stark verunkrautet erscheinen, von Mitte August an bis 
anfangs September mit einer Mischsaat von Inkarnatklee und Sandwicke zu 
besaen, dabei aher das zu besamende Land nicht zu pfliigen. Sandwicke und 
Inkarnatklee sind getrennt zu săen, dann ist die Mischsaat einzueggen; schliel3lich 
wird der Acker fest gewalzt. Gerade das Einsăen des Inkarnats in eine fes te, 
ungepfliigte Ackererde verhindert das oft zur Friihjahrszeit eintretende Aus­
frieren des flachwurzelnden Inkarnats. Das angefiihrte Verfahren bietet folgende 
Vorteile: Merkliche Verminderung der Feldarbeit, starke Vermehrung guten 
Futters und Sicherung des wichtigen Friihlingsfutters. Die Mischsaat liefert 
reiche Ertrăge; die Sandwicke versagt auch nach dem ungiinstigsten Winter 
niemals. Zur Reife gelangt sie in dieser Futtermischung nicht. Das gewonnene 
Heu ist sehr nahrhaft und bekommlich. M. 

Stoppelschwamm, Semmelstoppelpilz (Hydnum repandum) ist ein zu den Stachel­
schwămmen (Hydnaceae) gehoriger wei13lichgelber Speisepilz. Im Jugendzustand 
ist sein Fleisch sehr wohlschmeckend; im Alter wird der Pilz bitter, holzig und 
ungenie13bar. M. 
s.-z.: 7,7743. 

Storch (Ciconia ciconia L.) gehort zu den Storchvogeln. Die Nahrung besteht 
aus allerlei im Sumpfe lebenden Tieren. Bei fast allen VOlkern gilt der Storch als 
ein Freund des Hauses, als Bote des Frtihlings, als ein Vogel, den man schiitzen, 
keinesfalls aher essen soll. Doch bat die El3lust des Menschen auch vor dem 
Storch nicht Halt gemacht. Aus Horaz (Satire 2 des 2. Buches) erfahren wir, 
dal3 Sempronius Rufus die ungeheure Liste der Gerichte, mit denen die romischen 
Verschwender ihre Schmausereien ausstatteten, um junge Storche vermehrte. 
In romanischen Lăndern scheint die Sitte, junge Storche zu essen, noch nicht 
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Strandschnecke-Stroh und Spreo 

ganz ausgestorben zu sein, wie dies im Weltkrieg bei hungrigen Soldaten romani­
scher Abstammung ofters zu beobachten war. M. 
s.-z.: 2,553. 

Strandschnecke (Litorina littorea L.) wird heute noch von den Bewohnern der 
verschiedenen europăischen Meereskiisten gegessen. In der vorgeschichtlichen 
Zeit spielte die Strandschnecke, wie die Schalenreste in den dănischen Kiichen­
abfăllen (Kjokkenmoddinger) beweisen, als Nahrungsmittel eine viei grol3ere 
Rolle als jetzt. M. 
s.-z.: 2,98421. 

StrauB, afrikanischer (Struthio camelus L.), ist ein Riesenvogel, der Afrikas und 
Westasiens Wiisten und Steppen bewohnt. Seine Rieseneier, die von der Grol3e 
des Kopfes eines Neugeborenen sind und dem Inhalt nach etwa 30-36 Hiihner­
eiern gleichkommen, werden von den Eingeborenen gegessen. Auch den Euro­
păern dienen mitunter die riesigen Eier als N ahrung. So sollen die Hollănder 
im Jahre 1770 Straul3eneier als Schţffsproviant verwendet haben. Auch das 
Fleisch des afrikanischen Straul3es wird von den Eingeborenen zuweilen ge­
gessen. Der Straul3 ist das jii.ngste Haustier; die in den gemăl3igten Lăndern 
eingefiihrten Straul3enfarmen zăhlen zu den wenigen Erfolgen der mit grol3en 
Hoffnungen begonnenen Akklimatisierungsversuche des vorigen Jahrhunderts. 
In der Nahrungsaufnahme ist der Straul3 durchaus nicht wăhlerisch; er fril3t 
alles Geniel3bare; der "Straul3enmagen" ist ja sprichwortlich bekannt geworden f' 
Neben dem afrikanischen Straul3 gehoren noch eine Reihe von anderen Vogeln 
in dieselbe Gruppe (Ratitae, d. s. Vogel ohne Brustbeinkamm). Man rechnet 
hieher noch die im Folgenden kurz besprochenen Riesenvogel: Vor wenigen 
Jahrhunderten noch lebten aufNeuseeland die Moavogel (Dinornithes). Den ma­
layischen Eingeborenen Neuseelands, den Maori, dienten die schwerfălligen Moa­
vogel als Fleischnahrung. Auch von der an der Ostkii.ste Afrikas gelegenen 
Insel Madagaskar ist ein Riesenvogel (Aepyornis), der gleichfalls erst in geschicht­
licher Zeit ausgerottet worden ist, bekannt geworden. Der Inhalt seiner riesigen 
Eier betrug etwa acht Liter. Auch der gro.Ue Nandu oder siidamerikanische St.rauB 
(Rhea americana L.) ist ein Verwandter des afrikanischen Straul3es. Das 
Fleisch der jungen Nanduvogel ist sehr geschătzt. Der Erou oder Neuhollăndische 
StrauB (Dromaeus novae Hollandiae Gray.), nach dem afrikanischen Straul3 
der grollte Vogel, kann ebenfalls gegessen werden. Geschătzt ist das Fleisch 
junger Vogel; jenes der alten Vogel ist zăh und schmeckt siilllich. M. 
s.-z.: 2,5551. , 
Sildamerikanischer StrauB (groBer Nandu), S.-Z.: 2,5552; Neuholliindischer StrauB (Emu), S.-z.: 2,5553; 
[Moavogel, S.-z.: 2,5554]; StrauBenel, S.-Z.: 3,381. K. 

Streber. Der Streber (Aspro streber v. Sieb.), ein Fisch aus der Familie der Barsch­
artigen, lebt im Donaugebiet als Grundfisch .. Sein Fleisch ist gut. W egen seines 
seltenen Vorkommens und seiner geringen Grolle (15-18 cm) ist er wenig be­
achtet. In die Gattung der Streber gehOrt auch der Zingel (Aspro zingel L.), ein 
Fisch mit gutem Fleisch, der 30-40 cm Iang und bis 1 kg schwer wird. Kl. 
s.-z.: 2,9432. 

Stroh und Spreu werden zur Fii.tterung hauptsăchlich der Wiederkăuer verwendet. 
Nach der Bliite werden viele stickstoffhaltige und stickstofffreie Stoffe aus den 
griinen Pflanzenteilen zur Bildung der Frucht verwendet, so dal3 in den Stengeln 
und Halmen nur wenig Nii.hrstoffe zuriickbleiben. Der Năhrstoffgehalt dieser 
Gebilde ist um so geringer, je mehr die Verholzung vorgeschritten ist. Infolge des 
hohen Rohfasergehaltes gestaltet sich die Ausnii.tzung der Năhrstoffe ungii.nstig. 
Aullerdem erfordert <llls Stroh viei Kauarbeit und belastet stark die Verdauungs-



Stroh und Spreu 

werkzeuge. Die Wertigkeit (siehe dort) betragt nur 30-50%. Doch besitzen Stroh 
und Spreu wegen ihres hohen Gehaltes an Trockensubstanz (85-86%) als Full­
material, in Mischung mit stark wasserhaltigen Futtermittcln und mit Kraft­
futtermitteln, sowie besonders als Ersatzfutter in futterarmcn Jahren eine ge­
wisse Bedeutung. Stroh wird am besten als Hăcksel verwendet. Von den Ge­
treidearten liefert Hafer das beste Futterstroh. Das Maisstroh ist das schlechteste. 
Das Sommerhalmstroh ist besser als das Winterhalmstroh mit seiner Iangen 
Vegetationszeit. Winterroggen und Wintergerste liefern ein Stroh, das wegen 
seiner Hii.rte und Geschmacklosigkeit nur selten verflittert wird, vielmehr -
nach dem Ausfressen durch Schafe- zum Einstreuen in die Stallungen verwendet 
wird. Das Stroh der Hirsearten ist dem Haferstroh gleichwertig. Ein mit allerlei 
Unkrăutern durchwachsenes Stroh besitzt einen erheblich htiheren Năhrwert als 
das Stroh von ganz rein gehaltenen Getreidefeldern. N och hoher steigt der W ert 
des Strohs als Futter durch die Einsaat von Klee. Bei langem Lagern verliert 
das Stroh seinen zarten Eigenduft, seine Zăhigkeit und seinen Glanz, es wird 
brlichig, staubig, geschmacldos; in diesem Zustand wird es von den Tieren nur 
ungern gefressen. Das Stroh der Hlilsenfriichte ist viei nii.hrstoffreicher als jenes 
der Getreid~rten. Am meisten geschătzt wird das Stroh der Linsen und der 
Serradella. Das Stroh des Rapses, des Leindotters und des Buchweizens steht 
auf derselben Stufe wie das Sommerhalmstroh. Buchweizenstroh kann dieselbe 
Tierkrankheit (Fagopyrismus) hervorufen wie das Grlinfutter oder das Reu 
dieser Pflanze. Spreu kann im Gegensatz zum Stroh ohne weitere mechanische 
Zubereitung mit anderen Futtermitteln gemischt verabreicht werden. Spreu 
enthălt in der Rege! noch ziemlich viei Bruchstiicke von Blăttern oder Zweiglein 
und verkriimmte Korner; deshalb ist sie nahrhafter und auch leichter verdaulich 
als die entsprechende Strohgattung. In der Spreu sind auJ3erdem noch viei Pilz­
sporen, Sand, Staub und Unrat enthalten, welche Verunreinigungen vor der Ver­
fiitterung moglichst vollstăndig entfernt werden sollen. Unter den verschiedenen 
Sorten der Getreidespreu sind diejenigen des Hafers und der nicht begrannten 
Gerste die wertvollsten. Ihnen folgt nach dem Futterwert die Weizenspreu; 
Roggenspreu eignet sich mangels verdaulicher Substanz sehr schlecht zu Fiitte­
rungszwecken. Am schlechtesten sind die stark verholzten und verkieselten 
Reisspelzen und Hirseschalen, deren Mehl oft zur Verfălschung anderer Futter­
mittel dient. Die Spreu der begrannten Getreidesorten (Gerste) soli wegen der 
rauhen und mit Widerhaken besetzten Grannen iiberhaupt nicht verflittert 
werden, weil die scharfen Spitzen und Splitter in die Schleimhăute des Magen­
darmkanals sich einbohren und dadurch Entzlindungen und starken Săfteverlust 
verursachen. AuJ3erdem kommt auf der Getreidespreu der geflirchtete Strahlen­
pilz (Actinomyces bovis) vor, der in den verletzten Schleimhăuten sich sehr Ieicht 
ansiedelt. Abbrlihen und Dămpfen des Spreufutters vernichtet den Strahlenpilz, 
macht das Futter weicher und bektimmlicher und vernichtet Uberdies noch die 
verschiedenen Pilzsporen, wodurch die neuerliche Beimpfung der Ackererde 
mit den durch den Kot ausgeschiedenen, noch keimfăhigen Sporen hintangehalten 
wird. Die Spreu der HUlsenfrUchte ist reich an Stickstoff; sie bietet in einzelnen 
Făllen ein Futter, das beinahe an gutes Wiesenheu heranreicht. Am reichsten 
an EiweiJJstoffen scheint die Spreu von Kleesorten und von Linsen zu sein. Die 
Spreu von Raps, Leindotter, Senf, Buchweizen und Lein ist reicher an Rohfaser 
als die Getreidespreu. Die Schalen von manchen auslăndischen Ge­
wăchsen, wie die Hiilsen der Erdniisse, Kaffee- und Kakaoschalen sind zu 
minderwertig, als da13 man sie als Viehfutter verwenden konnte. Sie dienen 
vielfach zur Verfălschung anderer Futterstoffe oder werden den Melassegemischen 
zugesetzt. 
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Strudei-Stschikraut 

In neuester Zeit hat man versucht, das Stroh durch die Verarbeitung zu Stroh­
mehl oder durch chemisches Aufschliellen verdaulicher zu machen. Beide Ver­
suche milllangen. Hansen berichtet, dall die Fiitterungsversuche mit Strohmehl 
an Schweinen und an Milchkiihen keine Erhohung der Ausniitzung ergaben. Es 
gelang nicht einmal, das Stroh durch die mechanische Zerkleinerung bis zu Mehl, 
dem geringen Năhreffekt von Spreu nahe zu bringen. Das gemahlene Stroh bat 
nicht mehr Milch erzeugt als im unvermahlenen Zustand. Auch die Versuche, 
das Stroh durch die Einwirkung von Chemikalien verdaulicher zu gestalten, 
schlugen fehl. Versuche von M. Rubner ergaben, dall der eigentliche Zellulose­
gehalt durch eine Aufschliellung des Strohs mittels Natronlauge bei hoher Tempe­
ratur nicht verăndert wird; wohl aber werden durch den chemischen Eingriff ein 
Teil der Pentosane, das Lignin und andere leichter IOsliche Bestandteile der Zell­
membranen beseitigt. Das aufgeschlossene Material hatte weniger Brennwert 
als das Urstroh. Andere Versuche von M. Rubner, aufgeschlossenes Stroh fiir 
die menschliche Ernăhrung zu verwenden, liellen erkennen, dall der Zusatz 
von aufgeschlossenem Stroh die Gi.ite des Brotes gegeniiber der des reinen Brotes 
aus derselben Mehlqualităt vermindert. Das Gebăck verliert an Wohlgeruch 
und Wohlgeschmack. Das Strohbrot trocknet rasch aus und wird mit der Zeit 
sehr zăh. Die Auflosung durch den Speichel scheint herabgesetzt. Im Darm 
steigert sich die Entwicklung von Gasen, die Ausscheidungen werden betrăchtlich 
vermehrt, der Kot ist wasserarm. Die Zellmembranen des aufgeschlossenen 
Strohs werden im Darm des Menschen wenig angegriffen, und zwar sogar in 
geringerem Malle als Kleie und Spelzmehl. Bei einem Vergleich mit Brot aus 
reinem Mehl liefert das Strohbrot einen Mehrverlust an allen wichtigen Bestand­
teilen, der durch den gesamten Brennwert des zugesetzten Strohs nicht gedeckt 
wird, oder- nach dem Ausdruck der Fiitterungslehre- der Stărkewert des 
aufgeschlossenen Strohs ist ein negativer. Es erhoht sich unter seinem 
Einflull die tăgliche N-Ausscheidung und der Verlust an Kalorien. Von einer 
Ersparung an Năhrstoff kann also keine Rede sein. M. 

Strudel ist eine Mehlspeise, die aus Mehl, Butter (Schweinefett oder 01) und Ei 
besteht. Als Fullung sind Friichte (Ăpfel, Mohn, Ni.isse usw.) am gebrăuchlichsten, 
doch gibt es auch Fleischstrudel und solche, die mit Gemiise, Topfen, Kăse usw. 
gefiillt sind. Zur Bereitung des Strudelteiges gibt man das Mehl auf das Nudelbrett 
und macht in die Mitte eine Grube. In lauwarmes Wasser gibt man Butter, Salz, 
Ei, verriihrt dies und giellt es nach und nach zum Mehl, verarbeitet es zu einem 
weichen Teig, den man mit der Hand so lange schnell knetet, bis er ganz glatt 
ist; dann legt man ihn auf eine bemehlte Stelle des Brettes, bedeckt ihn mit einer 
erwărmten Schi.issel und lăf.lt ihn mindestens eine halbe St~nde rasten. Nun wird 
ein Tischtuch ausgebreitet, mit Mehl bestăubt, worauf der Strudelteig etwas 
ausgewalkt, mit zerlassenem Fett bestrichen, dann mit den Hănden ausgezogen 
wirct, bis er ganz durchscheinend ist. Den dick bleibenden Rand schneidet man 
weg, streicht sodann die Fiille auf den Teig und rollt ihn ein. Beim Apfelstrudel 
besteht die Fiille aus Broseln, aus geschli.lten, blăttrig geschnittenen Ăpfeln, 
Zucker und Rosinen. Nachdem der Strudel eingerollt ist, wird er auf ein befettetes 
Blech gelegt, mit zerlassener Butter bestrichen, im Rohr gebacken und mit Zucker 
bestreut. (Ausgeprobte, quantitative Kochrezepte siehe in Pirquets "Nem­
kiiche".) K. 

Stschikraut ist ein Gemisch von feingehacktem Kraut, Mohrenscheiben, Ăpfeln und 
Preiselbeeren. Es wird mit Salz und Kiimmel in Făsser eingelegt und mit Salz­
wasser i.iberschichtet. Durch vierzehn Tage hindurch wird tăglich in die Gărmasse 



Subkutane Ernihrung 

mit einem Stock ein Loch gebohrt und erst dann beschwert und zu Ende vergoren. 
(Siehe unter Mikroorganismen.) KI. 
s.-z.: 7,54201. 

Subkutane Ernăhrung ist noch nicht liber die ersten Versuche hinaus gediehen, 
wenn auch (nach C. A. Ewald) die ersten Bemiihungen in dieser Richtung schon 
1850 unternommen worden sind. Im allgemeinen muJ3 die Einbringung von 
Năhrstoffen unter die Haut noch immer als ein zweifelhafter Versuch der 
Nahrungszufuhr bezeichnet werden. 

Am hăufigsten wird Wasser, dem Kochsalz in isotonischen oder hypertonischen 
Mengen zugesetzt ist, zur subkutanen Injektion verwendet. Diese Art der Wasser­
zufuhr wird bei starken Wasserverlusten infolge von Cholera nostras, Cholera 
asiatica, Dysenterie und besonders bei den stark austrocknenden Magendarm­
katarrhen der Săuglinge verwendet. GroJ3e Bedeutung gewinnt die subkutane 
Wasserzufuhr bei starkem Erbrechen oderin Făllen, in denen die rektale"Wasser­
einbringung schlecht oder gar nicht moglich ist. Die Versuche, Albuminsubstanzen 
zur subkutanen Ernăhrung zu verwenden, ergaben bisher noch keine praktischen 
Ergebnisse. Etwas besser steht es mit der Injektion von Kohlehydraten. Doch 
zeigte es sich, daJ3 die subkutane Einbringung von 100 cm3 einer 10%igen 
Traubenzuckerltisung zwar ohne Schaden vertragen wird, aber doch lănger an­
dauernde Schmerzen in der Haut hervorruft. Der Năhrwert solcher Zucker­
infusionen ist ein nur geringer (60 Nem) und steht in gar keinem Verhăltnis zu den 
Schmerzen, welche der Kranke hiedurch erleidet. Durch den Urin werden iiberdies 
noch 4-8% der Einfuhr durch eine allerdings harmlose Glykosurie ausgeschieden. 
Disaccharide (Rohrzucker, Milchzucker) sind ungeeignet; sie werden aus der 
Blutbahn nahezu vollstăndig durch die Nieren ausgeschieden. Neben dem Trauben­
zucker ist noch der Fruchtzucker (Laevulose) verwendbar. Die ortliche Reizung 
wird am besten durch die intravenose Injektion der Zuckerlosungen umgangen. 
Viei besser aher kann man Fett zur subkutanen Ernăhrung verwenden. Leube 
empfahl (1895) diese Methode, indem er darauf himyies, daJ3 Herzkranke tăglich 
oft zahlreiche Kampfertil-Injektionen vertragen und bei steriler Technik das OI 
tadellos resorbieren. Leu b e zeigte im Tierversuch, daJ3 ein fettios gewordenes 
Tier durch subkutane Butterinjektionen Fett im Innern des Korpers ansetzen 
kann und daJ3 die subkutan einverleibte Butter im Stoffwechsel vollig verbraucht 
wird. Fiir ărztliche Zwecke kommen tăgliche Mengen von 40-60 Gramm Fett 
zur Anwendung; Jakob (v. Leydensche Klinik) injizierte bis zu 200-300 crp.3 OI, 

-ohne daJ3 irgendwelche unangenehmen Nebenwirkungen aufgetreten sind. Der 
Năhrwert solcher Fettmengen (26,6-39,9 Hektonem) kommt immerhin schon 
in Betracht und ist in manchen verzweifelten Făllen imstande, das Leben vielleicht 
zu verlăngern. Die Olinjektionen sind insbesonders geeignet, die Wirkung der 
Năhrklysmen in der Richtung der stickstofffreien Năhrstoffe zu ergănzen. Gegen 
diese, anfănglich sehr verheiJ3ungsvoll klingenden Mitteilungen erhob aber alsbald 
H. Winternitz Einspruch, indem er nachweisen konnte, daJ3 das unter die Haut 
gespritzte Fett nur ăuJ3erst langsam abgebaut wird. Von 500 Gramm Jodfett, 
an fiinf Tagen zu je 100 Gramm auf vier bis fiinf Stellen verteilt, wurden in fiinf 
Wochen nur.58 Gramm abgebaut. Das unter die Haut gespritzte Fett wird zuerst 
nur rein mechanisch in das System der Lymphspalten abgeschoben; auf diese 
Weise wandert es weit durch den Korper, nicht aber als Nahrungsmittel, sondern 
bloJ3 als Fremdkorper. Bessere Erfolge erzielt man mit emuls~onierte~ F.ett; 
doch wurden nach der Einverleibung von derartigem Fett unter dw Haut ortllche 
Nekrosen beobachtet. M. 



SiiBholz-SiiBpreBfutter 

SiiBholz ist die getrocknete Wurzel von Glycyrrhiza glabra L. und Glycyrrhiza 
echinata aus der Familie der Leguminosen. Glycyrrhiza glabra kommt in ganz 
Slideuropa, in Kleinasien und in Nordpersien wild vor. In Spanien, Italien, 
Frankreich, Măhren und Rullland wird Slil3holz im gro13en angebaut. Das russi­
sche Slil3holz stammt von der Spielart Glycyrrhiza glabra var. glandulifera. Nach 
den Herkunftslăndern benennt man die verschiedenen Han'delssorten. Das Slil3-
holz schmeckt angenehm slil3; etwas schleimig und zum Schlusse kratzend. Neben 
reichlichem Stărkemehl, Zucker, Pektinsribstanzen enthălt es auch noch Asparagin 
(2-4%), Farbstoff und das zu den Glykosiden gehorige Glycyrrhizin (Sli13holz­
zucker). Slil3holz wird hauptsăchlich von den Kindern als gelegentliche Leckerei 
verzehrt. Aus dem Slil3holz werden verschiedene Waren hergestellt, so z. B. 
SiiBholzsyrup und der ebenfalls bei Kindern beliebte "Bărenzueker", Lakriz, d. s. 
schwarzbraune, stielrunde Stangen von eigentlimlichem G.eruch und angenehm 
slil3em Geschmack. Gute Sorten enthalten 10-18% Glycyrrhyzin, 11-16% 
Zucker. M. 

Sii8bolz, spanischer Saft, Christensaft; ahd.: Lacterre, mhd.: Lakerltze. S.-Z.:_ 6,5795. K. 
Nem im Gramm: 3,3; Hektonemgewicht: 30, EiweiLiwert: 2, Vitaminwert: a, Salzwert: 5,0%, Trocken­
substanz: 91,2%, Fett: 3,4%. Kl. 

SiiBpreBfutter wird im Gegensatz zum Sauerfutter (siehe dort) nicht in Gruben, 
sondern in regelmăl3ig aufgeschichteten Haufen - "Feimen" oder ,;Diemen" 
genannt - bereitet. Zur Herstellung dieses Pre13futters werden alle Arten wasser­
reicher, grliner Pflanzen benlitzt, vor allem die Gras- und Kleearten, Grlinmais, 
Rlibenblătter und Rlibenkopfe, die Blătter von Mohrrliben und Kohlrliben, 
kurz alle Futterstoffe, die sich zu einer wenig porosen Masse zusammenpressen 
lassen. In den so; beschickten Feimen entsteht durch Gărung eine Temperatur 
von 50° C; eine Erhitzung liber 65° C soll jedoch nicht eintreten, da sonst das 
Futter grol3e Verluste an Năhrwerten erleidet und infolge weitgehender Wasser­
verdunstung mehr die Beschaffenheit von Braunheu, als jene des angestrebten 
Prel3futters annimmt. Droht die Selbsterhitzung liber ·65° C zu steigen, so mu13 
das Futter weiter zusamrpengeprel3t werden, wodurch der Luftzutritt gedrosselt 
wird und die weiteren erwărmenden Gărungen hintangehalten werden. Aul3erdem 
sollen bei der Prel3futterbereitung weder trockene Futterstoffe (Hăksel, Spreu 
usw.), noch wasserarme, im Wachstum weit vorgeschrittene Pflanzen verwendet 
werden, da solche Stoffe eine sehr stlirmische Gărung und eine sehr starke Er­
wărmung verursachen wlirden. Die Feimen sollen grol3e Ausmal3e besitzen, da 
an den senkrechten, ungeschlitzten Aul3enseiten der Haufen stets eine bis 50 cm 
dicke Schicht des Futters verschimmelt und verdirbt. Das fertige Prel3futter 
nimmt meist nur etwa ein Drittel des Raumes der ursprlinglichen Futtermasse ein. 
Bei gelungener Bereitung verbreitet das Prel3futter einen angenehmen, an Brot 
oder Dorrobst erinnernden Geruch, zeigt eine olivengrline, ins blăuliche spielende 
Fărbung und besitzt eine wenig verănderte, derbe und keineswegs breiartige 
Beschaffenheit. Doch ist der Fachausdruck "Slil3prel3futter" eigentlich unrichtig, 
weil das Prel3futter freie Săuren in grol3en Mengen enthălt. Bei den herrschenden 
Temperaturen liber 50° C werden nămlich blol3 die Essigsăure- und Buttersăure­
gărung beschrănkt, wăhrend die Milchsăuregărung beglinstigt erscheint. Man 
nennt diesen Prozel3 auch die "siiBe Ensilage". Obrigens erhălt man manchmal 
bei der Schwierigkeit der erforderlichen genauen Wărmeregulation ein richtiges 
Sauerfutter statt des beabsichtigten Slil3prel3futters. Die Zutrăglichkeit und 
Verwendung des Slil3prel3futters ist ganz ăhnlich wie jene des Sauerfutters; daher 
mul3 auch die Bereitung des Sli13prel3futters nur als Notbehelf fiir manche Ge­
genden und fiir aul3ergewohnlich feuchte Ernten bezeichnet werden. M. 
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Superphosphat-Suppe 

Fur die Praxis des Molkereibetri~bes erheischt die ganze ,.Sl\Ogrunfutterfrage" drlngend einer 
weiteren Kli\rung. J. Kii.rsteiner und W. Staub haben (1921) festgestellt, daO die Zahl der 
Buttersăurebazillensporen in einem sorgfăltig zubereiteten Silofutter viei kleiner ist als in dem ubllchen 
sog. Siillgrunfutter. Damit gewinnt die Auffassung an Wahrscheinllchkelt, dall gewisse Kăsefehler 
(Blăhungen) von den Bakterien der Silomilch verursacht werden. Dic Bliihungserscheinungen der 
Silomilchkăse nehmen nămlich um so rascher zu, je mehr Buttersiiurebazillen vorhanden sind. In der 
alltăglichen Praxis erscheint demnach die Aussicht auJ3erordentlich gering, aus gewiihnlicher Silomilch 
ungeblăhten Emmentaler Kăse herzustellen. M. 

Superphosphat ist ein Gips enthaltender Phosphordi.inger, der aus dcn wasserunliis­
Iichen Trikalziumphosphaten hergestellt wird, indem man dic gemahlenen Mine­
ralien (Phosphorit, Kopreolith, Osteolith) mit Schwefelsăure versetzt, trocknet 
und pulvert. Durch die Einwirkung• dcr Schwefelsăure entsteht Gips und das 
wasserliisliche Monokalziumphosphat, welches Erzeugnis eben unter dem Namen 
"Superphosphat" in den Handel gelangt. Der Wert des Superphosphates hăngt 
von seinem Gehalt an wasserlăslicher Phosphorsăure ab. Diese betrăgt bei den 
Handelssorten 16-20%. Superphosphat muJ3 feinkornig und leicht streubar sein. 
Das sog. Doppelsuperphosphat enthălt 30-40% wasserlăsliche Phosphorsăure. 
Der bei der Herstellung des Doppelsuperphosphates verbleibende Ri.ickstand 
kommt als Superphosphatgips in den Verkehr, wenn dariu noch liisliche Phosphor­
săure in nennenswerter Menge enthalten ist. M. 

Suppe ist eine Warmspeise, die im Gegensatz zu den Bratenspeisen sicher ji.ingeren 
Alters ist. Denn zur Zubereitung der Suppe muJ3te der Mensch schon die Fertigkeit 
besessen haben, Topfe herzustellen. Das Heimatland der modernen Suppen 
di.irfte Italien sein, das unseren Ki.ichen die Urform der Suppe in Form der 
Brotsuppen (suppa, zuppa) beigesteuert hat. Frankreich ist das Erfinderland der 
Fleischbri.ihe. Die Suppe ist als selbstăndige Speise besonders beim Volk in Si.id­
deutschland, in Osterreich und in der deutschen Schweiz beliebt. A. Gigon 
berichtet z. B. (1915), daJ3 die Arbeiter in Basel durchschnittlich tăglich einen 
halben Liter Suppe zu sich nehmen. Nur hat man ganz allgemein den Năhrwert 
der Suppe stark i.iberschatzt. Der Nemwert der lauteren Fleischsuppe, welche 
den irrefi.ihrenden Namen "Kraftsuppe" trăgt, ist beispielsweise nur 1 ho· 

Im allgemeinen wird eine gute Fleischsuppe stets zu Beginn des Mahles ver­
abreicht. Manche N ationalki.ichen tischen aber die Suppe erst am Ende des 
Mahles auf, wie z. B. die schwedische, die franzosische und die spanische; die 
unter spanischem EinfluJ3 stehenden Argentinier besitzen ebenfalls den Tafel­
brauch, eine anregende Suppe (cald o) zum AbschluJ3 des Mahles zu verabreichen. 
In manchen Gegenden Niederosterreichs essen die Bauern zum Schlusse des 
Mittagmahles Suppe "zum Li.icken ausfi.illen". Von den selteneren Suppenformen 
erwahnen wir die besonders in Norddcutschland beliebten Obstsuppen, ferner die 
Milch-, Wein- und Biersuppen. Unter dem Namen "Wassersuppe" versteht man 
Ki.ichenzubereitungen ohne Fleischbri.ihe. Besonders schmackhaft und beliebt 
sind die verschiedenen Gemi.ise-, Krăuter-, Fisch-, Krebs- und Wildpretsuppen 
(Feldki.ikensuppe, siehe unter "Rebhuhn"). Ragoutartige Suppen sind: Schild­
kroten-, Schlacht- oder Metzel-, Aal-, Krabbensuppen und die bekannte, fi.ir 
Massenverkostigung verwendete Rumfordsche Suppe. Hieher gehort auch die 
italienische Minestra und besonders die italienische "Riesensuppe", der Ministrone. 
In diese Suppe kommen: gri.ine Bohnen, Sparge!, Kohl, Karfiol, Broccoli, 
Tomaten, Karotten, Porree, Zwiebeln, Schalotten, Erbsen, Sellerie, Reis, Makka­
roni und allerlei Ki.ichenreste; das ganze wird ragoutartig zubereitet und mit 
Parmesan i.iberstreut. 

In der Krankenki.iche gelten Suppen, namentlich Schleimsuppen (kolloi­
dale Losungen) als wesentlicher Bestandteil einer strengen Schonungskost. Die 



Suppenkonserven 

Suppenkur oder Suppendiat wurde und wird ahnlich wie die Milchdiat wegen 
ihrer fliissigen Fonn fiir besonders schwer Kranke angewendet. Die Suppen­
diat hat aher den Fehler, daJl sie, wie jede fliissige Diatform, die natiirliche Tatig­
keit der Verdauungswerkzeuge zu wenig anregt. Bei vielen Kranken und noch 
mehr bei Gesunden stellt sich schon in kurzer Zeit bei einer rein fliissigen Kostform 
formlich triebhaft ein lebhaftes Bediirfnis nach fester Speise ein. Mit Recht 
herrscht daher die Gepflogenheit, beim taglichen Tisch schon zur Suppe Brot 
Zt;J. reichen. Gerade bei einer Suppendiat muJl eine genaue quantitative Berechnung 
der Nemwerte durchgefiihri werden, da man sonst sehr rasch eine starke Unter­
ernahrung verursacht. Man kann Suppen inForm von Gleichnahrung, Dreihalb­
und auch in Form von Doppelnahrung verabreichen. Mehle, Teigwaren, Brot, 
Suppeneinlagen, Ei, verschiedene EiweiJlpraparate, Malzpraparate, OI, Knochen­
mark, Hirn, feingehackte Muscheln, Austern (Oyster-Tea), Butter und Schmalz 
geben uns die Moglichkeit, die Nahrwertkonzentration de_r Suppen entsprechend 
hoch zu gestalten. Je nach dem diatetischen Zweck - nahrwertlose Anregung 
oder leicht bekommliches Mastmittel - wird man auch in der Suppenform die 
entsprechende, quantitativ zusagende Speise finden. · M. 
Suppe (Bouillon): Nem im Gramm: 0,1, Hektonemgewieht: 1000, EiweiBwert: 3. 
Suppe "diiune" ( Y.Nahrtmg): Nem im Gramm: 0,5, Hektonemgewicht: 200, EiweiBwert: 1. 
Suppe ."mittlere" ('f.Nahrung): Nem im Gramm: 0,67, Hektonemgewicht: 150, EiweiBwert: 1. 
Suppe "dicke" (Gleiehnahrung): Ncm im Gramm: 1, Hektonemgewicht: 100, EiweiBwert: 1. Plrquetsche 
Formei: 5 (T-A) + 7,5 F. Kl. 

In der Săuglingsheilkunde nennt man viele Zubereltungen "Suppen", so z. B. die Liebigsuppe, 
die Kellersche Malzsuppe, die Morosuppe und viele Einkochsuppen, wie etwa die diinnen Brotsuppen 
oder die nach Art einer Beehameltunke zubereitete, von Czerny und Kleinschmidt aus der Volks­
ernăhrung (Wil.rttemberg, Osterreich, Bohmen usw.) in die wissenschaftliche Săuglingsheilkunde iiber­
nommene Buttermehlnahrung ("Buttermehlschwitze"). Auch die von Finkelstein (1907) angegebene 
Ekzemsuppe gehort hieher. Es scheint, daB diese Suppenmode auch noch weiterhin slch einlger Beliebt­
heit erfreut, weil immer wieder von Zeit zu Zeit neue "Suppen auftauchen, so z. B. die Kălbermarksuppe 
von Wiltschke (1923 und 1925). Die verschiedenen Nationalkilchen sind noch relch an brauchbaren 
Zubereitungen. Ieh erwăhne nur die bulgarische Suppe (Kartoffelsuppe; Kartoffel mit der Sehale 
fein zerrieben), Bohnensuppen, sehwăbisehe Brotsuppe, Pannadelsuppe (Osterrelch), Krăutersuppen 
(Osterreieh, Saehsen), Tomatensuppe (vitaminreieh), Obstsaftsuppen, Obstsuppen, Sorbetzubereitungen 
(aus dem Orient), Juszubereltungen (aus der altromisehen Kil.ehe) usw. M. 

Suppenkonserven sind zahlreiche und mannigfache Erzeugnisse, welche die Suppen­
bereitung erleichtern und vor allem das Fleischextrakt ersetzen sollen. Manche 
dieser Praparate besitzen wohl einen gewissen Gehalt an Fleischextrakt, die 
meisten jedoch sind mit nur sehr wenig oder ganzlich ohne Fleischextrakt her­
gestellt. Im iibrigen bestehen die Suppenkonserven aus den verschiedensten 
Bestandteilen; einen Bestandteil haben j edoch fast alle Prăparate gemeinsam: 
d. i. Kochsalz, das oft sogar der Hauptbestandteil ist. In der bunten Reihe der 
Praparate unterscheidet man: L Mischungen von Fleisch mit Mehl, Gemiisen 
und Fett. In diese Gruppe gehoren auch die Leguminosentafeln. 2. Mischungen 
von Fleischextrakt mit Mehl, Fett und Gewiirzen. 3. Mischungen von den Abbau­
produkten der Proteine mit Ausziigen aus Suppenkrautern, Gemiisen und Pilz­
extrakten; als Beispiel fiir diese Grup pe moge "Maggis Suppenwiirze" dienen. 
4. Mischungen von Mehl mit Fett und Gewiirzen. 5. Mischungen verschiedener 
Extrakte aus Suppenkrăutern, Gewiirzen, Pilzen unter Kochsalzzusatz. Andere 
Prăparate werden aus Hefe, die mit Wasser oder Essigsaure gewaschen ist, durch 
Dampfen unter Zusatz von Gewiirzkrauterausziigen und von Kochsalz hergestellt 
(Ovos, Bovos). 

Unter dem Namen Fleischbriihwiirfel, Fleischersatzmittel wurden nach 1914 
viele minderwertige Erzeugnisse in den Handel gebracht, die oft gar 
keine Fleischbestandteile, dafiir aber sehr viei Kochsalz enthielten (bis iiber 
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Suppenkrăuter 

80% NaCI!). An sonstigen Bestandteilen fand man noch: getrocknete gelbe 
RUben, allerlei Mehle, Năhrhefe, GemUseauszUge, etwas Fett, verschiedene WUrzen, 
wie Selleriewurzel, Paprika, Pfeffer, Nelkenpulver usw. (K. Kraft, 1916-1917). 

Die Untersuchung der Suppenwiirfel ist oft schwierig; im allgemelnen wird man mit den 
folgenden Bestimmungen das Auslangen finden: Spezifisches Gewicht, Wasser, Gesamtstickstoff 
(Kjeldahl); von den Stickstoffverbindungen bestimmt man den un!oslichen Stickstoff, Proteosen, 
Peptone und Basen, Xanthinstoffe (besonders in Hefenextrakten und in Priiparaten mit Fleisch­
extrakt), Kreatin und Kreatinin, Aminosiiuren. Ferner bestimmt man noch das Fett, die stickstof!­
freien Extraktstoffe (organische Săuren und Kohlehydrate), Alkohol und Mineralstoffe. Die Fest­
stellung des Kochsalzgehaltes nimmt den ersten Rang ein. Man verascht hiezu die zu untersuchende 
Substanz, nimint die Asche mit Wasser auf, fiillt auf 250 cm 3 auf, filtriert und titriert 50 cm' des Fil­
trates in iiblicher Weise mit 1 / 10 Normal-Silber!Osung (Dber das Năhere der iibrigen Bestimmungen 
siehe bei Konig, III. Bd., 2. Tei!, S. 148.). 

FUr die Beurteilung der Suppenkonserven ist in erster Linie ihr Geschmack 
mal3gebend. Folgende Anforderungen sind an die Ware zu stellen: Die Konserven 
mUssen wohlschmeckend und unverdorben (frei von Schimmel) sein. Die Be­
zeichnung soli keine andere, vor allem keine bessere Beschaffenheit vortăuschen. 
Bezeichnungen, welche den Namen "Fleischextrakt" enthalten, dUrfen nur bei 
Erzeugnissen angewendet werden, die tatsăchlich mit einem ansehnlichen Zu­
satze von Fleischextrakt zubereitet sind. Zur Entscheidung der Frage, ob eine 
Suppenwiirze Fleischextrakt enthălt oder nicht, wird in erster Reihe das Vor­
kommen von Kreatin, bzw. Kreatinin sowie der Gehalt an Hypoxanthin in den 
Xanthinstoffen herangezogen, wăhrend ein Hefeextrakt durch den Gehalt an 
Hefegummi und durch einen hohen Gehalt an Adenin und Guanin in den Xanthin­
stoffen erkannt wird. Der Gehalt an Kochsalz soll bei den flUssigen SuppenwUrzen 
nicht mehr als 50%, bei den festen, bzw. pastenartigen Erzeugnissen nicht mehr 
als 65% der Trockensubstanz betragen. Der Zusatz von gesundheitsschădlichen 
Frischhaltungsmitteln ist untersagt. Es ist ferner verboten, die verschiedenen 
Wurzen miteinander zu mischen und die mit weniger marktl:)ekannten Prăparaten 
vermischten Erzeugnisse unter dem Namen von bekannten und geschătzten 
Suppenwi.irzen feilzuhalten. Verwăsserungen der fliissigen Prăparate sind selbst­
verstăndlich verboten. M. 
·S.-Z.: 8,858. 

Suppenkrăuter. Man versteht darunter meist Petersilie, Sellerie (Zeller), Porree 
(Kopflauch), Kerbel, gelbe RUben, Portulak, Schnittlauch, Sauerampfer und 
Spinat, welche einzeln fUr sich oder zusammen zur Wti.rze der Suppe verwendet 
werden. Wird mehr Gem ii se gegeben, so spricht man schon von GemUsesuppen; 
hiezu eignen sich am besten junge Kohlrabi, Karfiol, Spargel, griine Erbsen. Im 
Friihlinge verwendet man als Suppengriin zuweilen auch noch verschiedene 
"wilde Krăuter" (Veilchen, Brennessel, Kressen, Lowenzahn usw.), die mit Vor­
liebe am GrUndonnerstag (Siebenkrăutersuppe) gekocht werden. In Wien werden 
auf dem Griinzeugmarkte unter dem N amen "S u p pe n k rău te r" schon fertig 
zusammengestellte Biischel verkauft, die zur Herstellung von Krăutersuppen 
dienen. Der Hauptsache nach bestehen diese Biischel aus der Gundelrebe oder 
Gundermann (Glechoma hederacea), der noch Blătter vom Spitzwegerich (Plantago 
lanceolata), von Schafgarbe (Achillea millefolium), gemeinem Sauerampfer (Rumex 
acetosa), Fetthenne (Sedum maximum), Gănsebliimchen (Bellis perennis), 
Kerbelkraut (Anthriscus cerefolium), Spinat (Spinacia oleracea) und Mărz­
veilchen beigemischt werden; in den Alpenlăndern verwendet man aul3erdem 
noch den Feldspinat, Schliisselblumen, Erdbeerblătter, Brennessel, Thymian und 
Frauenmantelblătter. M. 
s.-z.: s,3. 
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Suppenwiirzen-Syrupe 

Suppenwiirzen siehe "Maggis Erzeugnisse". 

Sutschuk (Ruschuk oder Sultansbrot) ist eine orientalische Zuckerware. Dieses 
Zuckerwerk kommt in lănglichen, wurstartigen, an beiden Enden etwas zugespitz­
ten, weif3, gelb oder rot gefărbten, innen seifenartig aussehenden Formen zum Ver­
kauf. Die Konsistenz ist kautschukartig; im Innern der Masse befinden sich 
Mandeln, die auf eine Schnur gezogen sind. Die Ware wird durch Kochen von 
Zucker und Stărkezuckersyrup mit Stărke und Agar-Agar oder Gelatine zube­
reitet. Das Ganze wird noch mit einem atherischen Ole beduftet. Ein Zusatz 
von Saponin oder saponinhăltigen Stoffen ist verboten. M. 
S.-Z.: 6,6464. 

Sykomore (Ficus sycomorus), der Maulbeerfeigertbaum, ist ein 13-16 Meter hoher 
Baum. Er gedeiht namentlich in Afrika und trăgt walnu13gro13e, gelbliche 
Friichte von angenehm sii13em und gewiirzhaftem, maulbeerăhnlichem Geschmacke. 
Die oft unmittelbar aus dem Stamm entspringenden, sehr zahlreichen Friichte 
werden sehr gerne von Mensch und Tier verzehrt. Zur vollkommenen Reifung 
ritzt man die Friichte mit dem Fingernagel oder mit einem scharfen Werkzeuge, 
worauf ein bitter schmeckender Saft abflie13t. Die Friichte (Eselsfeigen) waren 
besonders im alten Ăgypten beliebt. Das weiche, aber schwer verfaulende Holz 
diente namentlich zur Herstellung der Mumiensărge. Von nahe verwandten, 
ebenfalls in Afrika gedeihenden Pflanzen, deren Friichte von den Eingeborenen 
gerne gegessen werden, erwăhnen wir noch Ficus capensis. Auch in Siidpersien 
kommen zwei wilde Feigenarten vor (Ficus persica und Ficus Johannis), deren 
haselnu13gro13e Friichte von den Eingeborenen gerne verzehrt werden. M. 
Sykomore, Eselsfeige, Maulbeerfeige. S.-Z.: 6,442. K. 

Symbiose Reinhefe (nach Johann Olsen) ist eine Mischkultur von Milchsăurebakterien, 
Penicillium- und Mukorarten. Sie wird bei der Bereitung gewisser Kăse verwendet. 

Kl. 
S.-Z.: 9,6909. 

Syrupe, Sirupe, Speisesyrupe oder Saccharosesyrupe sind ziemlich zăhe Fliissigkeiten 
von hellgelber bis dunkelbrauner Farbe, angenehm sii13em Geschmack und von 
wechselnder Reinheit. Neben der vorherrschenden Saccharose sind meist auch 
noch andere Zuckerarten enthalten. Auch die von der Kristallisation des 
Kandiszuckers stammenden Mutterlaugen (Nalop) und die verschiedenen, bei der 
Deckarbeit erhaltenen Ablaufsyrupe der Raffination des Riibenrohzuckers ge­
horen hieher, ebenso die vom Zuckerrohr stammenden Kolonialzuckersyrupe. 
Aus Ahorn- und Palmenzucker wird ebenfalls Speisesyrup gewonnen. Die als 
Syrupe beniitzten Kandis- und Raffinerieablăufe sind meist heller 
gefărbt als die Kolonialsyrupe; sie sind als konzentrierte oder als nahezu gesattigte 
(56-66o/0 ige) ZuckerlOsungen zu betrachten, die neben Saccharose nur ganz 
geringe Mengen von Invertzucker enthalten. Der Aschengehalt iibersteigt selten 
1%; ebenso pflegt der organische Nichtzucker, d. s. die Zersetzungsprodukte 
des Zuckers und andere organische Bestandteile aus dem Rohrzucker, nur in 
geringen Mengen vorhanden zu sein. Die K o l o ni al s y rupe dagegen besitzen 
eine helle bis dunkelbraune Farbe und schmecken ăhnlich wie Honig. Ihr spezi­
fisches Gewicht betragt bei 17,5° C mindestens 1,3. Neben Saccharose und Invert­
zucker ist auch noch Dextrose enthalten. Der Wassergehalt bewegt sich zwischen 
25-40%, jener an Saccharose von 20-42%, an Invertzucker und Dextrose 
von 1-27%. Der Aschengehalt schwankt von 1,2-7%, der Gehalt an organischen 
Nichtzuckerstoffen von 1,4-15%. Als allgemeine Forderung kann aufgestellt 
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werden,- daJ3 Speisesyrupe nicht mehr als 7°/0 Asche unu nicht mehr als 40% 
Wasser enthalten sollen. Die Gesamtmenge der vorhandenen Zuckerarten mu.IJ, 
auf 100 Grade Balling bezogen, mindestens 74% betragen. Die Speisesyrupe 
dienen unmittelbar zum menschlichen GenuJ3 oder werden bei der Herstellung 
von Zuckerwaren verwendet. Billigere Sorten sind hilufig mit Starkezucker­
syrup versetzt. Derartige Zusătze mtissen gekennzeichnet sein. Ein Verkauf 
solcher verschnittener Syrupe ohne deutliche Kennzeichnung ist unzulăssig. 
Zusatz ktinstlicher Stiflstoffe ist verboten. Es kommen hauptsăchlich in 
Betracht: Saeeharin (Orthosulfaminbenzoesaureanhydrid), Glucin (Natronsalz 
der Sulfosaure des Amidotriazins) usw. Unter dem Namen "KapilJarsyrup" oder 
"Kapillairsyrup" (Kristallstarkesyrup, unwăgbarer Syrup, Sirop imponderable) 
versteht man einen hochkonzentrierten Stărkezuckersyrup (von 8:i,5 Graden 
Balling). 

Von dem Speisesyrup des Handels sind die mit verschiedenen Zusiitzen 
hergestellten Zuckersafte der Ktiche und der Zuckerbacker streng 
auseinanderzuhalten, Wir erwahnen u. a.: Frauenhaarsyrup (Bavaroisesyrup), 
Rosensyrup, Veilchen-, Primelsyrup, Himbeersyrup usw. 

Auch die verschiedenen Apothekensyrupe dtirfen nicht mit den eigentlichen 
Speisesyrupen verwechselt werden. Der einfache weiBe Syrup, Syrupus simplex 
der Apotheken, wird in der Weise hergestellt, dafl man Zucker mit Wasser im 
Verhăltnis von 8: 5 (Pharm. Austr.) oder 3:2 (Pharm. Germ.) verkocht. Unter 
allen Pharmakopoen besitzt wohl die franzosische den grtiflten Reichtum an 
verschiedenen Arzneisyrupen. (Siehe ferner noch unter "Invertzuckersyrupe" 
und unter "Rtibenkraut".) M. 
Syrup. Der Name ist ein Lelmwort der mittelalterlichen Medizin aus dem italienischen "siroppo", 
das arabischen Ursprungs sein soli .. 
S.-Z.: 6,514. Kapillarsyrup, Kapillairsyrup, Kristallstărkesyrup, unwăgbarer Syrup. S.-Z.: 6,515; 
Invertzuckersyrup, S.-Z.: 6,5154. K. 
Syrup: Nem im Gramm: 5, Hektonemgewicht: 20, ElweiBwert: O, Vitaminwert: u, Salzwert: 4,0%, 
Trockensubstanz: 74,2%, Fett: 0%, Pirquetsche Formei: 5, 8 T. Kl. 
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Tabak. Unter Tabak versteht man ein GenuJlmittel, das aus den alkaloidhaltigen 
Blattern eines Nachtschattengewachses (Nicotiana) durch eine geeignete Behand­
lung, welche hauptsachlich eine Trocknung und Fermentation vorstellt, ge­
wonnen wird. Die wichtigsten Tabakpflanzen sind: virginiseher Tabak (Nicotiana 
tabacum L.), Marylandtabak (Nicotiana macrophylla Lehm.), Bauerntabak, auch 
Veilchentabak genannt (Nicotiana rustica L.) und Jungferntabak oder rippiger 
Tabak (Nicotiana quadrivalvis Parsch.). Nach der Art der Verwendung unter­
scheidet man Rauehtabak (Pfeifentabak, Zigarren, Zigarillos, Zigaretten), Sehnupf­
tabak und Kautabak. Der Gebrauch des Tabaks wurde in Europa erst nach der 
Entdeckung Amerikas bekannt. Kolumbus und seine Begleiter konnten zuerst 
beobachten, wie die Eingeborenen der neuentdeckten westindischen Inseln zu­
sammengerollte Tabakbliitter rauchten; der GenuJl des Tabaks verbreitete sich 
trotz mannigfacher strenger Verbote sehr rasch liber Europa und schlielllich 
liber den ganzen Erdball. Das Wort "Tabak" soli von der Insel Tabago her­
zuleiten sein, die Bezeichnung "Nicotiana" hat ein franzosischer Botaniker dem 
General Nicot zu Ehren gewahlt, der 1560 den Tabak aus Portugal an den fran­
zosischen Hof brachte. Die Tabakpflanze verlangt einen etwas kalkhaltigen, 
lehmigen, tiefgriindigen und humusreichen Sandboden; da sie dem Boden eine 
betrachtliche Menge an Mineralstoffen entzieht, benotigt ~ie eine gute. Diingung. 
In Gegenden mit gemalligtem ·Klima empfiehlt es sich, die Tabaksamen in 'l'reib­
beeten auskeimen zu lassen und dann erst die Samlinge auszupflanzen. Die 
erforderliche sorgfiiltige Pflege besteht hn Begiellen der jungen Pflanzen, spater 
in einer entsprechenden Bearbeitung des Bodens und im "Entgipfeln" und "Aus­
geizen". Die Ernte der Tabakblatter wird ungefiihr drei Monate, nach der Aussaat 
vorgenommen. Dann werden die eingesammelten Blatter - mitunter auch die 
ganzen Pflanzen - in eigenen Scheunen oder auf Dachboden auf Schnliren auf­
gehangt und der Trocknung unterworfeli. Vorher kann man noch das sog. 
"Schwitzenlassen" einschalten, das darin besteht, dall man Tabakblatter zu 
kleineren Haufen schichtet. Bei dem Welken und Trocknen der Bli:i.tter tritt 
infolge der Tiitigkeit von Enzymen eine Braunfarbung auf. Hierauf wird die 
eigentliche Fermentation vorgenommen; Zu diesem Zweck werden Biindel von 
getrockneten Tabakblattern zu "Stocken" geschichtet. Dabei erwarmen sich 
die Blatter und miissen, sobald die Temperatur auf beilaufig 50° C gestiegen ist, 
umgelagert werderi. Ober die Mitwirkung von Mikroorganismen bei der Tabak­
fermentation liegen verschiedene Ansichten vor; es ist aher mit Sicherheit an­
zunehmen, dall gewisse Bakterien bei der Fermentation des Tabaks eine ganz be­
deutende Rolle spielen. Wenn auch die Fermentation auf einer reinen Enzyme­
wirkung beruhen kann, so zeigen uns doch zahlreiche Untersuchungen, dall sich 
die Glite minderwertigen Tabaks durch geeignete Bakterien verbessern lallt. Auf 
dieser Erkenntnis beruht das "Petunieren" des Tabaks; es besteht .darin, dall 
man die Tabakbiindel, bevor sie in die Stocke gebracht werden, mit einer aus den 
Abfallen edler Tabaksorten bereiteten Briihe besprengt. Auch bei der Bereitung 
des Schnupf- und Kautabaks gehen Fermentationen vor sich, deren Wesen noch 
nicht restlos aufgekliirt ist. 

Die diatetischen und medizinischen Wirkungen des Tabaks sind aullerst 
mannigfach und derzeit in den Einzelheiten noch vielfach ungeklart. Tabak­
bliitter wurden als alkaloidhaltiges Nervenmittel von alten Ărzten sehr haufig 
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angewendet. Tabakvergiftungen aHer Arten kamen ziemlich hăufig vor, darunter 
nicht wenige mit· todlichem Ausgang. Leichte Vergiftungen (akute Nikotin­
vergiftung) bei ungeti.bten Gelegenheitsrauchern sowie chronische Vergiftungen 
(chronischer Nikotinismus) ereignen sich fast alltăglich. Es ist aher sehr schwer, 
die Grenze zwischen Angewohnung an Tabak und chronischem Nikotinismus zu 
ziehen. Manche auf Nikotin bezogene Krankheitserscheinung ist iiberdies 
nicht eine reine Nikotintoxikose, sondern beruht auch auf dem meist gleichzeitig 
vorhandenen Alkoholmiflbrauch. Es wtirde zu weit fiihren, hier alle Tabaktoxi­
kosen zu besprechen. H. Molinaar zăhlt fiinfundsiebzig verschiedene auf den 
Nikotingenul3 zuriickgefiihrte Krankheitserscheinungen auf. Es gibt eine nicht 
kleine Anzahl von Nikotingegnern, die ăhnlich wie manche organisierten Alkohol­
feinde oder wie die Vegetarianer die wissenschaftliche Beweisftihrung mit propagan­
distischen Bestrebungen vermischen. Man sei also gegen solche Schriften recht vor­
sichtig ! Der Arzt wird aher immerhin recht oft Gelegenheit finden, zur Mă13igkeit 
im Tabakgenu13 zu mahnen. Es gibt eine in der Korperanlage begriindete (kon­
stitutionelle) Oberempfindlichkeit gegen Tabak, die man besonders bei Kindern, 
Jugendlichen und auch bei weiblichen Personen findet. Alle Menschen mit krank­
haft erregbarem, vegetativem Nervensystem, Nervenkranke und minderwertige 
Menschen aller Art (Degeneranten) zeigen oft eine ausgesprochene Unvertrăglich­
keit gegen den Tabakgenu13. Fratien sind sehr hăufig wăhrend der Schwangerschaft 
und bei der Menstruation gegen das Rauchen erhoht empfindlich. (Reizbare 
Schwăche des vegetativen Nervensystems). Kranke, Fiebernde, Genesende nach 
verschiedenen Infektionskrankheiten spiiren von selbst ganz deutlich ihre ver­
minderte Widerstandsfăhigkeit gegen das Rauchen, das ihnen iiberdies nicht 
den erwarteten, gewohnten GenuB bringt. Verschiedene Stoffwechselerkrankungen 
wie Diabetes mellitus, Nierenkrankheiten, Intoxikationen anderer Art (chronischer 
Alkoholismus und chronischer Morphinismus) gebieten eine ganz besondere 
Vorsicht im Gebrauch des Rauchgenusses. Die anderen, meist . noch offenen 
ărztlichen Fragen mti.ssen wir iibergehen. 

Fiir diătetische Zwecke kann man immerhin die durch verschiedene Ver­
fahren hergestellten sogenannten nikotinfreien Rauchwaren versuchen. Doch 
sind diese Rauchsorten keinesfalls vollig nikotinfrei; leider biil3en sie jedoch 
durch die Behandlung einen nicht unerheblichen Teil ihres GenuBwertes ein. 
Die feineren und feinsten Tabaksorten sind vielfach nikotinărmer als die min­
deren Sorten. Manche, durchaus nicht chemisch vorbehandelte Tabaksorten (nach 
J. Nessler z. B. der syrische Tabak) haben durch die Zubereitung ihren Gift­
gehalt derart verloren, da13 man sie als nikotinfrei bezeichnen kann. Die ver­
schiedenen, namentlich im Kriege wieder ans Tageslicht getretenen Tabak­
ersătze erfiillen vielfach kaum die einfachsten Forderungen, die man an ein 
Genu.Bmittel stellt. Moglicherweise wird es in der Zukunft einer entsprechenden 
Herstellung noch gelingen, bessere Ersatzwaren zu erzeugen. Der Arzt wird weit 
seltener Gelegenheit finden, das Rauchen anzuraten als es einzuschrănken. Die 
guten Wirkungen des Tabakrauchens sind ja jedem gesunden und verniinftigen 
Raucher derart bekannt, da.B wir sie hier mit Recht iibergehen konnen. Durch 
seine Geruchs- sowie Geschmackswirkung und nicht zuletzt durch seine Alkaloid­
wirkung ist der Tabak von einem GenuBmittel der N aturvOlker zu einem bei 
allen Kulturvolkern beliebten Nerven- und HirngenuBmittel ersten Ranges 
emporgestiegen. Kl. u. M. 

Anmerkung. Die Art des TabakgenieBens war nicht immer gleich und die bei uns gebrăuchllche 
ist nicht die ălteste. Die Raucher auf den Antlllen gebrauchten ursprftnglich ein Rohr, das in zwei 
hohle Zinken endete; den Tabak Iegten sle auf Kohlen .Jl!:ld den Rauch filhrten sle durch jenes Rohr 
direkt in die Nase. In Si1dafrika UeB man frfiher den Tabak in einem Erdloch verglimmen und saugte 
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zu mehreren den Rauch aus demselben Loch durch Rohren ein. Nun lag es nahe, an das Ende der Rohre 
selbst einen kleinen Feuertopf zu befc;stigen - so entstanden unsere Tabakpfeifen. Abgesehen von 
dem ebenfalls llblichen Kauen des Tabaks hat slch sogar das Rauchen stellenweise wieder einem Trinken 
genăhert. Ein Beispiel dieser Methode geben die Wadschidschi am Tanganjika-See in Slldafrika. 
Wo sie gehen und stehen, flihren sie In einem Kurbis Tabak und am Halsband hăngend eine metallene 
oder hiilzerne Klemme bei sich. Von Zeit zu Zeit fftllen sie Wasser in den Kllrbis und drlicken den Saft 
des so angefeuchteten Tabaks in die hohle Hand. Aus dieser schllirfen sie lhn in die Nase. K. 

Taeea. Der knollige, bittere Wurzelstock von Tacca pinnatifida verliert durch 
die Kultur den unangenehmen Geschmack. Er lăl3t sich zu Gewiirz bzw. Brotmehl 
vermahlen; in Ostindien wird diese Năhrpflanze hăufig angebaut. KI. 
S.-Z.: 7,16804. 

Tătmjolk (Dichtmilch, Zăhmilch) ist ein in Holland, Norwegen und Schweden 
hergestelltes, zăhfliissiges Milchgetrănk, welches infolge des Gehaltes an Alkohol, 
Milchsaure und Kohlensaure eine grolle Haltbarkeit besitzt. Sie bildete friiher 
einen regelmal.ligen Teil der Tageskost in den skandinavischen Lăndern. Wăhrend 
die siidlăndischen Milchgetrănke (Kefyr usw.) alle drei bis vier Tage erneuert 
werden miissen, geniigt es, die Tatmjolk erst nach einigen Wochen zu erneuern. 
Das Ansetzen geschieht durch Zugiel3en von kuhwarmer Milch auf Taetteboden­
satz. Wenn ein solcher nicht vorhanden ist, kann man auch eingetrocknete 
Milchreste zum Impfen verwenden. Die TătmjOlk hălt sich bis neun Monate. Bei 
der TătmjOlkbereitung pflegt man Fettkraut (Fetthenne, Pinguicula vulgaris) 
in die Milch einzulegen und mit diesem Kraut auch die GefăJ3e einzureiben. Doch 
spielt bei der Herstellung der Zăhmilch die betreffende Bakterienflora eine viei 
grol3ere Rolle. Nach Olsen-Sopp (1912) ist vorwiegend eine gemischte Bakterien­
flora an dieser Milchverănderung beteiligt. Obrigens bekommt man Taetteferment 
bereits zu kaufen. In der Krankenkost verwendet man TătmjOlk zu ăhnlichen 
Zwecken wie etwa Yoghurt. Man stellt sich vor, dal3 Tatmjolk als Darmdesinfiziens 
wirke. Kl. 
s.-z.: 1,591. 

Tăublinge sind Blătterpilze, unter denen eine Reihe von Speiseschwămmen vor­
handen sind. EJ3bar sind: a) der verbleiehende Tăubling (Russula depallens Pers.); 
er ist der im ro hen Zustand am besten schmeckende Pilz; aul.lerdem ist er auch im 
gekochten Zustand ein vorziiglicher Speisepilz. b) Der Speise-Tăubling (Russula 
vesca Fr.); sein Geruch ist angenehm; der rohe Pilz schmeckt angenehm nach 
Niissen; er behălt seinen Wohlgeschmack in jeder Art der Zubereitung. c) Nicht 
giftig ist der rote Tăubling (Russula rubra), der einen se:ţ].r scharfen Geschmack 
besitzt. Doch sollte dieser Pilz wegen seiner leichten Verwechslung mit giftigen 
Tăublingen Heber nicht verspeist werden. Teils giftig, teils ungenie13bar sind die 
folgenden Taublinge: a) Der Spei-Tăubling (Russula emetica); giftig; schon der 
Geruch des frisch gepfliickten Pilzes wirkt bei empfindlichen Personen brechen­
erregend. b) Verdăchtig ist der gebreehliche Tăubling (Russula fragilis); mit ihm 
ist der el3bare rote Tăubling leicht.zu verwechseln. c) UngenieJ3bar ist der Stink· 
Tăubling (Russula foetens) mit ekelerregendem, stinkendem Geruche. - Die Unter­
scheidung der eJ3baren von den giftigen Pilzen ist gerade in der Tăublinggruppe 
sehr schwer; Tăublinge diirfen daher nicht auf den Markt gebracht werden. Nach 
Gramberg sind alle im rohen Zustande mild oder nur wenig scharf 
schmeckenden Tăublinge - 35 Arten - eJ3bar. Fast alle Tăublinge mit gelben 
oder gelblichen Blăttchen sind mild, also genieJ3bar. Die Geschmacksprobe 
entscheidet rasch und sicher iiber die Geniel3barkeit eines Tăublings. M. und St. 
Tiiublinge, s.-z.: 7,783; verbleichender Tăubling, s.-z.: 7,7893; Speise-Tăubling, s.-z.: 7,7892; roter 
Tiiubling, s.-z.: 7,784. K. 
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Takadiastase-Tapiocca 

Takadiastase ist ein saccharifizierendes Ferment in Form eines wasserloslichen 
Pulvers. Man verabreicht die Takadiastase zur Forderung der Stărkeverdauung 
gleichzeitig mit kohlehydrathăltigen Mischungen. Bei Săuglingen geniigt 
%-1 Tablette zwei- bis dreimal tăglich. M. 
S.-Z.: 3,853. 

Talipotpalme, ostindische (Corypha umbraculifera) ist cine hohe, făcherblăttrige 
Palme, die auf Ceylon und den feuchtesten Teilen des ostindischen Festlandes 
wăchst. Die Blattknospen werden als Palmkohl gegcssen; aus dem Stamme wird 
cine geringe Sorte Sago gewonnen. K. 
s.-z.: 6,48801. 

Talwakara. Unter Talwakara versteht man auf Ceylon den durch Rektifikation 
des Lutterbranntweines (Poliwakara) erhaltenen stărkeren Branntwein, den 
eigentlichen Arrak (siehe unter "Arak"). Kl. 
S.-z.: 6,87201; Poliwakara, S.-Z.: 6,8781. 

Tanne (Abies alba). Im Erzgebirge macht man die jungen Tannenzapfen in Zucker 
ein und genief.lt sie als Konfekt, dem man cine magenstărkende Wirkung zu­
schreibt. Die jungen Sprossen verschiedener Tannenarten wurden zur Bereitung 
des Tannen- oder Sprossenbieres verwendet. Die kanadische Tanne (Picea 
mariana) hei13t geradezu "amerikanische Spruce-" oder "Biertanne", "Sprossen­
tanne". In Schweden pflegt man im Fri.ihjahre den markigen, si.i13en Splint 
(d. Wei13tanne) einzusammeln und zu verspeisen. Kl. 
Tannennadeln sind vitaminreich und konnen durch ihren Gehalt an C-Stoff den Skorbut verhindern, 
wie es alte Erfahrungen aus den schwedisch-russischen Feldztigen bewiesen. Neuerdings hat Tobler 
(1916) "Tannennadeltee" mit Erfolg gegen den Skorbut der Kinder als billiges und leicht erhăltliches 
Mittel angewendet. M. 
Tannenzapfen, Tannennadeln (Konfekt, Tee usw.): s.-Z.: 6,52822. 

Ta~ţnenbier, siehe unter "Sprossenbier". 
s.-z.: 6,74597. 

Tamarinde (Tamarindus indica L.) ist cine in den Tropen vielfach kultivierte, 
urspri.inglich in Zentralafrika einheimische, baumartige Leguminose. Die nicht 
aufspringenden Hi.ilsen ("Fructus Tamarindi") werden etwa 14 cm lang und 
enthalten ein angenehm săuerlich schmeckendes, leicht bekommliches, doch 
schwach abfi.ihrendes Fruchtfleisch, das in den Tropen wie Obst gegessen und 
auch zur Herstellung von erfrischenden Getrănken beniitzt wird. In Ostindien 
werden auch die nicht besonders schmackhaften Samen in Zeiten der Not gerostet 
oder gekocht gegessen. Die arabischen Ărzte verbreiteten die Kenntnis von der 
abfiihrenden Wirkung des Fruchtmuses nach dem Abendlande. Das Tama­
rindenmus (Pulpa Tamarindorum depurata) wird in den Apotheken verwendet. 
In der K r an k e n d i ă t gebraucht man noch zuweilen Tamarindenmolken, die 
cine abfi.ihrende Wirkung besitzen. M. 
S.-z.: 8,459; Tamarindenmolken, S.-z.: 8,4591; Tamarindensamen, S.-z.: 8,4.592. 

Tapiocca, Tapioca oder auch Tapioka (hergestellt aus Mandioka, Cassava-Stărke, 
Cassava-Sago) westindischer oder brasilianischer Sago, sind wei13e, krustenartige, 
aus zusammengebackenen Kornern gebildete, harte Stărkemassen, die man aus 
der Manihot-Wurzel (Manihot utilissima Pohl.) zubereitet. Diese fiir die Tropen­
gegenden hochst wichtige Năhrpflanze aus de!' Familie der Wolfsmilchartigen 
(Euphorbiaceen) ist in Si.idamerika einheimisch und bildet fleischige, ău13erst 
măchtige, knollige, armsdicke bis fiinfzehh Kilogramm schwere Wurzeln, welche im 
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frischen Zustande einen giftigen, blausăurehăltigen Milchsaft besitzen, der durch 
Auspressen aus der zerkleinerten Wurzel entfernt wird. Die Stărke wird dann aus 
der entmilchten Wurzel mit Wasser ausgeschwemmt und durch Erwărmen auf 
steinernen oder eisernen Platten in eine krustenartige Masse verbacken, die 
sch1ieJ31ich in feines Mehl verwandelt wird; auch durch lăngeres Austrocknen 
der in Scheiben zerschnittenen Wurzeln und durch Zerreiben derselben gewinnt 
man Tapiocca. Die Eingeborenen beniitzen die Manihot-Stărke zur Bereitung 
des Cassava-Brotes, eines ihrer Hauptnahrungsmittel; auJ3erdem kochen sie den 
ausgepreJ3ten Milchsaft ein, der durch Erhitzen seine giftigen Eigenschaften 
verliert. Dieser eingekochte Milchsaft wird von deit Eingeborenen als Wiirze 
zu Fleischspeisen verwendet, oder sie Iassen ihn găren, wodurch ein berauschendes 
Getrănk entsteht. Tapiocca-Stărke dient uns wie Arrowroot oder Palmsago zur 
Bereitung von Suppen, feinem Backwerk und als Ieicht bekiimmliche Speise 
(Tapiocca-Grtitze) fiir Kinder, Kranke sowie Genesende. Tapiocca wird auch 
in der Gărungsindustrie verwendet. Siehe unter "Arrowroot". M. 
S.-Z.: 5,753. Manihot-Starke, Mandioka, Cassava-Starke, S.-z.: 5,7631. 

Tapiocca: Nem im Gramm: 5, Hektonemgewicht: 20, EiweiBwert: O, Vitaminwert u. Salzwert: O, 
Trockensubstanz: 87,2%, Fett: O,~ %, Pirquet sche Formei: 6 T. Kl. 

Tapire (Tapiridae) sind mittelgroJ3e, kurz behaarte Huftiere, die stiU und einsam 
in den Sumpf- und FluJ3niederungen der tropischen Urwălder von Stidamerika 
und Siidasien Ieben. Sie năhren sich hauptsăchlich von Pflanzen. Der 
Schabrackentapir (Tapirus indicus Desm.) kommt in Sumatra vor, das An ta 
(Tapirus terrestris L.) in Siidamerika. Das Fleisch der Tapire wird von den 
Eingeborenen gegessen. M. 
s.-z.: 2,464. 

Tarhonya, auch Szegediner Nudeln genannt, ist eine vorztiglich in Ungarn aus 
Weizenmehl, Wasser und abgesprudelten Eiern in Form eines Gerstels her­
gestellte Teigware. M. 
S.-Z.: 5,9.67. 

Tarro werden die wohlschmeckenden Wurzelstiicke von Colocasia antiquorum 
genannt. Auch die Blătter dieser Pflanze (karaibischer Kohl) bilden in den Tropen 
ein beliebtes Nahrungsmittel. (Siehe unter "Arongewăchse".) M. 
S.-Z.: 7,16801; Tarroblatter, S.-Z.: 7,16802. 

Tauben (Columbidae) sind hăufig zur Speise verwendete Viigel. Die zahme Haus­
taube stammt nach den Untersuchungen Darwin s wohl allein von der wilden 
Felstaube (Columba livia L.) ab.- Wir kiinnen alle Tauben in zwei groJ3e Gruppen 
einteilen: in jene der Wildtauben und in jene der Haustauben. Unter den Haus­
tauben bildeten sich durch Zucht und Kreuzung unzăhlige Spielarten aus. Die 
Aufzucht der jungen Tauben, die Nesthocker sind, ist etwas schwieriger als bei 
anderem Gefltigel, deren Junge als Nestfltichter von Anfang an selbstăndiger 
sich entwickeln. Eine besondere Abhăngigkeit der jungen Tauben von den 
al ten kommt hinzu: Die alten Tauben beiderlei Geschlechtes sondern nămlich 
in ihrem Kropf eine kăsig-rahmartige Masse, die sog. Kropfmilch ab, welche die 
anfăngliche Atzung der jungen Tauben bildet. - Von den Wildtauben unter­
scheidet man vier europăische Rassen: Die Ringeltaube (Columba palumbus 
L.), eine gro13e, blăulichaschgraue Taube mit rotglănzender Brust, bunt­
schillerndem Halse, schwarzen Schwanzspitzen und einem weiJ3en Ringe am 
Hinterhalse, sowie weil3en Fliigelstreifen. Die Ringeltaube lebt in den Wăldern 
Euro pas und Asiens und kommt auch in Deutschland zahlreich vor; sie briitet 
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zweimal im Jabre, wandert im Herbste mit den groll gewordenen Jungen nacb 
Sudeuropa und Nordafrika und kebrt im Mărz wieder in die nordlichen Waldungen 
zuruck; sie ist sebr scbeu und năbrt sicb von Nadelholzsamcn, Bucheckern, 
Wicken und anderen Sămereien. Die HoJz., Blau- ader Hobltaube (Columba 
oenas L.) gleicbt an Grolle der gewobnlicben Feldtaube, besitzt bliiulichgraues, 
am Halse scbillerndes Gefieder mit scbwărzlicher Schwanzspitze und schwiirzlichen 
Flecken auf den Fliigeln. Sie bewohnt in Gesellschaftcn von zwei bis flinf Familien 
mit Vorliebe bohle Băume, alte Gemăuer und Felsspalten; in Mittclcuropa er­
scheint sie zu Ende Februar und ziebt anfangs Novcmbcr wicder nach Stidcn. 
Die Turteltaube (Turtur turtur) ist kleiner und scblanker als die Ubrigcn 
Wildtauben, bat einen ziemlicb langen Scbwanz und ein sonst braunes Gefieder, 
welches nur am Unterleib, am Pi.irzel und an den Fli.igeln taubengrau ist. Die 
Fli.igeldeckfedern haben einen breiten, rostfarbenen Rand; an j eder Seite des 
Halses befinden sich schwarze, schmale Binden auf weillem Grunde. Die gelben 
Augen sind von einem nackten, hochroten Streifen umgeben. Die Turteltaube 
bat ihren Namen von ihrem Rufe, der wie "Turrrturrr" klingt. Sic kommt Mitte 
April zu uns, brutet im Mai und zieht Ende August wieder nach dem Stiden. 
Die Felsen-, Berg- ader Steintaube (Columba livia L.), auch wilde Feldtaube 
genannt, ist ein Vogel mit bellblaugrauem Gefieder, gri.in- und rotschillerndem 
Halse, schwarzen Fliigelbinden und schiefergrauen Schwanzfedern. Sic lebt 
vorzugsweise im Si.iden Deutschlands und in den Gebirgen aller Mittelmeer­
lănder und besonders in Ăgypten. Man hălt sie fiir die Stammutter unserer 
gemeinen zahmen Haustaube und der zahmen Feldtaube, des sog. Feldfliichters, 
dem sie in Farbe und Gestalt sehr ăhnlich ist. - Die Haustauben sind auf der 
ganzen Erde schon seit der ăltesten Zeit dem Menschengeschlechte bekannt. Die 
alten Ăgypter, Juden, Griechen und Romer benutzten und schătzten die Tauben 
als Opfertiere, Symbole, Orakel, Attribute der Gotter, ja selbst als Boten und 
Brieftrăger. M. 

Auch die altromische, verfeinerte Kilche schătzte das zarte Taubenfieisch. Die Taubensorten 
hatten verschiedene Bezeichnungen, von denen wir die folgenden hervorheben wollen: Palumbes 
(Virg., Plin. u. a.) = die groJ3e Holztaube oder Ringeltaube; palumbus (Cato u. a.) = der Holztauber; 
turtur (Scrlptt. r. r., Verg. u. a.) = die Turteltaube; turturilla = ein Turteltăubchen. Eln geschwătziger 
Anfănger der Gastronomic, der Emporkllmmllng Nasidienus, wird wegen seines Unverstandes ver­
spottet, dal3 er den Găsten "sine clune palumbes" (Holztauben ohne Hinterkeule) vorsetzte 
(Hor a ti us, satir. II, 8, Vers 91 ). In "Oberelnstimmung damit stehen auch noch andere Stellen romischer 
Schriftsteller (vergl. z. B. Gelllus, XV, 8), der uns Folgendes als Urteil der Feinschmecker fiber­
liefert: "superiorem partem avium et altilium (des Mastgeflfigels) qul edunt, eos palatum non habere" 
(solche Lente haben keinen Geschmack). Ăhnllch wie manche Gegenden an der adrlatischen Kilste 
(vergl. die "Taubenbucht" bei :Pola, die verschiedenen "Taubengrotten" der dalmatlnischen Kfiste 
usw.), hatten auch lm Altertum manche Ortlichkeiten einen gewissen Ruhm wegen ihres Tauben­

relchtums erlangt. So war z. B. die bootische Stadt Thisbe (@it1{JYJ) durch den Taubenreichtum 

schon zu Homers Zeiten bekannt (7roJ.vrqt/qwv @it1{J1j; Dias, 2, 502). Jetzt heillt dieser Ort Kakosia. 
Auch in der Gegenwart werden diese Taubengrotten vom Volke wegen der Erbeutung junger Tauben 
und frischer Taubeneier gerne aufgesucht. Das Eiweil3 der Ta ubeneier diente und dient auch 
jetzt noch zur Klărung des Weines. M. 

Am nii.tzlicbsten fiir die K ii cb e sind die ganz gewohnlichen Haustauben 
und die gemeinen Feldtauben. Die hellgefărbten und weillen Spielarten besitzen 
das zarteste Fleisch, wahrend die dunkelgefărbten Farbentauben einen krăftigeren 
Geschmack besitzen sollen. Fur Kranke und fiir Kinder sind Tauben als zarte, 
woblbekommliche Fleischkost sehr gesucbt. Auch die Tau ben s u p pe ist sehr 
beliebt. Die jungen Tauben erkennt man an den kleinen Kopfen mit dickem 
Schnabel, an den hellen, meist rosigen Fi.iJ3en, die meist noch dicht befiedert 
erscheinen. Das Brustbein ist leicht eindri.ickbar; unter den Fli.igeln besitzen die 
Jungen bloJ3 Daunen und kleine Federn. Die Haut der jringen Tauben ist weill. 

997 



Taubenfiitterung 

Die alten Tauben haben dunkelrote Beine, diinnere Schnăbel und eine blaurote 
Haut. Alle zahmen Tauben bereitet man noch am selben Tage zu, an welchem 
sie getotet worden sind; Wildtauben dagegen sollen mehrere Tage in den 
Federn hăngen bleiben, bevor sie in der Kiiche verarbeitet werden. - Auch 
auf die Tauben erstrecken sich viele religiose Speisevorschriften des Volkes. -
Noch eine Kuriosităt: Taubenmist wurde im Mittelalter in Paris als Back­
pulver beniitzt. - Der fiir Gărtnerzwecke ăuJlerst verwendbare Taubenmist 
wird in Ăgypten und auch in Persien in eigenen Taubentiirmen gesammelt; in 
Ispahan baut man auf Taubenmist z. B. die weltberiihmten, ăuJlerst siiJlen 
persischen Melonen. M. 
s.-z.: 2,55. 
Taube, mhd. tiibe, ahd. tiiba, got. diibo, mit Entsprechungen in allen germ. Sprachen, gehilrt wohl 
mit air. dub "schwarz" zusammen. Vgl. griech. ni!J..eta "Wildtaube" neben neÂto0 "schwarzblau". 

Mch. 
Haustauben (allgemein), S.-Z.: 2,5511; Taubenfieisch, S.-Z.: 2,551; Taube, Haustaube alt, S.-Z.: 
2,5513; Taube, Haustaube jung, S.-Z.: 2,5512; Taube, Wildtaube, S.-Z.: 2,5514; Taube, Ringeltaube, 
S.-Z.: 2,5517; Holz-, Blau- oder Hohltaube, S.-Z.: 2,5515; Turteltaube, S.-Z.: 2,5516; Felsen-, Berg-, 
Steintaube, S.-Z.: 2,5518. K. 
Taubenfleisch: Nem im Gramm: 1,5%, Hektonemgewicht: 67, EiweiBwert: 8, Vitaminwert: a, Salz­
wert: 1,0 %, Trockensubstanz: 24,9 %, Fett: 1,0 %, Pirquetsche Formei: 6 T. Kl. 

Taubenfiitterung und Taubenzucht. Fiir N ahrungszwecke kommt hauptsăchlich 
die Haltung von Nutztauben in Betracht, die wenig Pflege beanspruchen sowie 
gegen Kiilte und Krankheiten sehr widerstandsfăhig sind, fleiJ3ig briiten, regel­
măJlig nisten und eine gute Brutpflege entwickeln: Von den Nutztauben kann 
man beinahe das ganze Jahr junge Tauben haben; am WEmigsten gut sind dieselben 
jedoch im Februar. Die Maitauben sind die besten. Bekanntlich hălt man die 
Tauben in Schliigen, auf Hausboden und in ăhnlichen Ortlichkeiten. Die Haupt­
sache ist, daJ3 alle diese Niststellen ruhig, leicht zugănglich, gut zu reinigen und 
gegen Zugluft und Kălte geschiitzt sind. Die Ausflugoffnung soli mindestens 
einen Meter liber dem Boden sich befinden und nach Osten oder Siidosten gelegen 
sein. Da die Tauben mit dem Legen schon wieder beginnen, bevor noch die erste 
Brut fliigge geworden ist, benotigt jedes Taubenpaar ein zweites Nest:. Die 
Nistkăstchen sind sehr gut zu kalken, damit kein Ungeziefer sich ansiedeln kann. 
Insbesondere nisten sich auf dem Taubenschlag nicht selten Wanzen ein, die 
ein Aufkommen der Nestjungen ganz unmoglich machen. Auch die Larve des 
Speckkăfers greift die Jungen an. Man rechnet fiir groJle Tauben einen Kubik­
meter fiir das Paar, fiir kleinere Tauben einen halben Kubikmeter Raum im 
Taubenkobel. Die Fiitterung geschieht der Hauptsache nach mit Kornerfutter, 
hauptsăchlich mit Gerste, zur Brutzeit auch mit Wicken, Erbsen, W eizen und 
anderen Sămereien. Im Winter streut man kleinkornigen Mais und W eizen. 
GroJle Kukuruzkorner miissen geschroten werden. Als Leckerbissen fi.ir Tauben 
gelten Hanf, Leinsamen, Hirse, Mohn, Brotkrumen, Fenchel und besonders Anis. 
AU.Jlerdem stellt man den Tauben ein GefăJ3, in dem Lehmbrei, Sand, zerschlagene 
Kalkstiickchen und zerquetschter Hanf sich befindet, in den Schlag hinein; 
auch einen Klumpen Steinsalz pflegt man hineinzulegen. Gekochte Kartoffel, 
die mit Kleie oder Schrot untermengt sind, pflegt man ebenfalls als Taubenfutter 
zu verwenden. Die Fi.itterung soli zu bestimmten Zeiten und mit knapp ab­
gemessenen Mengen geschehen. Man gebe den Tieren zweimal tăglich so viei 
Futter, daJl sie sich sattfressen konnen und keine Reste liegen lassen. Das Futter 
soli stets in Schi.isseln odei' auf Futterbrettern gegeben werden, damit es nicht 
schmutzig wird. Man sorge fiir frisches und reichliches Trinkwasser. Wenn im 
Felde reichlich Nahrung sich darbietet (wie im Herbst oder zur Anbauzeit im 
Lenze), kann man die Fiitterung einschrănken. Zur warmen Jahreszeit sollen 
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die Tauben eine Badegelegenheit haben. Die Mas t kann schon bei den drei 
Wochen alten Jungen begonnen werden. Man sctzt sic in runde Korbe, die zur 
Hălfte mit feinem Heu oder Hăcksel angefilllt siml. Die KUrbe werden an einem 
trockenen, warmen und halbdunklen Ort aufgcstellt. Die Taubenmast geschieht 
mit gequollenem Mais, mit Gerste, Buchweizen, Wicken oder Erbsen, welche 
Sămereien einige Stunden in wenig gesalzenem, warmem Wasser ausgeweicht 
wurden. Man gibt dieses Futter den jungen Tauben mit Loffeln in die Schnăbel, 
da sie noch nicht selbstăndig fressen konnen. Dieses Fiittern, wobei man die 
Tiere auch stopfen kann, geschieht in etwa dreistiindigen Pausen. Eine Taube 
kann tăglich etwa 50-100 Korner Erbsen oder Mais aufnehmen, von Gerste und 
Buchweizen noch etwas mehr. Nach acht Tagen ist die Mast beendet, die Tiere 
sind schlachtreif. Auch alte Tauben lassen sich in gleicher Weise măsten, indem 
man sie wie Hiihner in1 kleine Kăfige gefangen setzt und ihnen das Mastfutter 
vorlegt. Gleichzeitig gibt man ihnen als appetitanreizendes Mittel den bereits 
erwăhnten Lehmbrei oder kleine Gaben von Anis und Fenchel. Krankheiten 
der Tauben sind: Diphtherie, Maulschwamm, Pocken und Kropfkatarrh. M. 

Taubnessel. Das junge Kraut der purpurroten Taubnessel (Lamium purpureum) 
wurde nach Vietz in Zeiten der Not, mit anderen Krăutern vermischt, als Gemlise 
zubereitet. Kl. 
s.-z.: 7,451. 

Taumellolch (Lolium temulentum) ist ein zuweilen recht hăufig unter Getreide, 
namentlich in Gerstenăckern wachsendes, einjăhriges Ăhrengras, dessen giftige 
Friichte dem Getreide sich beimengen. 
Die Friichte des Taumellolchs sind bespelzt, lănglich-eiformig, fllnf bis sechs Millimeter lang und vom 
Riicken her zusammengedriickt; die Deckspelze. ist begrannt, gewolbt, die Vorspelze nachenformlg 
elngesunken und zweikielig. Die geschălte Frucht ist lănglich, am Grunde stumpf, am Scheitel gestutzt 
mit flacher Riickenseite. Dort befindet sich am Gruude der kleine Keim mit fast kreisrundem Schild­
chen. Der Querschnitt durch das Korn ist nierenformig. Der Taumellolch ist zweifellos giftig; er ent­
hălt das narkotisch giftige Temu lin (Hofmeister,1892). Die Frage ist noch ungeklărt, ob das Temulin 
in der Frucht schon fertig vorhanden, oder ob es nlcht ein Zersetzungsprodukt der EiweiBkorper der 
Aleuronschicht (unter der Einwirkung eines in Loliumfriichten ziemlich regelmăBig vorkommenden 
Pilzes) ist. - Der Genull von Taumellolch ruft bei Menschen und Tieren Erbrechen, Gliederzittem 
und Triibung des Sehverm6gens hervor. Der sichere Nachweis von Taumellolch im Mehl ist nur 
mikroskopisch m6glich, u. zw. besonders durch die charakteristischen Gewebsfragmente der Frucht­
samenhaut sowie auch durch die eigentiimlichen Pilzschichten im Endosperm. Die Starke des Taumel-

. lolches kann sehr leicht mit der Haferstărke verwechselt werden. Mit Salzsiiure-Weingeist gibt 
reines Loliummehl eine blal3-gelbr6tliche oder r6tlichgelbe Fliissigkeit, wie Raden. Dieselbe Farbe 
zeigt der Menlskus eines mit der obigen Probefliissigkeit behandelten Weizenmehles, das 5% Lolium 
enthâlt. Die Fliissigkeit selbst ist strohgelb. M. 

Tee nennt man die eigentiimlich zubereiteten Blătter und Knospen des Teestrauches 
(Thea sinensis L.), einer im siidlichen, gebirgigen Asien einheimischen Tern­
stroemiacee. Die Pflanze kommt in zweierlei Arten vor; man unterscheidet 
Thea sinensis im engeren Sinne und die Spielart Thea sinensis var. assamica. 
Aullerdem gibt es verschiedene Kreuzungen der beiden Pflanzen; diese Kreuzungen 
Iiefern aher eine minderwertige Ware. Der Teegenull kam bei den Chinesen im 
3. Jahrhundert n. Chr. in Gebrauch und breitete sich erst Iangsam in seiner Heimat 
aus. In Japan wurde erst im 15. Jahrhundert der Teegenull allgemeiner. In 
Europa wurde der Gebrauch der Teeblătter erst seit dem 16. und 17. Jahrhundert 
bekannt. Die ersten Teesorten sind von den Portugiesen und Hollăndern nach 
Europa gebracht worden. 

Augenblicklich wird der Tee in grollen Anpflanzungen in China, Japan, 
auf Java, Reunion, in Indien und Brasilien gebaut. Anbauversuche an den 
oberitalienischen Seen blieben ohne besondere Bedeutung. 
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Die Teesorten werden teils nach der Herkunft, nach den Handelswegen, 
teils nach dem Entwicklungszustande der Blătter, nach der besonderen Art ihrer 
Zubereitung, nach Farbe, Geruch und Geschmack unterschieden. Zunăchst kann 
man nach der Farbe den Tee einteilen in grtine, in schwarze oder, richtiger 
gesagt, braune und in gelbe Sorten. Die Einteilung in grtine und braune Sorten 
grtindet sich aber lediglich nur auf das ăullere Merkmal der Farbe, ohne daJ3 
damit Rticksicht genommen wird auf die Herkunft, die Verschiedenheit des 
Strauches oder auf eine abweichende Bereitungsart. - Der schwarze oder braune 
Tee besteht aus brăunlich gefărbten Blăttern, die oft schwach rosenartig riechen. 
Vom schwarzen Tee sind die bekanntesten Untersorten: Kongu (Congu, auch 
Konchu), Souchong, Oulong, Pecco und der Boheatee oder gemeiner Teebou, 
letzterer der gri.ibste, aber haltbarste Tee. Das osterreichische Arzneibuch ftihrt 
als offizinelle Sorte den Souchongtee.- Der grtine Tee besitzt krause, das Wasser 
grtinlichgelb fărbende, oft schwach nach Veilchen duftende Blătter; er behălt seine 
Fărbung durch die Zubereitung, wobei die Dămpfung die Hauptrolle spielt. 
Die Ostasiaten bevorzugen den grtinen Tee, weil er infolge der geringeren Zer­
setzung bei der Herstellung die Nerven krăftiger erregt. Beim gri.inen Tee unter­
scheidet man die folgenden Untersorten: Gunpowder, Haysan, Imperial- oder 
Perltee und Tonkay; letztere ist die geringste Sorte. Die schlechtesten Sorten 
des grtinen und schwarzen Tees bestehen zum gro13en Teil aus groben, gar nicht 
gerollten, sondern nur zusammengeschrumpften Blăttern und Blattfragmenten, 
denen noch Stengelreste und allerlei andere Fremdkorper beigemengt sind. 
(Boheatee, The Bohe, Thee Bou, auch Teebou). In mehreren chinesischen 
Provinzen (Hupe, Kiukiang, Hankeu) wird bei der Tee-Ernte aus den Abfall­
stoffen der sog. Ziegel- oder Backsteintee im grollen hergestellt. Diese Sorte 
kommt in harten, geprellten Formen, welche Dachziegeln gleichen, in den Handel. 
Doch kommt der Ziegeltee weniger nach Europa zur Ausfuhr, sondern wird 
vielmehr den Nomadenvi.ilkern Zentral- und Nordasiens zugefiihrt. Der Ziegeltee 
erhălt seinen Zusammenhalt mit Hilfe von Reiswasser sowie Serum von Ochsen­
und Schafblut. Zum Gebrauche wird die beni.itigte Menge von dem Teeziegel 
mit einem Hammer oder Hackmesser heruntergeschlagen, in einem Holzmorser 
zerstampft und darauf mit Wasser weichgekocht. Mit Hilfe von Schaf- oder 
Ziegenbutter und Salz bereiten sich die mongolischen Nomadenstămme aus 
dem Ziegeltee eine Art Gemtise, das sie "samba" nennen. - Auller gri.inem und 
schwarzem Tee gibt es noch einen gelb en Tee, der namentlich in Japan sehr 
beliebt ist. Die Behandlung des gelben Tees ist dieselbe wie jene des grtinen. 
Doch werden die Teeblătter langsam ini Schatten, unter volliger Fernhaltung 
der stărker einwirkenden Sonnenstrahlen getrocknet. - Den Handels­
wegen entsprechend, bezeichnet man die verschiedenen Teesorten auch als 
englische, hollăndische und russische. Besonderen Wert legte man frtiher 
auf die Unterscheidung zwischen Tee, der auf dem Seewege nach Europa kam 
(Chinesischer Tee) und Tee, der auf dem Landwege verfrachtet worden ist 
(,Karawanen' oder Russischer Tee). Der Karawanentee galt als besonders gut; 
heutzutage hat man besonders die letzte Unterscheidung fallen gelassen. 

Ftir die Beurteilung der verschiedenen Teesorten sei noch erwăhnt, daJ3 der 
Tee mehrere Prozesse durchzumachen hat. Der erste besteht in dem Welken 
der geernteten Blăttern, die in flachen Korben oder anderen Behăltnissen der 
mittelbaren oder unmittelbaren Sonnenwărme oder auch der Hitze eines rauch­
freien Feuers ausgesetzt werden. Bei der eben erwăhnten Zubereitung auf 
trockenem Wege sondern die Teeblătter einen gelbgrtinen Saft aus. Im Gegen­
satze zu dieser Vorbereitung auf trockenem Wege steht die Zubereitung anderer 
Teesorten auf nassem Wege. Im letzteren Falle werden die Blătter auf Siebe 
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gelegt und so lange heil3en Wasserdămpfen ausgcsctzt, bis sie ganz davon durch­
drungen und weich geworden sind. N ach dieser Vorbereitung setzt erst die auf 
verschiedene Weise bewerkstelligte Trocknung ein. Der zwcite Vorgang besteht 
im Kneten und Rollen der weichen, welken Blătter. Dic noch nicht entfalteten 
Blătter, welche den Peccotee liefern, werden mit den Hănden gerollt; bei anderen 
Sorten wird das Kneten und Rollen in flachen Korbcn oder in Săcken mit den 
FiiJ3en besorgt. Der griine und besonders der gelbe Tee wird durch einfaches 
Trocknen der gerollten Blătter im Schatten erhalten. Zur Zubereitung des 
schwarzen Tees werden die gerollten Blătter einer leichten Gărung durch mehrere 
Stunden unterworfen; nach dieser Fermentation trocknet man die Blătter in 
flachen Schichten an der Sonne oder iiber gelindcm, rauchfreiem Feuer. Die 
Zubereitung des Tees ist iibrigens verschieden, je nachdem die Herstellung im 
kleinen von den Eingeborenen oder im groJ3en fabriksmăllig geschieht. Ein 
Haupterfordernis bei allen Handgriffen der Teegewinnung vom Pfliicken bis 
zum Gărvorgang und zur Verpackung ist peinlichste Sauberkeit. In China be­
stehen dariiber alte und strenge Vorschriften: Die Teepfliickerinnen miissen vor 
ihrer Arbeit taglich baden, diirfen keine gewiirzten Speisen genieJ3en; beim 
Pfliicken miissen sie Handschuhe gebrauchen. Frauen und Mădchen, welche 
die monatlichen Regeln haben, diirfen nach den Berichten von Reisenden weder 
Tee pflticken noch bei der Weiterbearbeitung des Tees verwendet werden. Nach 
den Mitteilungen von B. Schick (1920) ist es moglich, daJ3 die feinen Vor­
gănge bei der Teegărung durch das auch an den Handen der Frauen wăhrend 
der Menstruation befindliche Menotoxin empfindlich gestort werden konnten. -
Fiir den Export werden manche Teesorten ktinstlich wohlriechend gemacht 
(beduftet) durch Beimischung der wohlriechenden Bltiten ve.rschiedener Pflanzen, 
so namentlich des Orangenbaumes oder des in China, Cochinchina und in J apan 
wachsenden wohlriechenden Olbaumes (Olea fragrans). Diese Zutaten werden 
nach einiger Zeit aus dem Tee wieder entfernt. Guter (nicht bedufteter) Tee bat 
ein ganz eigenttimliches Aroma; sein mit weichem, heiJ3em Wasser bereiteter AufguJ3 
ist vollkommen klar, funkelnd goldgelb; guter Assam-Tee wird nach dem Auf­
gieilen beim Erkalten rasch milchig-trtib, als ob etwas Milch zugegossen worden 
wăre. Der Geschmack des Teeaufgusses ist schwach bitter und etwas zusammen­
ziehend. Der eigenttimliche Geruch der Teedroge und des Aufgusses riihrt von 
geringen Mengen eines ătherischen Oles, zum TeH aher auch von Stoffen her, 
welche der Fermentierung der Teeblătter ihren Ursprung verdanken. Der schwach 
bittere Geschmack ist vom Koffein (Thein) verursacht, welches Alkaloid je nach 
der Gtite der Sorte in wechselnden Mengen vorhanden ist. Guter Tee enthălt 
davon durchschnittlich zwei Prozent. Auilerdem wurde im Extrakte der Tee­
blătter noch eine andere,. als Theophyllin bezeichnete Base von der Zusammen­
setzung des Theobromins nachgewiesen. Der zusammenziehende (adstringierende) 
Geschmack des Teeaufgusses wird von dem reichlichen Gehalt an Gerbsaure 
(Digallussaureanhydrid) neben der verwandten Boheasaure verursacht. Gute 
Teesorten dtirfen nicht mehr als zehn Prozent Wasser enthalten und nicht mehr 
als sieben Prozent Asche geben, wovon etwa die Hălfte wasserloslich sein soli. 
Die Menge der in den wăl3rigen TeeaufguJ3 tibergehenden Bestandteile kann bei 
einer guten Teesorte auf 33 °/0 der lufttrockenen Blatter geschatzt werden, wovon 
beilăufig 1,3.5% Koffein, 9,5% sonstige Stickstoffverbindungen, 11%% Gerb­
săure, 7,15% stickstofffreie Substanzen und 3%% Aschenbestandteile sind. 
Chinatee ist tanninărmer als Ceylontee. 

Der Tee ist auilerordentlich vielen Verfălschungen ausgesetzt, sowohl 
in den Produktionslăndern selbst als auch weiterhin im Handel. Am hăufigsten 
werden minderwertige den teueren Sorten beigemischt; der Peccotee wird z. B. 
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sehr hăufig mit dern geringerwertigen Congu- ader Souchongtee verfălscht. In 
den Stadten werden schon gebrauchte Teeblătter den verschiedenen Teesorten 
beigernengt. Auch Blătter einheirnischer Pflanzen werden in betriigerischer 
Absicht dem echten Tee zugesetzt, so z. B. Bărentraube, Heidelbeere, Epilobium 
angustifolium in RuJlland und Lithospermum officinale in Bi:ihmen. Die mikro­
skopische Untersuchung dieser fremden Blătter, die Anfertigung von Schnitten 
und Prăparaten der Blattepidermis deckt diesen Betrug leicht auf. Von anderen 
Verfălschungen wurden beobachtet: Fărbungen von griinem Tee mit Kupfer­
salzen, mit Berlinerblau und Bestăuben mit Gips ("Glasieren"), mit Kienrull 
und Indigo, Bleichromat, Kohle, Graphit usw. Zur Fărbung wird auch Zucker­
couleur verwendet. "Teekiigelchen" sind Kliimpchen, die aus Teestaub, Sand 
und einem Klebemittel (Stărke, Leimwasser) hergestellt werden. Auch Blatter 
des sog. "wilden Tees", einer Pflanze, welche dem echten Tee verwandt ist, 
wurden gefunden. AuJ3er den angefiihrten Farbstoffen stellte man noch fest: 
Karnpecheholz, Katechu, Hurnus und Kurkuma. Die in China iiblichen "Be­
duftungen" der zur Ausfuhr bestimrnten Ware mufl man eigentlich auch zu den 
unerlaubten MaJ3nahmen rechnen. In Deutschland war es friiher iiblich, mit 
Bergamottei:il getrănktes Filterpapier in die Ware zu legen; dieses Vorgehen ist 
unerlaubt. Der Betrug, Teeblatter zu zerschneiden und als feinere Ware zu 
hi:iherem Preise zu verkaufen, hat schon seit langerer Zeit aufgehi:irt. 

Untersuchung des Tees: Fiir die vollstăndige Untersuchung sind 
mindestens 100 Gramm Tee ni:itig. Die Sinnenpriifung stellt vor allem Geruch, 
Geschmack und Aussehen der Ware fest. Der Geruch des Tees tritt am besten 
nach dem Anhauchen hervor. Der Geschmack wird durch die AufguJ3probe 
festgestellt. Man bringt den Tee in ein vorher erwărmtes Ton- oder Porzellan­
gefăfl und iibergieJ3t ihn mit weichem, kochendem Wasser. Ein lăngeres Stehen­
lassen als durch drei bis fiinf Minuten ist schlecht, weil die spăter in Losung 
gehenden Farb- und Gerbstoffe dem Aufgusse lediglich eine dunkle Fărbung und 
einen zusammenziehenden Geschmack verleihen. Die wertvollen Bestandteile 
der Teeblătter, das Koffein und die Riechstoffe, gehen schon nach den ersten 
Minuten in Li:isung. In den groJ3en Teehandlungen gibt es eigene Leute, sog. 
"Teekoster", die bei der berufsmăJ3ig ausgeiibten Geschmackspriifung eine graDe 
Sicherheit in der Beurteilung und Wertung der verschiedenen Teesorten erlangen. 
Diese Teekoster sind fiir die Handlungshăuser von der gri:iJ3ten Bedeutung; 
in England z. B. erhalten sie die hi:ichsten Gehălter, die iiberhaupt in kaufmănni­
schen Betrieben gezahlt werden. - Zur Bereitung eines guten Aufgusses muJ3 das 
verwendete Wasser rni:iglichst weich sein. Hartes Wasser wird durch einen Zusatz 
von doppeltkohlensaurem Natrium verbessert. Man soli auch nicht zweimal 
oder durch lăngere Zeit gekochtes Wasser verwenden; das entgaste Wasser bindet 
weniger. gut als das nicht vi:illig ausgekochte das Aroma der Teeblătter. Ubrigens 
wird der Tee in den verschiedenen Lăndern auch in verschiedener Zubereitung 
getrunken; (Punsch der Nordlănder, Samovar-Tee der Russen). Bei den Chinesen 
ist die Teebereitung eine seit altersher gelehrte Kunst, die Knaben und Mădchen 
schon in friiher Jugend lernen. 

Von den groJ3en europăischen Einfuhrgeschăften wird der Tee nach dem 
Geschmacke der Abnehmer entsprechend zusammengemischt. Die Vorschriften 
zu solchen Vermischungen werden von den Geschăftshăusern als Geheimnis 
sorgfaltig bewahrt .. Bei der Beurteilung des Aussehens des Tees hat man auf 
die Art der Rollung und Trocknung der Blătter und auf ihre Fărbung zu achten. 
Feine Sorten bestehen aus den jiingsten Blăttern, die ihre Form gewi:ihnlich voll­
stăndig erhalten haben und gut gerollt erscheinen. Gute Ware fiihlt sich glatt 
an, zerbricht nicht leicht, ist frisch und "satt" gefărbt. Auch die Packung be-
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achte man. Metallfolien sollen nicht verwendet werden. Die chemi s c h e Unt e r­
s u c h ung erstreckt sich auf den Wassergehalt, auf die wasserliislichen Stoffe, 
Aschegehalt, Koffein, Gerbstoff, auf etwaige Farbstoffe, mineralische Bei­
mengungen und auf schadliche Metalle. Zur botanischen Untersuchung 
werden die Blătter in warmes Wasser gegeben, worauf sie sich entfalten und 
Form sowie Struktur leicht erkennen lassen. 

Die Beurteilung einer bestimmten Warenprobe hat nach folgenden Richt­
linien zu geschehen: Tee mit einem Gehalt an giftigen Metallen (z. 13. Blei aus 
der Metallfolie) ist gesundheitsschădlich. Als verdorben gilt schimmelige 
und havarierte, als verfalscht gefarbte, extrahierte, mit mineralischen Stoffen 
versetzte, mehr als zwei Prozent Sand enthaltende Ware oder ein mit getrockneten, 
fremden Pflanzenteilen versetzter Tee. Extrahierte Ware ist durch einen sehr 
geringen Gehalt an wasserHislichen Stoffen (Koffein) erkennbar. Tee mit einem 
Wassergehalt liber zwolf Prozent ist minderwertig. Beim Einkaufe hat man vor 
allem darauf zu sehen, daJ3 der Tee trocken, nicht gebrochen und nicht leicht 
zerreiblich sei. Der Geruch muJ3 angenehm und nicht fremdartig sein, der Ge­
schmack der gekauten Blatter soli teeartig und leicht bitterlich sein. Gesundheits­
schadlicher, verdorbener, verfălschter oder falsch bezeichneter Tee ist zu ver­
nichten. Feuchter Tee kann durch Trocknen wieder gebrauchsfăhig werden. 
Sehr groLle Mengen beanstăndeter Ware konnen unter strenger Aufsicht zur 
Koffeingewinnung dienen. 

Als alkaloidhăltiger Tee-Ersatz werden zuweilen unter dem Namen "Kaffee­
tee" die Blătter des Kaffeebaumes (Folia Coffeae) verwendet, die neben reich­
lichen Mengen von Gerbsaure bis 11 j 4 % Koffein enthalten. Diese Blătter 
kommen schwach gerostet in den Handel. Ein anderer Ersatz ftir den chinesischen 
Tee ist der Paraguaytee (Yerba, Caa), Mate, Herba Mate. Es sind dies die schwach 
gerosteten, groblich zerkleinerten Blătter und jungen Zweige von Ilex para­
guariensis und anderen amerikanischen Ilexarten (siehe noch unter Mate). Die 
von unseren heimischen Pflanzen gewonnenen Teesorten enthalten alle kein 
Koffein; es wtirde zu weit ftihren, alle Ersatzmischungen ftir Tee anzuftihren; 
der Zusatz dieser einheimischen Drogen zu echtem Tee ist Betrug, wenn der Zu­
satz nicht ausdrticklich erwahnt ist. - Bei dieser Gelegenheit verweisen wir auf 
das vom Deutsch. kaiserl. Gesundheitsamte(191 7) herausgegebene kleine "Merkblatt 
liber Teemischungen ftir den Haushalt; Ersatzmittel ftir chinesischen Tee". M. 
S.-Z.: 8,5; schwarzer, brauner Tee, S.-z.: 8,502; grUner Tee, s.-Z.: 8,503; Kongu, Congu, Konehu, 
S.-Z.: 8,5114; Souchong (Austria), S.-Z.: 8,5113; Oulong, S.-z.: 8,5115; Pecco, S.-z.: 8,5111; Boheatee, 
Teebou, S.-Z.: 8,5431; Gunpowder Tee, S.-Z.: 8,5124; Haysan, S.-Z.: 8,5123; Imperial Perltee, S.-Z.: 
8,5122; Tonkay, S.-Z.: 8,51221; Ziegel· oder Backsteintee, S.-Z.: 8,545; gelber Tee, S.-Z.: 8,504. K. 

TeesamenOI wird von R. Kobert (1917) neuerdings als Speiseol empfohlen. Im 
frischen Zustand ist es wirklich ein ganz gutes 01; es wird von De u J3 sogar dem 
Olivenol gleichgestellt. Der PreJ3kuchen enthalt 8,5% EiweiJ3, 32,5% Stărke, 
19,9% andere Kohlehydrate, 3,8% Rohfaser, 3,3% Mineralstoffe und 9,1% 
Saponine. Nach den Untersuchungen Koberts ist klares Teesamenol von Thea 
sinensis und Thea assamica niemals saponinhaltig, da die in den angeftihrten 
Teesamen enthaltenen Saponine sich in OI tiberhaupt nicht liisen. Klar filtriertes 
Teesameniil enthălt ebensowenig Saponin, wie klar filtriertes RizinusOl Rizin 
enthălt. M. 
s.-z.: 4,54. 

Teigwaren werden in verschiedenen Formen als Suppeneinlagen, Dauer-Mehl­
speisen. usw. im groJ3en fakriksmăJ3ig hergestellt (Fleckerl, Sternchen, Grăupchen, 
italienische Makkaroni, ungarische Târhonya usw.). Zur Bereitung der Makkaroni 
und Nudeln ist harter, glasiger und kleberreicher Weizen am besten geeignet. 
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Bei der Verwendung von Mehl von weichem Weizen wird Klebermehl (Aleuronat) 
zugesetzt. Der mit oder ohne Zusatz von Eiern und Salz hergestellte Teig 
wird nach dem Durchpressen durch Formen scharf getrocknet (siehe unter 
"Makkaroni" und unter "Târhonya"). 

Sinnenpriifung. ĂuDere Beschaffenheit, Farbe, Geruch und Geschmack 
werden an der rohen und an der gekochten Ware festgestellt. Sehr wichtig ist 
die Ausfuhrung einer Koch probe. Zu diesem Zwecke kocht man die Teigware 
durch 15-25 Minuten in Wasser. Bei der Verwendung von faulen Eiern oder 
verdorbenem Mehl bemerkt man beim Kochen einen faulen, muffigen oder sonst 
irgendwie iiblen Geruch und einen dementsprechend schlechten Geschmack der 
Briihe. Nach dem Einlegen der Waren in Wasser gewinnt man auch ein Urteil 
iiber die Anwesenheit von Maden, Kafern oder von anderen Verunreinigungen. 
Insekten und leichte, staubformige Verunreinigungen steigen an die Oberflăche 
des Wassers, wahrend Sand, kleine Steinchen oder andere schwere Verunreini­
gungen nach dem AbgieDen der Briihe am Boden der GefăBe gesichtet werden 
konnen. Gute Teigwaren quellen beim Kochen um das Zweifache bis Dreifache 
auf. Bei schlechten Mehlmischungen oder Beimengungen von fremden Mehlen 
(Reis-, Mais-, Kartoffel- oder Hiilsenfriichtenmehl) zerfăllt die daraus hergestellte 
Teigware nach lăngerem Kochen, wobei die Briihe milchig-getriibt (stărkehăltig) 
wird. 

Die chemische Untersuchung umfaDt Wasserbestimmung, Aschen­
analyse, Stickstoffbestimmung, Săurebestimmung und Fettbestimmung. Besonders 
hat man auf kiinstliche Farben zu achten. Zur Vortăus.chung von Eigelb werden 
folgende Far ben verwendet: Kurkuma, Safran, Orleans, die giftige Pikrinsăure, 
Dinitrokresolkali und selbst Chromgelb. Ferner wurden bei den Nudelteig­
waren noch festgestellt: Kiichengelb, Goldgelb, Aurantia, Martiusgelb, Azogelb, 
Tropăolin, Nudelgelb, Tartrazin und Chinolingelb. 

Die mikroskopische Untersuchung bat fremde pflanzliche Bei­
mengungen, Schimmel, Milben und andere Verunreinigungen festzustellen. Am 
besten mikroskopiert man das Mehl selbst, aus welchem die betreffende Teig­
ware hergestellt worden ist. Diese Vorschrift ist aher nur im Fabriksbetriebe 
zu erfiillen; d'en Privatkăufern steht das ursprungliche Mehl fast niemals mehr 
zur Verfiigung. M. 
s.-z.: 5,96. 
Teigwaren (trocken): Nem im Gramm: 5, Hektonemgewicht: 20, EiweiLiwert: 1, Vitaminwert: o, 
Salzwert: 0,6%, Trockensubstanz: 88,1%, Fett: 0,6%, Pirquetsche Formei: 5,8T. Kl. 

Temperatur der Speisen. Die Schleimhaut von Mund und Lippen ist gegen hohere 
Temperaturen der Speisen nicht unempfindlich, obwohl auch hierin personliche 
Verschiedenheiten bestehen; iibrigens kann bei allen Menscb.en eine Gewohnung 
an eine hohere Temperatur der Speisen eintreten. Die Magenschleimhaut scheint 
Temperaturreize hoheren Grades besser vertragen zu konnen als die Lippen­
und Mundschleimhaut. Die Temperaturunterschiede, welche der Magen ohne 
Schaden ertragen kann, sind recht groB. Die zweckmaBigsten Wărmegrade, 
die fiir den GenuD der Speisen und Getrănke in Betracht kommen, sind nach 
Gautier folgende: 
Frisches Wasser............ 9-12o C Suppen .................. 40-50° C 
WeiDwein, Bier . . . . . . . . . . . . 8-100 C Breiartige Speisen ........ 40-43° C 
Rotwein ................... 16-180 C Braten ................... 40-45° C 

Kaffee, Schokolade ....... 45-500 C. 
Die fiir den Magen zutrăglichste Temperatur der Nahrung ist wohl die Korper­
temperatur (um 38° C); die fiir den Geschmacksinn beste Temperatur scheint 
40° C zu sein (Munk und Uffelmann, 1891). Gewiirzte Speisen schmecken 
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besser im warmen als im kalten Zustande; manche schwercr schmelzende Fett­
und Talgsorten benotigen zur Erhaltung ihres fli.issigcn Zustandes an und fiir 
sich einer htiheren Temperatur (Rindsfett und besondcrs Hainmeltalg). Nicht 
geschmolzenes Fett verdeckt die Geschmacksqualităten. (Sichc unter "Koch­
prozell".) Sehr heille sowie sehr kalte Speisen und Getrănkc verlieren vori.iber­
gehend ihre Wirkung auf die Geschmacksnerven. (Zu kalter Wcin, zu kaltes 
Bier usw.) Lange fortgesetzte Ernăhrung mit ausschlief3Jich kalten Speisen 
beeintrăchtigt beim Menschen das allgemeine Wohlbefinden. Hitze oder Kălte 
konnen die Wirksamkeit des Ptyalins, Pepsins und anderer Fermentc abschwăchen. 
Hei13e Getrănke bewirken vori.ibergehend eine Erhohung der Kiirpertempcratur 
mit vermehrtem Pulsschlag und Schweillausbruch. Grolle Mengen kalter Getrănke, 
wie sie etwa beim Diabetes mellitus oder beim Diabetes insipidus aufgenommen 
werden, verursachen einen unniitigen Kalorienverbrauch des Kiirpers, der diese 
gro13en Fli.issigkeitsmengen bis auf Korpertemperatur erwărmen mul3. Oft herrscht 
die Gepflogenheit, kalte mit warmen Speisen oder warmen Getrănken" zusammen­
zustellen, z. B. Gallerten, Gelees mit Tee und verschiedene "Uberraschungen" 
der Luxuski.iche ("gebackenes Gefrorenes", "omelette surprise", usw.). M. 

Than ist der aus Mazun, einem alkoholischen Milchgetrănke der Armenier, her­
gestellte Quark. Mit Mehl versetzt und an der Sonne getrocknet, ergibt er eine 
Dauerware, Tschorathan, aus welcher sich die Armenier im Winter eine beliebte, 
Thanapur genannte Speise bereiten. Kl. 
s.-z.: 1,74. 

Thomasmehl, Thomasphosphatmehl, Thomasschlacke oder Thomasschlackenmehl, 
ist eines der am hăufigsten verwendeten ki.instlichen Phosphordi.ingemittel. Bei 
dem Thomas-Gilchrist-Verfahren wird der im Eisen enthaltene Phosphor in 
Kalziumphosphat verwandelt, das zum Schlu13 als schwarze, glasige Schlacke 
abgeschieden wird. Sie wird gemahlen und in diesem Zustand als Thomasphosphat­
mehl in den Verkehr gebracht. Das Thomasmehl enthălt im Durchschnitte bis 
50°/0 Kalziumphosphat. Die Phosphate des Thomasmehles sind Trikalzium­
phosphate und als solche wasserunlOslich, doch werden sie von der Bodensăure 
und von den sauren Wurzelausscheidungen der Pflanzen mit der Zeit wasser­
lOslich gemacht. Der Di.ingerwert des Thomasmehles wird durch die Menge der 
vorhandenen zitronensăureloslichen Phosphate gemessen. Ein Thomasmehl von 
80% und hOherer Zitratloslichkeit ist ein gutes, ein solches von 70% ein mittel­
gutes, eines von 60% ein ma13iges und eines von 50°/0 und darunter ein schlechtes 
Erzeugnis. Die besseren Thomasmehle wirken rascher, wahrend die schlechteren 
Sorten eine nur langsame Wirkung entfalten. Man achte auch auf den Feinmehl­
gehalt des Thomasmehles, der mindestens 75% betragen soll. Der hohe Kalk­
gehalt des Thomasmehles eignet sich besonders gut fiir saure und leichte Boden. 
Thomasmehl gilt fiir Wiesen, Weideland, magere Biiden, fi.ir Heideland und 
Moore als das beste Phosphordi.ingemittel. M. 

Thunfisch oder Thun (Thynnus thynnus L.) ist einer der griil3ten unter den 
ef3baren Fischen, gehort zur Ordnung der Stachelflosser und zur Familie der 
Makrelen (Scombridae). Er wird 2-4 Meter Iang und 200-500 Kilo schwer, 
kommt in verschiedenen Meeren vor, am meisten jedoch im mittellandischen 
Meere. Vom April bis Juni fangt man ihn durch riesige Netze ("Tonnaren") 
an den Kiisten in gro13en Mengen, da die Fische zu dieser Zeit die Kiistengewasser . 
zum Laichen aufsuchen. Der Thunfisch gehort zu den Raubfischen, nahrt sich 
von Makrelen, Heringen, Sardellen und anderen Fischen. Frisch gekocht, besitzt 
sein Fleisch wegen des grof3en Fettgehaltes einen tranigen Geschmack; es sieht 
teils wie Kalb-, teils wie Rindfleisch aus. (Felderung des Querschnittes grof3erer 
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Muskelquerschnitte in dunkle und helle Partien.) Wegen dieser Ăhnlichkeit hat 
der Thunfisch auch den Namen "Kalb der Kartăuser" erhalten. Frisches Thun­
fleisch spielt in der spanischen, siidfranziisischen, italienischen und dalmatinischen 
Volkskiiche eine groJJe Rolle. Schlechtere Stiicke werden bloJJ zur Tranbereitung 
verwendet, die besseren entweder in Salz eingemacht oder hauptsăchlich als 
Olkonserve in den Handel gebracht. Das beste Fleisch stammt aus der Bauch­
muskulatur (ital. "Sorra"). - Neben dem eben besprochenen gemeinen Thun­
fisch gibt es auch noch den kleinen Thunfisch (Thynnus thunnina Cuv. Val.), 
der in den niirdlichen Meeren seltener ist. Sein Verbreitungsgebiet ist das Mittel­
meer, der tropische Teil des Atlantischen Ozeans und der Indische Ozean. Das 
Fleisch des kleinen Thunfisches wird wie jenes des gemeinen Thunfisches ver­
wertet. - Der Bonit (Thynnus pelamys), ital. palamida, kommt ebenfalls im 
Mittelmeer und im atlantischen Ozean vor; er wird gegen 2 j 3 Meter lang; im 
Herbste wird er hăufig gefangen. Sein Fleisch ist besser als jenes des Thun­
fisches. (Siehe unter "Bon it".) Der Makrelenthunfisch (Auxis rochei), it al. 
sgionfetto, wird gegen Ende des Sommers, aber nicht hăufig, gefangen. Er kommt 
im Mittelmeer, im tropischen Teil des Atlantischen Ozeans und im lndischen 
Ozean vor; sein Fleisch schmeckt ebenfalls sehr gut. M. 

Der Thunfisch hatte auch irn klassischen Altertum eine grolle volkswirtschaftliche Bedeutung. 
Er wurde durch Einsalzen konserviert. Die meisten Thunfische kamen nach Rom schon eingesalzen 
und in Tonnen (orca) eingelegt aus Byzanz. (Byzantia ..... orca; Horat. sat. II., 4, Vers 66; ferner 
Plinius N. H. IX, 20: omnis [thynnorum] captura Byzantii est .... ) Aus eingelegten Thunfischen 
wurde eine besondere Briihe (muria; siehe unter "Lake", S. 608) hergestellt. M. 
Thunfisch, Thun allgemein, S.-Z.: 2,835; gemeiner Thunfisch, S.-Z.: 2,838; kleiner Thnnfisch, S.-Z.: 
2,837; Bonit, S.-Z.: 2,8724; Makrelenthunfisch, S.-Z.: 2,8725. K. 
Thunfisch (in Biichsen): Nem im Gramm: 4, Hektonemgewicht: 25, EiweiBwert: 4, Vitaminwert: o, 
Salzwert: 1,7%, Trockensubstanz: 27,8%, Fett: 4,1%, Pirquetsche Formei: 6 (T-A) + 7,5 F. 
Thunfisch (russischer in 01): Salzwert: 4,3%, Trockensubstanz: 48,7%, Fett: 20,0%. Thunfisch 
(gesalzen und in 01 eingelegt): Salzwert: 7,5%, Trockensubstanz: 49,8%, Fett: 12,7%. Kl. 

Thymian, Gartenthymian, welscher Quendel oder Kuttelkraut (Herba Thymi), ist 
das Kraut von Thymus vulgaris, einem kleinen, immergrlinen, in Siideuropa 
einheimischen, bei uns hăufig in Gărten kultivierten Strauche aus der Familie 
der Labiaten. Die driisig punktierten Blătter haben einen starken, gewiirzhaften 
Geruch und wiirzig-bitterlichen Geschmack; sie enthalten als wichtigsten Bestand­
teil ein ătherisches 01 (1 %), welches in der Kălte den Thymiankampfer (Thymol) 
ausscheidet. Thymian findet allein oder besonders in Verbindung mit Majoran 
(siehe dort) als Wurstwiirze, bei Marinaden, Saucen oder Braten Anwendung. -
An Stelle des Thymus vulgaris wird manchmal auch Thymus ovatus, d. i. 
der gemeine Quendel, Feldthymian oder das Feldkuttelkraut gesammelt. Dieser 
bei uns sehr hăufig wildwachsende, liber ganz Europa, Asien, Nordamerika und 
das nordliche Afrika verbreitete Halbstrauch hat ganzrandige, bald rundlich­
eiformige, bald lănglich-lineale, kahle oder behaarte Blătter, die gegen den Grund 
zu mit lan gen Wimperhaaren besetzt sind. Die Bliiten sind rot; die Pflanze 
hat einen starken aromatischen, mitunter auffallend zitronenăhnlichen 
Geruch und einen bitteren, etwas zusammenziehenden Geschmack. \Vegen 
dieses zitronenăhnlichen Geruches heiJ3t man das Feldkuttelkraut auch noch 
Zitronenthymian. Die Verwendung ist genau dieselbe wie beim gewiihnlichen 
Thymian. 

Auf dem Markt unterscheidet man zwischen einheimischem, deutschem 
und franziisischem Thymian. Thymian kommt in Biischeln, Biindeln sowie in 
gerebeltem Zustand in den Verkauf. Der Aschengehalt guter Ware erreicht 
hochstens 8% mit 2% "Sand". M. 
Thymian, s.-Z.: 8,33; Zitronenthymian, s.-Z.: 8,3301. K. 
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Tisanen (Teeaufgusse) heiflt man sehr dUnnc, <lurch Aufgull odcr Ahkochung 
hergestellte, wasserige AuszUge. Der Namc "Tisanc" (richtigcr i'tisanc) kommt 
von n1:urav1J, d. i. die ehemals ubliche Abkochung cnthiilstcr (;crstc. I>as (;crstcn­
wasser bereitet man in der Art zu, dafl man 12:i Grannn grohc (;crstcngraupcn 
nebst der dunn abgeschălten ~Schale einer kleincn hal hen Zitrone mit cincm Uter 
kalten Wassers zum Kochen erhitzt und cine rcichlichc Stundc kochcn Uillt. 
Dann seiht man die FlUssigkeit ab und versUJ3t ~ic mit Zuckcr. Andcrc Tisanen 
bereitet man aus LindenblUten, Eibischwurzeln, Kamillcnhli"ttcn odcr aus hraun­
gerostetem Brote. Diese Getrănke mit sehr geringcr arzncilichcr Wirkung wcrdcn 
von Kranken und Fiebernden tassenweise nach Durst gcnon1mcn. Aus wirk­
sameren Pflanzenteilen hergestellte dunne, wăl3rige AuszUgc wurdcn Arznei­
tisanen (Tisana medicata oder Apozema) bezeichnet. Ein dcrartigcs Gctrilnk 
ist z. B. das bekannte und seinerzeit viei angewendcte Decoctum Zittmanni. M. 
Tisanen, S.-Z.: 8,56; Arzneitisanen, S.-Z.: 8,5601. 

Toast ist cine englische Bezeichnung fUr Zwieback (vom lat. torrere =' riistcn, 
dorren, braten; tostus = gerostet). Eine altenglische Tafelsittc schrieb vor, es 
sei dem, der einen Trinkspruch ausbringen sollte, <las Glas mit eincr gerosteten 
Brotschnitte zu uberreichen. Kl. 

Toddy hei13t man in Indien ein aus gegorenem Palmsafte bcreitetes, berauschendes 
Getrănk. Man schneidet bei einzelnen Palmenarten den in Entwicklung begriffenen 
Bliitentrieb ab, worauf aus der Wunde ein zuckerhăltiger Saft quillt, den man 
sammelt und găren lăilt. Toddy wird vielfach zur Arrakbereitung benUtzt; zu 
diesem Zwecke verwendet man besonders den Saft aus dem ahgeschnittencn 
Bliitenkolben cler Kokospalme. M. 
s.-z.: 6,873. 

Tofu (Sojatopfen) wird in Japan aus gekochten Sojabohncn bercitct. Dicse wcrden 
zermalmt und cler so erhaltene Erei durch ein Sicb gcpre/Jt, so daU man einc aus 
Fett und Legumin bestehende, feinkiirnige Masse erhălt. Darauf setzt man 
Bittersalz (Ninjari) zu, wodurch der in den Bohnen cnthaltene EiweiDkorper 
zum Koagulieren gebracht wird. Der so erhaltene Tofu ist schneewcifJ uncl gleich­
măflig weich wie Marksubstanz. Man i13t ihn mit ver<llinnter Soja-Sauce oder mit 
Bohnensuppe (Miso-jiru) ocler auch am Feuer gebraten (Jaki-Tofu). In der kalten 
J ahreszeit wircl Tofu auch clurch Ausfrierenlassen un el Trocknen entwăssert. 
Dieser sehr haltbare "Kori-Tofu" (lwacleyama Kori-Tofu und Koya-Tofu sind 
sehr berlihmt) wird entweder mit Soja-Sauce genossen oder er wircl in OI gebraten, 
in welchem Zustande er eine gelblich-brăunliche, poriise und etwas elastische 
Masse - "Aburage" - darstellt, die man in Suppe geniefit. Aburage eignet 
sich besonders als Diabetikerkost. Tofu ist sozusagen die einzige an Eiwei13-
korpern reiche Nahrung, welche der ărmeren BevOlkerung Japans zugănglich ist. 
Man kennt in Japan zahlreiche Arten der Zubereitung des Tofu, und es gibt dort 
sogar eigene Gastwirtschaften, welche sich ausschliefilich mit der Bereitung von 
Tofu-Speisen befassen. Erwăhnenswert ist es auch, dafl sich die Buddhapriester 
J apans zum groBen Teile von Tofu ernăhren und vi ele Tofuspeisen erfunden haben. 

s.-z.: 3,91. 
KI. 

Topinambur, Erdbirne, friiher auch "Erdapfel" genannt, sind die Wurzelknollen 
der aus Amerika stammenden, bei uns zuweilen angebauten, knolligen Sonnen­
blume (Helianthus tuberosus L.). Als Viehfutter besitzt Topinambur eine ăhnliche 
Bedeutung wie Kartoffeln. Der Wassergehalt ist ein hiiherer (79-SOo/o), der 
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Năhrwert dementsprechend ein geringerer als jener der Kartoffeln (Nemwert 1 
gegen 1,25). Wăhrend aber unter den Kohlehydraten der Kartoffeln das Stărke­
mehl vorherrscht, iiberwiegt in den Topinamburknollen, wie iiberhaupt bei den 
Kompositen, ein selteneres Kohlehydrat, das Lăvulin (Synanthrose), . neben 
welchem noch Inulin und Glukose auftritt. Die Verdaulichkeit der Topinambur­
knollen ist 'eine ziemlich hohe. GriHlere Mengen erzeugen jedoch bei Milchtieren 
wă13rige Milch und Durchfall. In der Haltung der Haustiere spielt die Fiitterung 
mit Topinambur im allgemeintm keine grol3e Rolle. In Wăldern wird Topinambur 
an sonnigen Lichtungen fiir das Wild gebaut und bildet mit seinen fast unaus­
rottbaren Bestănden namentlich fiir Hirsche ein gerne aufgesuchtes Knollen- · 
futter ("Hirscherdăpfel"). 

Auch zur menschlichen Ernăhrung wird Topinambur (Grundbirne, 
Erdartischocke, J erusalemartischocke) verwendet. Vor der allgemeinen Verwendung 
der Kartoffeln hatten die Topinamburknollen eine viel grol3ere Bedeutung als 
jetzt. In der allerjungsten Zeit wird Topinambur zu Speisezwecken wieder 
mehr gebaut. In der Diabetikerkost spielt Topinambur· eine nicht un­
bedeutende Rolle; mancher Diabetiker auf dem Lan de baut sich selbst seine 
Topinamburknollen. Die Knollen besitzen einen eigentiimlichen, sti.J3lichen, an 
Schwarzwurz oder auch entfernt an Spargel erinnernden Geschmack. Die Pflanze 
liebt einen sandigen Boden und ein mildes Klima. Die Ernte dauert vom November 
bis zum Friihjahre; die Knollen leiden nicht vom Froste und schmecken frisch 
aus der Erde gegraben am besten. Die kleinen Knollen lă13t man als Aussaat 
fiir das năchste Vegetationsjahr im Boden. Die Pflanze bliiht sehr spăt (Oktober); 
erst nach der Bliite darf man ernten; die Stengel mit den Blăttern kann man 
nach der Blute als Viehfutter verwenden. Wie andere stărkehăltige Pflanzenteile 
werden auch die Topinamburknollen in der Gărungsindustrie verwendet. M. 
s.-z.: 7 ,151. 
Nem im Gramm: 1, Hektonemgewicht: 100, EiweiBwert: 0,5, Vitaminwert: a, Salzwert: 1,2%, Trocken­
substanz: 20,9%, Fett: 0,2%, Pirquet'sche Formel: 5T. Kl. 

Totentrompete (Craterellus cornucopioides) mit schwarzgrauem, fiillhorn- oder 
trompetenartigem Fruchtkorper. Der Stiei ist hohl. Trotz des nicht sehr ein­
ladenden Aussehens und des unheimlich klingenden Namens ist dieser Schwamm 
ein recht wohlschmeckender und wegen seines massenhaften Vorkommens auch 
wertvoller Speisepilz. Nur die jungen Stiicke sind zu verwenden. In der fran­
zosischen Schweiz und in Frankreich wird dieser Pilz faOweise in Essig eingelegt. St. 
s.-z.: 7,757. 

Trănken. Das Wasser spielt im Haushalte des Tierkorpers eine sehr wichtige Rolle. 
Schon bei der Futteraufnahme erleichtert das W as ser die Kauarbeit und das 
Hinabschlucken der einzelnen Bissen. Grobe, trockene Futterstoffe verlangen 
eine betrăchtliche Arbeit der Kaumuskulatur. Die abgesonderte Speichel­
fHissigkeit erleichtert die Kauarbeit; durch Wasser oder durch die Verdauungs­
fHissigkeiten werden in den Vormăgen die harten Futtermittel erweicht und fiir 
das Wiederkauen sowie fiir die eigentliche Verdauung vorbereitet. Zur eigent­
lichen Verdauung und Resorption der aufgeschlossenen und gelOsten Stoffe ist 
Wasser notig, weil die Fermente nur im gelOsten Zustande wirksam sind, und weil 
die verdauten und gelOsten Stoffe im Darme geniigend verdunnt werden miissen. 
Zu stark konzentrierte Losungen treten nămlich nicht durch das Epithel des 
Magens und Darmes ein, sondern sie ziehen nach osmotischen Gesetzen im Gegen­
teile Wasser aus den Geweben an sich, wodurch starke Darmbewegungen und 
eine friihzeitige Ausstol3ung des Futterbreies verursacht werden. AuJ3erdem 

· dient das Wasser noch als Beforderungsmittel fiir die Năhrstoffe in den Blut-
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und Chyluswegen, sowie als Vehikel der in der Respirationsluft, im Schweill und 
im Harn ausgeschiedenen Stoffwechselendprodukte; ferner spielt es bei der 
Wărmeregulation eine grofle Rolle, indem es bei dem Ohergangc vom fltissigen 
in den dampfformigen Zustand eine grolle Menge Wărme bindct. Mit jedem 
Gramm Wasser, das als Dampf abgegeben wird, verliert der ticrische Korper 
0,592 Kalorien. Aullerdem absorbiert die Tătigkeit der SchweifldrUsen an und 
Hi.r sich eine nicht unbetrăchtliche Wărmemenge. Eine mangelhaftc Wasser­
zufuhr verursacht im tierischen Organismus Storungen im Stoffwechsel und 
im Allgemeinbefinden. Bei zu geringer Wasserzufuhr wird nicht allcin die Magcn­
verdauung und die Resorption verzogert, sondern es werden auch die stickstoff­
haltigen Ausscheidungsprodukte wegen der ungentigenden Durchsptilung <ler 
Gewebe im Korper zurtickbehalten. Bei andauerndem Fltissigkeitsmangel tritt 
ein Sinken des W asserspiegels im Blute um mehrere Prozente ein bei gleichzeitiger 
Erhohung der Korpertemperatur, wobei die Eiweill- und Fettzersetzung sich 
erhoht, was solange anhălt, bis wieder eine ausreichende W asserzufuhr erfolgt. 
Junge, noeh wachsende Tiere werden bereits durch eine sehr 
geringe Wasserentziehung oder sogar schon durch eine ungleich­
măflige Versorgung mit Wasser im Wachstum und in der Ent­
wicklung geschădigt. Auch beim menschlichen Neugeborenen kennen wir 
infolge ungentigender Wasserzufuhr einen ăhnlichen Zustand, welchen die Ărzte 
als Durstfieber bezeichnen. Eine vollige Entziehung der festen Nahrung wird 
vom Tiere lănger ertragen als eine vollstăndige Entziehung des W assers. 

Eine spontane tibermăllige Wasseraufnahme ist, falls die Tiere 
hiezu nicht durch stark wăflriges Futter oder durch zu hohe Kochsalzgaben 
gezwungen werden, nicht zu beftirchten. Die Tiere nehmen instinktiv an Wasser 
nur so viei auf, als der Organismus benotigt. Auf ein Kilogramm Futtertrocken­
substanz werden iin Durchschnitte von Schweinen 7-8 kg, von KUhen 4-6, von 
Ochsen 4--5, von Pferden und Schafen 2-3 kg Wasser aufgenommen. Bei 
hoher Lufttemperatur wird mehr Wasser verbraucht als bei niedriger Temperatur 
und schwacher Ftitterung. Das Bedtirfnis dauernd tibersteigender Wassergenufl 
Hi.hrt allmăhlich zu einer starken Fltissigkeitsvermehrung in den Geweben 
(Anasarka); die Gewebe werden schlaff und gedunsen. Durch ein Obermall an 
W asserzufuhr wird Uberdies noch die Verdauung herabgesetzt. N ach einer er­
h<>hten Wasserzufuhr beobachtet man eine Zeitlang eine vermehrte Stickstoff­
ausscheidung im Harne, die auf einer stărkeren Durchsptilung der Gewebe und 
auf einer rascheren Auswaschung der stickstoffhăltigen Stoffwechselprodukte 
beruht und nach einiger Zeit auch bei Fortdauer der vermehrten Wasseraufnahme 
wieder zum Normalen zurtickkehrt. 

Das Wasser soll nicht allzu kalt sein, weil der tierische K<>rper das 
getrunkene Wasser bis auf seine eigene Temperatur zu erwărmen hat. Da ein 
Rind tăglich etwa 50 kg W asser trinkt und bei einem Lebendgewicht von 500 kg 
einen tăglichen Umsatz von 11.500 Kalorien aufweist, kann die Zufuhr allzu 
kalten Wassers einen ganz erheblichen Anteil der durch die Nahrung erzeugten 
Energie binden (10-15% des gesamten Kalorienbedarfes). Bei reichlich 
geftitterten Milch- oder Masttieren wird die Erwărmung des kalten Trănkwassers 
aus dem vorhandenen OberschuJl der thermischen Energie bestritten. Bei den 
bloJJ auf dem Erhaltungsfutter gehaltenen Tieren und bei Schweinen, die weniger 
thermische Energie erzeugen, bekommt dieser Wărmeentzug eine erh<>hte Be­
deutung. Man gibt daher den Tieren, namentlich aber den Schweinen einen 
Teil des Futters in Form eines warmen Trankes; in guten Stallungen sind Ein­
richtungen zum Selbsttrănken vorhanden, die einen portionenweisen Verzehr 
von vorgewărmtem W asser gestatten. Das Trănkwasser soli zum Zwecke der 
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Anregung und Erfrischung am besten die Temperatur zwischen 10-15° C auf­
weisen. Ferner soli das Wasser ofters und in kleineren Mengen genossen werden. 
Bei plătzlichem Eintritte von 10-20 kg kalten Wassers in den Magen reicht 
nămlich die augenblicklich zur Verfiigung stehende thermische Energie sicher 
nicht aus; es beginnt vermehrter Wărmeentzug, wodurch die Erzeugung von 
Milch, Fleisch oder Fett verringert wird. 

Im einzelnen wăre noch zu bemerken, dail beim Rindvieh die gegen 
Ende der Fiitterungszeit verlegte Wasseraufnahme eine bessere Verteilung der 
Fliissigkeit unter das aufgenommene Futter ermoglicht. Unmittelbar nach der 
Verabreichung von Kraftfutter soll ein ausgiebiges Trănken unterbleiben. Vor 
der Verfiitterung der sehr wasserreichen Wurzelgewăchse soli das Trănken gleich­
falls nicht stattfinden. Bei Pferden scheint das Trănken unmittelbar nach der 
Haferftitterung die Verwertung des Hafers ungiinstig zu beeinflussen. Wenn 
auch genaue Beobachtungen dariiber noch nicht vorliegen, muil doch gesagt 
werden, dail Gewohnheit und Regelmăi.Hgkeit beim Trănken eine groile 
Rolle fiir das Wohlbefinden der Tiere spielen. Beim Ubergang von einer Trănkart 
zur andern und beim unregelmăiligen Trănken iiberhaupt leidet die Frel.llust der 
Ti ere; die Verwertung des Futters wird stark herabgesetzt. 

Das Trănkewasser fiir Tiere soli ebenso tadellos sein wie das Trinkwasser 
des Menschen. Man beachte vor allem die Verunreinigung der Brunnen mit 
Oberflăchenwasser, Jauche oder Abwăssern von Fabriken. Mit unreinem Wasser 
gelangen in den Tierkorper die verschiedensten Krankheitserreger, die das 
Gedeihen beeintrăchtigen. Unsere Nutztiere trinken mit Vorliebe weiches, 
flieilendes oder stehendes Wasser. Gegen das Trănken an reinen, von Fabriks­
abwăssern und sonstigen Verunreinjgungen freigehaltenen Băchen und anderen 
natiirlichen Wasseransammlungen ist nichts einzuwenden. Hartes Brunnen­
wasser wird bedeutend weniger gerne getrunken, doch gewohnen sich die Tiere 
auch daran, wenn auch beim Ubergange vom weichen zum harten Wasser zuweilen 
leichtere Verdauungsstărungen beobachtet werden. Am empfindlichsten gegen 
mangelhaftes Trănkewasser sind Pferd und Schaf, wăhrend Rindvie:Q. und 
Schweine in dieser Hinsicht bedeutend weniger anspruchsvoll sich erweisen. M. 

Trappen oder "Trappgănse" (Otis); man sagt der Trappe, in Siiddeutschland auch 
die Trappe. Die Trappen gehoren zur Familie der Trappen (Otididae). Diese 
Familie vermittelt gleichsam den Ubergang der Sumpfvogel zu den Hiihner­
vogeln; mit den Sumpfvogeln hat sie die krăftige Ausbildung der langen Beine 
gemeinsam, mit den Hiihnern die Schnabelform und die Ernăhrungsweise. -
Der Grolltrappe (Otis tarda L.) ist das grof3te Flugwild Europas; der Hahn 
besitzt ein Korpergewicht zwischen 9 Kilogramm (jung) und 18,5 Kilogramm 
(alt); die Hennen wiegen bei 5-6,5 Kilogramm. Die mitunter recht schwierige 
Jagd auf den scheuen, ăuilerst schlauen und durch die Fărbung des Gefieders 
dem Gelănde sehr geschickt angepaf3ten Vogel wird mit Recht zur "hohen Jagd" 
gerechnet. Die Jăger Deutschlands verliehen diesem geschătzten Wild den Bei­
namen "deutscher Strauil". Der Trap pe lebt gesellig, paarweise oder auch in 
kleinen Truppen vereint, in Mittel- und Osteuropa sowie in Westasien. Am 
liebsten hălt er sich in ebenen, getreidereichen Gegenden auf; in Spanien ist er 
noch hăufig, in Frankreich im Aussterben begriffen; in England ist dieser Groil­
vogel bereits ganz ausgestorben; von J agdliebhabern wird er aher in neuester Zeit 
dort wieder eingeftihrt. In Italien und Griechenland kommt er in den ihm zu­
sagenden Gegenden nicht allzu selten vor. Die weiten Ebenen Jugoslawiens, di.e 
Steppen Ungarns und die angrenzenden Ebenen Măhrens und Niederosterreichs 
beherbergen den Trapp auch als Standvogel. In kalten Wintern (zuletzt 1921/22) 
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kommen Trappen sogar bis in das Weichbild Wiens. Auch in Deutschland werden 
Trappen noch angetroffen; man muJl aher bei diesem Striehvogel das gelegentliche 
Vorkommen immer trennen von seiner sUindigen Anwesenhcit an Brutplătzen. 

Die Nahrung besteht aus Gras, Getreide, Kerhtiercn untl WUrmern. Durch 
ihre arge GefrăJligkeit richten die Trappen in den Feldern zuweilen groJlen Schaden 
an. Doch zeigt die Untersuchung des Mageninhaltes, daU die Trappen, insbesondere 
die Jungtrappen, auch einen groJlen Nutzen als Insektcnvertilger stiften. So 
fand z. B. Rorig im Magen eines jungen Trappen Hcstc von 211 Insektcn und 
4 Spinnen. Die lnsekten bestanden hauptsăchlich aus Kăfcrn (Lauf-, Schild-, 
Riissel-, Aas-, Maikăfern), auJlerdem aus Schlupfwcspen, Fliegcn und Wanzen­
arten. Jung eingefangen, lăJlt sich das Tier leicht zăhmen und gewohnt sich nach 
und nach an jedes Futter, wenn es auch immerhin eincr gewissen Abwechslung 
bedarf. Junge Trappen geben namentlich im Herbst einen sehr schmackhaften 
Braten. Alte Vogel miissen lange abliegen und cine kunstgerechte Beize durch­
machen, wenn sic halbwegs befriedigen sollen. Das Fleisch alter Trappen ist 
schwarz gefărbt; ăhnlich wie das Fleisch alten Auerwildes, wird es ganz zweck­
măJlig auch zur Herstellung von Pasteten im groJlen verwendet, insbesondere 
in jenen Gegenden, in denen die GroJltrappen noch nach Hunderten zăhlen. M. 
s.-z.: 2,543. 

Anhang: Von anderen Trappenarten kommt noch der Zwergtrappe (Tetrax tetrax L.) in Betracht; 
Zwergtrappen werden nur bis ein Kilogramm schwer; sie kommen mehr im Siiden vor; als seltener 
Gast aus den russischen Steppen tritt als dritte Trappenart die Kragentrappe (Houbara macqueeni) 
zuweilen auch in Europa auf. Das Wildbret auch der beiden zuletzt genannten Trappen ist geniellbar. 

M. 

Traubenhonig. Der ausgepreJlte Traubensaft wird mit einer weichen Kalkstein­
masse vermischt, umgeriihrt und iiber Nacht stehengelassen. Hiebei verbindet 
sich der Kalk mit der Weinsăure zu einem unltislichen Salze, welches den aus 
Pektin bestehenden Pflanzenschleim niederschlăgt. Dieser durch Kalk geklărte 
und durch Kalk neutralisierte Traubensaft wird abgeschopft und bis zur Sirup­
dicke eingekocht. 100 Gewichtsteile Trauben geben etwas mehr als 20 Teile 
Traubenhonig, der als Brotaufstrich verwendet wird. M. 
s.-z.: 6,537. 

Traubenkirsche, Ahlkirsche, Elsen, "Alexen", "Ellexn" oder seltener Elsbeere ge­
nannt, ist ein in ganz Europa vorkommendes Steinobstgeholz (Prunus padus), 
dessen erbsengroJle, fast kugelige, schwarze Friichtchen ein beinahe widerlich siiJl 
schmeckendes Fleisch besitzen. Die Samen sind, wie die meisten der Kernobst­
gehiilze, ob ihres Blausăuregehaltes giftig. Bei uns werden die Traubenkirschen 
wohl kaum als Nahrungsmittel genossen. Nach Berichten von A. Ermann wird 
bei den in Sibirien lebenden Baschkiren Traubenkirschensaft getrunken. Aus 
den Kemen der Traubenkirsche kann ein OI gewonnen werden. M. 
S.-Z.: 6,186.- E!sbeere ist auch der hăufiger gebrauchte Name fiir die Friichte von Sorbus torminalis. 

Traubenkuchen wird in ăhnlicher Weise wie Traubenhonig (siehe dort) zubereitet. 
Traubensaft wird durch kohlensauren Kalk entsăuert und geklărt; die derart 
vorbereitete Fliissigkeit wird etwas eingedampft, mit Mehl oder GrieJl vermischt 
und hernach mit Pinien- oder Kiefernsamen versetzt. Dieser dicke Brei wird dann 
auf Tiicher gestrichen, an der Sonne getrocknet und zu diinnen Fladen verarbeitet. 
Diese Fladen sind im Orient als Speise sehr beliebt und werden namentlich in 
Palăstina gerne gegessen. Traubenkuchen und Traubenhonig werden von den 
Mohammedanern, denen der Genull · des vergorenen Traubensaftes verboten ist, 
mit Vorliebe hergestellt. M. 
S.-Z.: 6,6465. 
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Traubenkur. Bei einer grol3en Anzahl von Kranken oder von eingebildeten Kranken 
ist diese Art von Obstkur sehr beliebt. Die Ausfiihrung der Kur ist im allgemeinen 
leicht; sie stellt an die Willenskraft der Kranken viei geringere Anforderungen 
als andere Diătkuren. Gewisse Orte geniel3en eine besondere Beliebtheit fiir 
Traubenkuren, wie: St. Goarshausen, Riidesheim, DUrkheim in der Pfalz, Neu­
stadt a. d. Hardt, Montreux, Vevey, Territet, Arco, Meran, Bozen, Pallanza, 
ferner die osterreichischen Orte, an denen edle Reben gedeihen, wie: Baden bei 
Wien, Voslau usw.; selbst nordlich gelegene Orte werden noch fiir die Trauben­
kur aufgesucht, wie die kleinen Orte um Dresden (Loschwitz) und sogar das 
durch seinen sauren Wein beriichtigte Griineberg in Schlesien. 

Bei der Traubenkur wird sehr oft nur der Saft und das Fleisch der Trauben 
genossen, wăhrend man den Balg und die Kerne nicht verschlucken lăl3t. Balg 
und Kerne der Trauben wirken wie auch die Schalen und Kerne anderer Friichte 
obstipierend. Zur Kur eignen sich besonders solche Traubensorten, bei denen 
Schale und Kerne sich leicht vom Fruchtfleische trennen. Stark saure Trauben 
sind ungeeignet; sie fiihren sehr leicht zu Darmkatarrhen und zu Entziindungen 
des Zahnfleisches, der Lippen und Zunge. Wenn die Zăhne wăhrend der Kur 
nicht entsprechend gepflegt werden, kann es sogar zur Lockerung und zum Aus­
fallen kommen. Das Trinken des ausgeprel3ten Traubensaftes fiihrt nie zu solchen 
Folgen. 

Die Kur wird so ausgefiihrt, daB man zuerst eine Portion, u. zw. die Hălfte der tiiglichen 
Traubenmenge, des Morgens bei ntichternem Magen verzehrt; eine Stunde danach wird ein leichtes 
Friihsttick genommen. Ein Viertel der Tagesmenge wird dann vormittags, eine Stunde vor dem Mittag­
essen und das letzte Viertel spiitestens eine Stunde vor dem Abendessen verzehrt. In manchen Făllen, 
namentlich im Beginne der Kur, mul3 man dieses Verfahren modifizieren, besonders dann, wenn der 
Patient an den GenuB so vieler Weintrauben noch nicht gewohnt ist. Im allgemeinen verschreibt 
man Mengen von 1-3 Kilo tii.glich; grollere Mengen (3-6 Kilo) konnen schon Storungen hervorrufen; 
jedenfalls diirfen nur tadellose, moglichst săurefreie Sorten in derart grollen Mengen gereicht werden. 
Die tibrige Diiit muB wiihrend der Traubenkur sehr sorgfii.ltig gewăhlt werden, da durch die Trauben 
eine gewisse Neigung zu Darmkatarrhen hervorgerufen Wird. Man verbiete alle fetten Speisen, Bier, 
grobes Brot und ungekochte Salate. Ein von Laquer aufgestellter Speisezettel sieht z. B. folgender­
mallen aus,. 

7 Uhr: 1 Pfund Trauben, 2 Glas Kochbrtihe ........................... . 
8 Uhr: Tee, 100 Gr. Milch,2 Eier, 50 Gr. Toast .....••.•.•....••..•..•••. 

11 Uhr: 2 Pfund Trauben, 25 Gr. Weillbrot Schleimsuppe, 150 Gr. mogl. 
nukleinfreies Fleisch ...•....••••.••••..............•.••••.•••. 

1 Uhr: 60 Gr. Fisch, 50 Gr. Weillbrot, 300 Gr. Gemiise,1 Pfund Trauben .••• 

Nemwert der 
Traubenkost Nebenkost 

500n 25n 
o .. 550 .. 

1000 .. 100 .. 
500 .. 1120 .. 

7 Uhr: 2 Eier, 50 Gr. WeiBbrot, 25 Gr. Butter, 50 Gr. Fleisch •.• .:..,· ~· ":...;":...;'...;"..:."..:.'.;..".;..' :...;• --:=",.-'"-----;=-;-..._ 
Summe ••• 

o .. 800 .. 
2000 n 2595 n 

Es wird also in diesem Speisezettel weniger als die Hălfte der Nemmenge des Tages in Form 
von Trauben verabreicht. Da der EiweiBwert der Trauben nur 0,5 betrăgt, muB man in der Nebenkost 
den Eiweil3ausfall decken; dies geschieht reichlich durch magere, gemischte Kost. 

Die Wirkung der Traubenkur ist in erster Linie eine diuretische. Der Urin 
bleibt wăhrend der Traubenkur sauer. Man versuchte die Traubenkur bei 
Hydropsien, war aber mit der erzielten Diurese nicht zufrieden. Nach Laquer 
sind die Indikationen fiir die Traubenkur folgende: Bei Fettleibigkeit mit 
Obstipation, bei Gicht und Nierenleiden als Schonungsdiăt fiir die Nieren, bei 
Nervosităt als wertvolles diătetisches Hilfsmittel sowie bei der Leberplethora. 
F. A. Hoffmann empfiehlt Trauben in kleinen Portionen (bis zu 3 Kilo) in Făllen 
mit guter Verdauung als Roborans und Tonikum bei einer gleichzeitigen stickstoff­
reichen, fleischreichen Kost. Diese Art von Traubenkur ist als Nachkur nach 
einem Kuraufenthalt in Marienbad oder Homburg sowie fiir Rekonvaleszente 
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nach schweren Krankheiten sehr beliebt. N ach den Erfahrungen des Verf. ist eine 
Traubenkur bei den verschiedenen skorbutischen Zustănden ăuLlerst heilsam. M. 

Treberbrot wurde wăhrend des Weltkrieges (Th. Paul; 1917) durch Zusatz von 
getrockneten und vermahlenen Biertrebern (Zervesinmehl) zum Brotteige her­
gestellt. Es ist wenig bekommlich und wird auch schlecht ausgeniitzt. Die Her­
stellung solchen Treberbrotes wăre daher nur auJ3ergewohnlichen Făllen vor­
behalten- und selbst dann wiirde sich (nach Lin d ner) hOchstens ein Zervesin­
mehlzusatz von 5% empfehlen. Kl. 

R. O. Neumann berichtete iiber Stoffwechselversuche, die l'r an slch selbst mit Treberbrot 
angestellt hat (1918-1920). Die Ausnutzung der Năhrstoffe war viei schlechter als die von minder­
wertigen Roggenbroten, die zur Kontrolle gedient hatten. Nach dem Urteil Neumanns kiinnte das 
Zervesinmehl wohl nur wăhrend der Hungersnot des Krieges als Streckmittel des Brotgetreides dienen. 
Aher auch unter diesen Verhăltnissen entsteht die berechtigte Frage, ob es nicht doch besser wăre, 
das Trebermehl als Futtermittel zu verwenden, weil das Vieh allein imstande ist, das ganze EiweiB 
der Treber auszuniitzen, wăhrend beim Menschen mindestens 30% ungenutzt veri oren gehen. M. 

s.-z.: 5,921912. 

Trepang ist eine in Ostasien beliebte Speise, die aus mehreren Arten der in den 
malayischen und australischen Gewăssern vorkommenden Seewalzen (Holo­
thurioideae) durch Răuchern hergestellt wird. Holothuria edulis Less., in den 
ostindischen Gewăssern heimisch, ist eine besonders geschătzte Art. Auch nach 
Europa hat man Trepang eingefiihrt. "An sich haben die Trepangs, so wenig 
wie die Vogelnester, keinen eigenen Geschmack. Es sind weiche, milchig aus­
sehende Gallertklumpen, die von den Europăern ihrer leichten Verdaulichkeit, 
von den iippigen Chinesen aher wegen der ihnen zugeschriebenen Reizwirkung 
genossen werden." (Semper.) M. 

s.-z.: 2,895. 

Triealeolkasein dient zur Herstellung von Tricalcolkasein-Milch, welche als ein Ersatz 
fiir die Eiweil3milch anzusehen ist. Man nimmt von einem halben Liter frischer 
Kuhmilch mehrere Ef3loffel und rtihrt daruit ein Păckchen des Prăparates 

( = 20 Gramm) zu einem gleichmăl3igen, dtinnen Brei, welchen man zu dem 
kochenden Rest des halben Liters hinzugibt. Unter Umriihren und Aufquirlen wird 
das Ganze nochmals aufgekocht. Zuletzt wird diese Milch mit der gleichen Menge 
abgekochten Wassers, Mehlabkochung oder Schleim und mit 1-5% Soxhletschen 
Năhrzucker versetzt. M. 
S.-Z.: 3,742. 

Troekendiăt ist eine Kostform, die zur Entwăsserung eines krankhaft wasserhăltigen 
Korpers dient. Gewohnheitsmăl3ige, starke Biertrinker besitzen sehr oft eine 
Oberwăsserung des Korpers; der Herzmuskel wird allzu stark belastet, wodurch 
jene Verănderung, eintritt, die wir als "Bierherz" bezeichnen. Eine besondere 
Rolle spielt schon seit Iăngerer Zeit die · diătetische Wasserentziehung bei der 
Wassersucht der Herzkranken; wir verweisen bei dieser Gelegenheit auf die 
Theorien von Ortel (siehe unter "Ortelsche Kur"). Nur bei den Wasseran­
sammlungen der Nierenkranken wurde die Trockenkost nie besonders gerne 
versucht. Man wendete in diesen Făllen lieber Schwitzkuren, abfiihrende 
Kuren oder Arzneien (Herzmittel, Diuretika) an. In den friiheren Trockenkuren 
legte man besonderen Wert auf eine stark eiweiJ3hăltige Nahrung, da bei einer 
reichlich Fett und Kohlehydrate enthaltenden Kost der W asseransatz des Korpers 
steigt. Selbstverstăndlich verabreiche man moglichst wenig Wiirzen und moglichst 
wenig Salz. Sehr zweckmăJ3ig ist auch die Verordnung von korperlicher Bewegung 
in trockener Luft. Ortel bevorzugt unter Umstănden ein Hohenklima und lăl3t 
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genau abgestufte Marschlibungen in der Ebene und langsam steigernd auch 
Bergsteigtibungen ausftihren (" Terrainkur"). Der tăglich aufzunehmenden 
Fllissigkeitsmenge und den in den Speisen enthaltenen W assermengen hat man 
selbstverstăndlich die gro13te Aufmerksamkeit geschenkt. Eine wesentliche Er­
leichterung - besonders flir die Verschreibung einer Trockenkost - bedeutet 
das Pirquetsche System. E. Nobel hat (1919) diese Verschreibung zuerst bei 
einer groDeren Anzahl von bettnăssenden Kindern durchgeftihrt. Selbstverstănd­

lich kann man diese flir Kinder berechnete Verschreibung auch flir jeden anderen 
Nahrungsbedarf beliebig verăndern. 

Prinzip: Die Diătverordnung hat quantitativ nach der Sitzhiihe zu erfolgen. Als Fliissigkeit 
darf man nicht alleiu das, was "fliel3t" (Wasser, Tee, Suppe, Milch usw.) beriicksichtigen, sondern 
man mul3 auch das in breiigen und festen Speisen enthaltene sowie das durch die Oxydationsprozesse 
entstehende Wasser berechnen. Ohne wesentlichen Fehler kann das Gesamtgewicht der Nahrung 
(fest + fliissig) als wasserbildend (harnfăhig) betrachtet werden. 

Durchfiihrung: .Je nach der Schwere des Falles wird der erforderliche Năhrwert der Tages­
nahrung mit Einrechnung der ,gesamten Fliissigkeit entweder in soviel Grammgewicht verabreicht, 
als die halbe Zahl der Milcheinheiten (Nem) betrăgt (Doppelnahrung) oder in einem Drittel der 
Nemzahl oder in einem Viertel (Dreifach- bzw. Vierfachnahrung). z. B.: 3000 Nem in 1500 g bei 
Doppelnahrung; 3000 Nem in 1000 g bei Dreifachnahrung; 3000 Nem in 750 g bei Vierfachnahrung. 
Bei schweren Făllen empfiehlt Nobel nach zwei bis drei "strengen" Tagen bei vierfacher Nahrung 
voriibergehend auf dreifache Nahrung iiberzugehen, wonach die meisten, auch schwersten Fălle, bei 
dauernder Doppelnahrung das Bettnăssen verlieren. Nicht jedes Rind vertrăgt die Dreifach- oder 
Vierfachnahrung gleich gut. Man achte bei jeder Trockenkost genau auf die ersten Zeichen beginnender 
Urămie (Kopfschmerz, Erbrechen, Schlăfrigkeit). Anderseits darf man auch die Zeichen allzu starker 
Austrocknung (schlaffer Turgor des Unterhautzellgewebes, halonierte, tiefliegende Augen) nicht 
iibersehen. Ein Kostschema fiir Doppelnahrung bei einem Nahrungsbedarf von 2000 Nem wiirde also 
folgendermal3en Iau ten: 

Vl C'l(JO, z 
In jedem Quadrate je ein Hektonem; die grol3en Mittel- tlit:h:: .., "lll 

Hekto- ~.!,ţS s ~· g' Zeit zahlen geben die Grammgewichte, die kleinenEckzahlen ::; lll s nem 
bedeuten Dekanem Eiweil3 5;g. s g § 

sa: g s·~ 

7 Uhr 1 100 g 

.1 

100 g 

.1 

30 g 

1 1 

30 g 

1 1 

40 g 1 

1 

morgens 5 Milch Milch Brot Brot Topfen 
6 

12 300 

1 
1 

1 

1 

1 

1 

10 Uhr 3 
30 g 30 g 

40 g 1 

11 

8 100 Brot Brot Topfen 
6 

1 i i 
1 1 

1 

100 g 
1 100 g 1 33 g 1 33 g 1 33 g 

1 

1 Uhr 
5 dicke 

1 

dicke leichte leichte leichte 5 299 Mittag Suppe Suppe Mehlspeise Mehlspeise Mehlspeise 
1 1 1 1 1 1 

4.Uhr 

1 

3 
30 g 

.1 

100 g 

.1 

17 g 1 

1 

3 

1 

147 Brot Milch Zucker 
0 

7 Uhr 

1 

4 
30 g 

1 1 

30 g 

.1 
8 y. g 1 8 y. g 1 2 

1 

77 abends Brot Brot Butter 
0 

Butter 
o. 

20 30 923 

Das Nahrungsgewicht betrăgt 923 g. Zu ebensoviel konnen wir den Wasserwert dieser Tages­
nahrung annehmen. Von den in der erstrebten Doppelnahrung enthaltenen 1000 g Wasser fehlen somit 
noch 77 g (1000-923 = 77), welche in Form von Wasser als Getrănk gereicht werden miissen. Eine 
Dreifachnahrung mit einem Nahrungsbedarf von 3000 Nem wiirde folgendes Schema darbieten: 
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Dreifach konzentrierte Nahrung (30 Hektoncm). 

Verschiedene Belsplelc mit Auftellnng aur dic elnzclncn Mahlzclten. 

Friih: 
3 Hektonem Brot ......•..•.....•..... 
2 Fett-Kii.se ••..•........... 
5 Dubo *) .•••..•.......•..• 

Vormittag: 

Friih: 
90 g 3 Hektonem 
40" 2 

250 .. 5 

Vormittag: 

Rrot .................... . 
Fett-l{iise ........•....... 
Dubo *) .••..•........••.. 

90 g 
40 .. 

250 " 

2 Hektonem Brot . . . . . . . . . • . . . . • . . • . . . 60 ,. 2 Hektonem Brot . . . . • . . . . . . . . . . • . . . . . 60 " 
1 Fett-Kăse . . . . . . . . . . . . . . . . 20 " 1 Fett-Kiisc . . . . . . . . • . . . . . . . 20 " 

Mittag: Mittag: 
2 Hektonem Fleisch ...••.•..... , . . . . . . 80 " 2 Hektonem Fleisch . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 80 " 
4 Beilage a 25 .•.•.•..•....• 100 " 4 Beilage a 20.............. 80 " 
2 Gemiise a 50 • . . . . • . • . • . . • 100 " 2 Gemiise a 50 . . • . . . . • . . . . . 100 " 

Nachmîttag: Nachmittag: 
2 Hektonem Dubo *) .••••••••.•••••.•• 100 " 2 Hektonem Dubo *) ..•....•.••••.•••• 100 ,• 
1 Brot . . . . . . . . . • . . . . . . . . . . . 30 " 1 Brot . . . . . . . . . . . . . . . • . • . • . 30 ,• 

Abend: 

3 Hektonem Brot . . . . . • . . . • . . • • . • . . . . . 90 " 
3 Butter • . . . . . . • • • • . • . . . . . . 26 " 

986 g 
Wasser daneben als Getrănke erforderlich 14 " 

1000 g 

Abend: 

3 Hektonem Brot . . . . . . . . . . . • . • • • • . • . . 90 " 
3 Butter . . . . . . . . . . . . . . . . • • . 26 " 

966 g 
Wasser daneben als Getriinke erforderlich 34 " 

1000 g 

*) Dubo = Duplex bovinum d. i. Kuhmilch + 17% Zucker. 
Bei einer etwaigen Vierfachnabrung entfallen alle niedrig konzentrierten Speisen (Gemiise, Suppen usw.); 
an ihre Stelle treten die Speisen mit dem hochsten Nemwerte (Keks, Butter, Zucker, Fettkăse); an 
Stelle von magerem Fleische wăhle man fette Sorten. 

Bei dieser Gelegenheit sei noch das Trainieren der Sportsleute zu erwăhnen. 
Bei diesem spielte neben vielem anderen auch stets eine gewisse Trockendiăt eine 
Rolle. Die Athleten des Altertums genossen eine Fleischnahrung, die im wesent­
lichen aus Ziegenfleisch bestand; auch Hippokrates empfahl eine Trockendiăt. 
Jetzt wird beim Training eine Wasserabgabe gesucht, die eine Folge der Muskel­
bewegung selbst ist. Das Schwitzen beim regelrechten Gehen gilt als das beste. 
Fette Speisen und Zucker werden gemieden, ebenso wasserreiche Kartoffel und 
Ruben. Salz und Gewiirze sind nur in beschrănktem Mal3e erlaubt. Dem im 
Training befindlichen Mann ist ein tăglicher Fliissigkeitsgenul3 von nur zwei 
Litern er1aubt. Bei der Geiegenheit erinnern wir uns an die ersch1affende und 
schweil3treibende Wirkung eines wasserreichen Futters bei Pferden, die Iaufen 
sollen. - Das Extrem aHer Trockendiăten stellt die S chrothsche Semmelkur 
vor. (Siehe unter "Schrothsche Kur".) M. · 

Troekensubstanz ist diejenige Masse einer Nahrung oder eines Futtermittels, welche 
nach dem Entwăssern durch Erhitzen auf 100-110° C zuriickbleibt. Zur Be­
stimmung des Wassergehaltes eines bestimmten Nahrungs- oder Futtermittels 
dient die mittelbare Bestimmung im Trockenschranke, Vakuumexsikkator oder 
die unmittelbare Wasserbestimmung durch die, bei der chemischen Analyse 
iiblichen Absorptionsapparate. "Trockensubstanz" und "Trockenfutter" ("Dorr­
futter") oder "Trockennahrung" ist durchaus nicht dasselbe. "Trockenes" Heu, 
von der Wiese eingebracht, enthălt noch immer erhebliche Wassermengen. 
Wăhrend der Lagerung verliert das Heu durch "Verschwitzen" und "Vergăren" 
noch 15-20 Gewichtsprozente an Feuchtigkeit. Doch enthalt auch das Heu 
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nach der Lagerung zwischen 12-16% Wasser, iiberhitztes Heu bloll 6-10%. 
Auch die lufttrockenen Kornerarten, die Futtermehle, enthalten noch immer 
10-15% Wasser. Die Trockensubstanz schwankt bei den verschiedenen Futter­
mitteln; am geringsten ist die Trockensubstanz im Griinfutter (18-25 %>; auch 
frische Kartoffeln zeigen dasselbe Verhalten. Fiir den Futterwert kommt nicht 
das Wasser, sondern nur die Trockensubstanz mit den darin enthaltenen ver­
daulichen Năhrstoffen in Betracht. Folgendes Schema soli eine Obersicht liber 
die Bestandteile der pflanzlichen Năhrstoffe geben: 

Pflanze oder pflanzliche Produkte, Abfălle. 

Trockensubstanz Wasser 

~----------~----------·-Anorganische Stoffe, Organische Stoffe 
1\lineralstoffe; 

Aschenbestandteile 

N-freie Stoffe N-hăltige Stoffe 

~--------~--------Organische Săuren Fette u. Ole 

Rohfaser 
( Zellulose) 

Kohlehydrate 

N-freie Extraktstoffe 
(Stărke, Zucker) 

Ami de 
Aminosăuren 

Eiweill 

M. 

Trockenmilch (Milchpulver). Die grollen Schwierigkeiten in der Beschaffung 
geniigender. Mengen von Frischmilch haben es mit sich gebracht, dall die Frage 
der Bekommlichkeit von Trockenmilch in den letzten Jahren (Kriegszeit und 
Nachkriegszeit) wieder in den Vordergrund geriickt wurde. Das gilt in erster 
Linie fiir das Săuglingsalter, in dem die Milch ja durch Monate hindurch das 
einzige Nahrungsmittel darstellt: Hier darf natiirlich nur solche Trockenmilch 
in Betracht kommen, die aus einwandfreiem Ausgangsmaterial und mit einwand­
freier Methode hergestellt ist. Wie jedes Ernăhrungsproblem, zerfăllt auch das 
Problem der Ernăhrung mit Trockenmilch in zwei Teilprobleme: 1. in das 
quantitative und 2. in das qualitative. Das erstere erscheint bei Anwendung von 
gutem Milchpulver ideal ge!Ost; das letztere bezieht sich in erster Linie auf die 
Konservierung der akzessorischen Năhrstoffe bei der Herstellung des Milchpulvers. 
In der Literatur der Vorkriegszeit finden sich iiber Trockenmilch namentlich 
Angaben franzi:isischer Autoren (Aviragnet, Bloch-Michel et Dorlencourt, 
Philippe, Nageotte-Wilboucht\witch, Planchu, Variot, Comby usw.). 
Aus der Nachkriegszeit liegen Berichte von Freise, Neuland und Peiper, 
v. Noorden usw. vor. Im Jahre 1921 berichten Nobel und Wagner aus der 
Universităts-Kinderklinik in Wien wie folgt: 

"Von ausschlaggebender Bedeutung fiir die Brauchbarkeit und Beki:immlich­
keit von Trockenmilch als Săuglingsnahrung ist in erster Linie die Art ihrer Her­
stellung. Nicht auf ein bestimmtes Prăparat kommt es an, ob es nun Dryco, 
G lax o usw. heillt, oder von einer Lebensmittelimportfirma angepriesen wird, 
sondern ausschlielllich auf die Art der Herstellung bzw. Giite des Ausgangs­
materials. Auller guter Emulgierbarkeit ohne Hinterlassung eines Bodensatzes 
bei der Losung, Haltbarkeit der Emulsion und gleichmălliger Suspension des 
Fettes kommt es insbesondere darauf an, dall durch die Trocknung der anti­
skorbutische Faktor keine Einbulle erleidet. In dieser Hinsicht entspricht nach 
Pritchard die Trockenmilch nach Bevenot de Neveu der letzten Anforderung 
am meisten, bei der die Milch im Vakuum bei niedriger Temperatur eingedickt 
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wird; dann wird die Milch bei einem D.ruck von 250 Atmospharen durch kleine 
Offnungen in einer Metallscheibe in eii:J.e erwarmte Trockenkammer gepreilt, 
wo fast augenblicklich der feine Nebel in Form eines trockenen Pulvers nieder­
făllt; die Milch soll bei diesem :V erfahren die geringsten Verănderungen erleiden; 
wenn man das Pulver im Wasser Hist, erhălt man eine Milch, die wie die 
ursprti.ngliche Kuhmilch durch Lab und Săure zum Gerinnen gebracht 
werden kann; ein Nachteil derselben liegt nach dem erwahnten Autor in einem 
leicht salzigen Geschmack, der von einer Oxydation des Fettes an der Luft 
herrti.hren soll." 

An der Kinderklinik in Wien wurden Versuche mit verschiedenen Trocken­
milchpulvern, "Dryco", "Glaxo" usw. angestellt, von welchen z. B. Dryco 
nach der sog. "Just-Methode" hergestellt ist, d. h. die zuvor konzentrierte 
Milch wird an der AuJ3enflăche rotierender, glatter Zylinder getrocknet. D ryco 
stellt ein wei13es Milchpulver von angenehmem Kuchengeruch dar, wie auch 
andere nach demselben Prinzipe hergestellte Milchpulver. Zusammensetzung 
und Nahrwert sind aus der im folgenden wiedergegebenen Tabelle zu ersehen. 
AuJ3er fti.nf neueren Prăparaten wurden auch die Zahlen von Konig ti.ber ăltere 
Milchpulver zwecks Gegenti.berstellung hier aufgenommen. 

Die Herstellung der trinkfertigen Trockenmilchnahrung gestaltet sich 
in der Weise, daJ3 das gewti.nschte Milchpulver mit gekochtem und noch 
heiJ3em Wasser versetzt und diese Mischung bis zur endgi.iltigen Losung 
gut durchgeschti.ttelt wird. Man tut gut daran, nicht die ganze Quantitat 
Wasser auf einmal zuzugeben, sondern mit einem kleinen Teile erst die 
Trockenmilch zu einem glatten Erei zu verrti.hren, der kein Kli.impchen mehr 
zeigt, und dann den Rest des Wassers zuzusetzen. Die Milch fi.ir Săuglinge mu13 
fti.r jedesmaligen Gebrauch frisch zubereitet werden. Die Nahrungsbemessung 
erfolgte in der an der Klinik gebrauchlichen W eise nach dem N emsystem. 
Eine 17%ige Losung von Dryco ist der Frauenmilch aquikalorisch, bei Glaxo 
eine 14%ige Losung, bei der Trockenmilch vom deutschen Roten Kreuz eine 
13 %ige Losung. 

Nach ihren klinischen Erfahrungen glauben Nobel und Wagner berechtigt 
zu sein, die Trockenmilch als brauchbare Ersatz- und Zusatznahrung empfehlen 
zu konnen, aber nur dann, wenn es sich um ein einwandfrei erprobtes 
Prăparat handelt und in erster Linie nur, wenn keine einwandfreie 
Frischmilch zur Verfiigung steht. Eine Bedeutung als Heilnahrung 
fur bestimmte Erkrankungen des Săuglingsalters kann der Trocken­
milch jedenfalls nicht zugeschrieben werden; ma13gebend ist, wie 
auch sonst in der Săuglingsernahrung, in erster Linie da s q u an tit ati ve 
Moment. In der heiJ3en Jahreszeit mag sie bei jedesmaliger frischer Zu­
bereitung auch deshalb Vorteile bieten, weil die Gefahr der Zersetzung auf 
ein Minimum reduziert ist. Und nicht zuletzt sei hervorgehoben, daJ3 der Versand 
von Trockenmilch billiger ist als der von Kondensmilch. Fiir quantitative Er­
năhrung hat sie alle Vorteile einer konstant zusammengesetzten N ahrung fti.r 
sich. Die antiskorbutische Wertigkeit von Milch kann trotz der 
Trocknung erhalten bleiben. Auch fi.ir Massenspeisungen diirfte sich 
Trockenmilch gut eignen, da bei deren Verwendung das mti.hevolle und zeit­
raubende Offnen der vielen Kondensmilchdosen entfăllt. W. 

s.-z.: 1,64. 
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Trompetenbaum -Triiflel 

Trompetenbaum. Die Friichte des Trompctcnhaunws (Ccaopia pcltata L.; auch 
schildfOrmiger Amcisenbaum genannt) wcrdcn gcgcsscn. Kl. 
s.-z.: 6,48861. 

Tropon ist ein geruchloses, geschmackloses, wasscrunWslichcs und billiges EiweiJ3-
prăparat aus animalischen und vegetabilcn EiwciiJstot'l'cn. Hauptsachlich schcinen 
die Riickstănde nach der Herstcllung von Fleischcxtrakt, clas sog. "Fleisch­
futtermehl", verwendet zu werden. Man vcrahrcicht von clcm Prăparatc mehr­
mals tăglich einen Tee- bis EJ3loffel in Milch, Tcc, Suppcn, Gcmtiscn oder in 
Breien. Auch zur Anreicherung des EiweiiJgehaltcs in Brotcn odcr anderen 
Gebăcken (Troponbrot, Tropongebăck) kann Tropon vcrwcndet werdcn. Malz­
tropon ist ein Gemisch von Tropon- und Malzcxtrakt. M. 

S.-Z.: 3,52; Malztropon, S.-Z.: 3,521. 

Vitaminwert: u, Salzwert: 0,9%, Trockensubstanz: 91,6%, Fett: 0,2%. KI. 

Triiffel (Tuber brumale var. melanosporum) ist ein unterirdisch wachsender, knollen­
formiger Pilz; in seinem Inneren bildet er in verschlungenen Găngen in schlauch­
artigen Behăltnissen die Sporen. Die Triiffeln gedeihen unter der Erdoberflăche 
in einer Tiefe von 15 bis oft zu 30 cm. Die ăullere, meist schwărzlich-erdfarbige 
Oberflache ist b.ald glatt, bald wieder rauh, mit runzeligen Warzen oder pyramiden­
formigen Hockern dicht besetzt, wahrend das Innere fleischig und von lockerem, 
netzartigem Gefiige ist. Die Schnittflache einer Triiffel erscheint weilllich bis 
brăunlich und ist von einem dunkleren, unregelmalligen Geăder durchzogen. Die 
Triiffel zeichnet sich vor allen anderen Pilzen durch einen besonderen Wohl­
geschmack und ein feines, wiirziges Aroma aus. Brillat-Savarin nennt daher 
diesen Pilz den "Diamant der Kiiche" und Duma s das "sacrum sacrorum aller 
Gourmands". Die Triiffel gedeiht aber nur in wenigcn bevorzugten Gegenden; 
sie liebt einen kalkhăltigen, maJ3ig feuchten Mergelboden mit lockerem, sandigem 
Untergrund; man findet sic daher meist in Laubwaldungen, namentlich in Eichen­
wăldern, unter schiitterem Gebiisch, in W einberg\m odcr in nicht zu feuchten 
Wiesen. Nicht alle Triiffeln sind gleich wohlduftend und schmackhaft. Am be­
riihmtesten sind die Perigord triiff eln, oder die f einen sch w ar zen Triiff eln. 
Sie gedeihen nicht allein um Perigord, sondern auch noch in anderen Landschaften 
Frankreichs. Mit dem Worte "Triiffel" meint man in der Kiiche eigentlich nur 
die Perigordtriiffel. - Auller der schwarzen Perigordtriiffel gibt es noch eine 
violette und eine graue Perigordtriiffel. Erstere ist im Inneren violett­
braun und schon marmoriert und besitzt einen besonders feinen Wohlgeschmack; 
letztere kommt auch im nordlichen Italien, im Tale der oberen Etsch bis Trient 
vor; sie besitzt einen angenehm săuerlichen und herben Geschmack. Die weiBe 
piemontesische (l'riiffel (Tuber magnatum) sieht blallgrau oder weilllich aus, 
riecht etwas knoblauchartig, ist sehr beliebt, kommt aber selten in. den Handel, 
da sie meist in Italien selbst verbraucht wird. Die rote Triiffel (Tuber rufum) 
ist aullen rauh, inwendig rotlich, mit wei13en Adern gezeichnet, riecht und schmeckt 
sehr angenehm, wachst aher nur in den Weinbergen und bewaldeten Hiigeln bei 
Verona und Modena. Die deutsche, schwarze Trill'fel ist ăhnlich der Perigord­
triiffel, hat aber ein schwăcheres Aroma und bleibt kleiner. Sie heillt auch Sommer­
triiffel (Tuber aestivum). Die deutsche Triiffel kommt besonders in Thiiringen, 
Hannover, im Rheinland und in Schlesien vor. Obwohl der franzosischen Tri.iffel 
an Wert nachstehend, gehort doch auch die Deutsche Triiffel zu den gesuchtesten 
Leckerbissen. In manchen Gegenden verwendet man zum Suchen der Triiffeln 
abgerichtete Runde, Schweine und sogar auch Baren (in RuJ3land). Getrocknet, 
verliert die Sommertrilffel ihren wiirzigen Geruch. Die deutsche Trilffel wird 

1019 



Truthuhn 

zuweilen durch den giftigen Kartoffelbovist (Scleroderma vulgare), auch 
Pomeranzenhărtling genannt, verfălscht. Die gelblichweiBe Triiffel (Choiromyces 
maeandriformis) hesitzt eine unregelmăflige Gestalt, eine ziemlich glatte oder 
wellenformige Oherflăche und hat einen starken, aher mehr erdigen Geruch und 
erinnert aul3erlich an die Kartoffel. Diese gelblichweil3e Triiffel kommt haupt­
săchlich in Btihmen vor. Die ebenfalls hiehergehorige Hirschbrunst (Elaphomyces 
cervinus) ist ungeniel3bar; sie hesitzt einen widrigen Geruch und bitteren 
Geschmack. 

Im allgemeinen mu/3 noch erwăhnt werden, da/3 die zum Genusse hestimmten 
Triiffeln ihre vollige Entwicklung erlangt haben miissen, doch sollen sie auch 
nicht "iiherreif" sein. Angefaulte Triiffeln soli man nicht ausschneiden, um das 
Gesunde zu verwenden; sie sind iiherhaupt vom Genusse vollends auszuschlief3en. 
Die Triiffeln werden im siedenden Weine von der anklehenden Erde hefreit; 
man pflegt die Triiffel auch zu schălen; doch ist der wiirzige Geschmack ger ade 
in der etwas holzigen AuGenschicht enthalten. - Aus der Geschichte der Triiffel 
sei noch erwăhnt, dan sie bereits an der Tafel der alten Griechen und Romer auf­
getischt wurde. Wăhrend der VOlkerwanderung und auch spăter scheint sie in 
Vergessenheit geraten zu sein; erst im 18. Jahrhundert unter Ludwig XV. wurde 
die Triiffel wieder allgemein bekannt. - In Italien verwendet man in der Kiiche 
noch eine ldeine Art von Holzschwămmen, die Prunjoli, welche dim Triiffeln 
sowohl an Duft wie auch an wiirzigem Geschmacke gleichkommen; doch sind 
die Prunjoli nicht so fleischig wie die Triiffeln. M. 
Triiffel, S.-Z.: 7,8; Perigordtriiffel, S.-Z.: 7,82021; feine schwarze Triiffel, S.-Z.: 7,8205; violette Triiffel, 
graue Perigordtriiffel, piemontesische Triiffel, S.-z.: 7,82021; rote Triiffel, S.-Z.: 7,7871; deutsche 
schwarze Trtlffel, Sommertriiffel, S.-Z.: 7,81; GelblichweiJle Triiffel, S.-z.: 7,8206; Wintertriiffel, 
S.-Z.: 7,8201; Hirschbrunst, S.-Z.: 7,8207; Bohmische Triiffel, S.-Z.: 7,7877. K. 
Triiffel (frisch): Vitaminwert: a, Salzwert: 2,1 %, Trockensubstanz: 25,6%, Fett: 0,5%; (Iufttrocken): 
Sa!zwert: 7,8%, Trockensubstanz: 95,6%, Fett: 2,0%, Pirquetsche Formei: 3 T. Kl. 

Truthuhn. Als Stammform .des zahmen Truthuhns (Meleagris gallopavo) wird 
Meleagris mexicana Gould. angesehen. AuGerdem kommt aher auch Meleagris 
gallopavo verwildert oder wild vor. Die Spielart Meleagris gallopavo ist in den 
Ost- und Mittelstaaten Nordamerikas einheimisch, wăhrend M. mexicana iiber 
die siidwestlichen Gebiete der Vereinigten Staaten und in einzelnen Gegenden 
Mexikos verbreitet war. In Mexiko war das Truthuhn schon vor der Entdeckung 
Amerikas ein Haustier. - Das Truthuhn hat sonst noch viele andere Namen, 
wie: Indian, welscher Puter, welscher Hahn, tiirkischer Hahn oder Kalekut­
Hahn; in der Tiirkei selbst heil3t es "Frankenhuhn" und in Ăgypten "Maltahuhn". 
Alle diese N amen sind - wie so viele andere Herkunftsbezeichnungen - irre­
fi.ihrend und geben durchaus falsche Ansichten liber das wahre Ursprungsland 
wieder. 

Die ersten Truthiihner wurden im 16. Jahrhundert aus Florida nach Spanien gebracht; bereits 
zwanzig Jahre spater waren sie in England keine Seltenheit mehr. An der Verbreitung des Truthahnes 
in Frankreich nahmen besonders die Jesuiten werktătigen Anteil; in Frankreich wurden die ersten 
Truten im Jahre 1570 beim Hochzeitsfest Karls IX. verzehrt. Seit dieser Zeit nahm auch in Frankreich 
die Trutenzucht einen groJlen Aufschwung. Die irrige Meinung, daJl die Truten auch schon den alten 
Romern und Griechen bekannt gewesen sein sollen und daB sie dieselben aus "Indien" und aus Numidien 
bezogen haben, scheint auf einer Verwechslung mit dem Perlhuhn (Numida meleagris L.) zu beruhen; 
weder in Indien noch in Afrika lebten ursprtlnglich wilde Truthillmer. 

Die Truthahnzucht wird in der Gegenwart besonders in Nordamerika, 
England, Ungarn, Jugoslavien und in Galizien betrieben. Nach dem augen­
blicklichen Stand unterscheidet man eine zahme Truthahnzucht und die Hege 
des wilden Truthahns. 
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a) Zahme Truthahnzucht: Der Indian vcrlangt einen groJ3en, mit 
Gebtisch und Băumen bewachsenen Laufplatz; am bestcn eignen sich hiezu 
kleine eingezăunte Wălder oder Auen, vorausgesetzt, dal.l sie frci von Raubwild 
gehalten werden, denn die Truten sind recht sorglos. Mit Vorteil werdcn dic 
lndianherden nach der Heu- und Getreideernte auch auf dic Wicscn und Stoppel­
felder getrieben. Sie verzehren viel Ungeziefer, Wtirmer, Hcuschrccken, Sdmccken 
und in gronen Mengen Grtinfutter. Durch ihre Vertilgung der schădlichcn Forst­
insekten (Kiefernspanner, Nonne, Buchenrotschwanz usw.) konnen sic in gc­
făhrdeten Waldungen gelegentlich auch gronen Nutzen stiften. Bei guter Mi\stung 
werden die zahmen Truten leicht fett. 

Es gentigt hiezu eine reichliche F\itterung mit gekochten Kartoffcln, Brot. 
Hafer, Mais, Gerst~ und in Milch aufgeweichtem Gerstenschrot. Aul.lerdem ver­
abreicht man noch \vacholder- und Holunderbeeren, Waln\isse, Haseln\isse, Buch­
eckern, Obst (die Puter aus dem Orleanais in Frankreich sind unter dem Namcn 
"Ăpfelfresser" bekannt), in Bier getrănktes Brot oder mit Butter vermischtc'; 
Hirsemehl, welche Zugaben das Fleisch zarter und wohlschmeckender machen 
sollen. Wăhrend der Mastzeit wird die Bewegung der Ti ere eingeschrănkt; man hăll 
sie am besten in einem nicht zu gro!Jen, halblichten Stall. Die Henne legt zweimal 
jăhrlich, im zeitigen Lenze und im Spătsommer je 15-20 Stiick Eier, welche sic 
mit der gri:i!Jten Ausdauer bebrtitet, so daJ3 man sie wăhrend der Brutzeit tăglich 
ein- bis zweimal mit Gewalt zur Ftitterung zwingen mun. Die Brut des Trut­
huhns gelingt bei der Zuverlăssigkeit der Hennen auch stets sehr gut. Doch ist 
die Aufzucht der Kticken mit Schwierigkeiten verbunden, da diese anfangs sehr 
empfindlich gegen Năsse und Witterungswechsel sind. Die Ernăhrung der 
Kti.cken ist ăhnlich zu leiten wie bei jungen Htihnern. Man verabreicht neben 
gequollenem, geschrotetem Ki:irnerfutter mi:iglichst reichlich feingehacktes Griin­
futter (gehackte Brennessel), au!Jerdem Brot- oder Semmelkrumen, hartgekochte, 
gehackte Eier, frischen, stark ausgepre!Jten Quark oder auch kăufliches Kraft­
futter. Mehr wie bei den jungen Haushtihnern ist bei den Indiankticken die Ver­
fiitterung von Insektenfutter angezeigt. Man sorge fiir eine grone Mehlwurm­
hecke, damit man rechtzeitig und reichlich dieses beki:immliche Insektenfutter 
zur Verfiigung hat. Den Kticken im Alter von einigen Wochen wird das Ki:irner­
futter ungeschrotet, aber mi:iglichst aufgequollen und angekeimt gegeben. Vielc 
Ztichter empfehlen, zur Verhinderung des Durchfalls in den ersten Lebenstagen 
gekochten Rcis zu verftittern. Auch gequollene Erbsen, gekochte Kartoffeln, 
angefeuchtete Weizenkleie, feinen Sand und zerriebene Eierschalen stellt man 
den jungen Tieren vor. Mit zunehmendem Alter nimmt die Widerstandsfăhigkeit 
der jungen Tiere zusehends zu; doch ist noch immer gri:i!Jte Reinlichkeit in der 
Ftitterung geboten; man gibt das Futter am besten auf einem reinen Tuche als 
Unterlage. Aul3erdem ist reichliche Abwechslung mit Ki:irnerfutter und Weich­
futter bei dem zunehmenden Wachstum der Kiicken geboten. Das Trinkwasser 
sei stets frisch und tadellos. Man hat beobachtet, dan Kiicken von Zuchttieren 
mit unbeschrănkter Freiheit viel widerstandsfăhiger sind als jene, deren Eltern 
in beschrănktem Raume gehalten wurden. Man verwendet zur zahmen Zucht 
hauptsăchlich schwarze und wei13e Schlăge. Der schwerste Schlag, welcher die 
gro13te Fleischausbeute liefert, ist der wei13e. Ein wei13er, ausgewachsener, zwei­
jăhriger Truthahn wiegt 15-20 Kilo, eine Henne etwa die Hălfte. Auch bronze­
farbene Spielarten ("Bronzeputer"), die dem wilden Truthahn nahestehen, werden 
zuweilen zur Haustierhaltung verwendet. 

b) Hege des Trutwildes. Das Trutwild gehort zu dem schonsten Vogel­
wild. Das Gefieder zeigt einen prachtvoll metallischen Glanz, weshalb man da.> 
Trutwild auch "Bronzeputer" nennt. Der wilde Truthahn ist etwa 1,20 Meter 
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Iang, schlank, hochbeinig, er bleibt kleiner als das zahme Gefliigel und wird nicht 
so schwer. Das Trutwild lebt jetzt noch in den von der Kultur unberiihrten 
Wăldern der Stromtăler des Mississipi, in den Wăldern von Kanada und der nord­
westlichen Staaten Nordamerikas. Der erste griHlere Versuch der Einbiirgerung 
des Trutwildes in Europa fiei in das Jahr 1881; der Bronzeputer gedieh in dem 
Donau-Aurevier "GroJ3ergrund" (Osterreich) so gut, daJl bereits zehn Jahre 
nachher in dem Donaubecken Mautern-Tulln allerorten stărkere Bestănde vor­
handen waren. In Ungarn geschah die erfolgreichste Einbiirgerung in Gyulâvar 
und in Giidiillii; spăter folgten noch: OstpreuJ3en, Mecklenburg, das Rheinland, 
Thiiringen, Sachsen und die Lausitz. Das Trutwild ist durch seine emsige und 
griindliche Vertilgung der Waldschădlinge aus der Insektenwelt fiir die Forst­
wirtschaft sehr niitzlich. Seit kurzem genieJlt auch das Trutwild den niitigen 
gesetzlichen Jagdschutz. Die Jagd wird zur "hohen Jagd" gerechnet. Besondere 
wirtschaftliche Vorteile sind aher aus der Trutwildhege noch nicht hervorgegangen. 

In der Kuche ist das zahme Indiangeflugel sehr willkommen. Das Fleisch 
der Trut-Huhner ist zarter als jenes der Trut-Hăhne; die Tiere sollen nicht 
liber ein Jahr alt sein, wenn sie einen guten Braten liefern sollen. Die geeignetste 
Zeit fiir Truten ist September bis Mărz; in Frankreich wird das Truthuhn mit 
Vorliebe am 11. November (Martinstag), in England zur Weihnachtszeit verzehrt. 
1585 erschien der erste gebratene Indian auf der englischen Weihnachtstafel. 
In Amerika hat sich der Puter zum Festbraten fiir den 4. Juli entwickelt. In 
ălterer Zeit herrschte gegen den GenuJl des lndians ein gewisses Vorurteil, woran 
besonders die Ărzte schuld 'waren. So schrieb der ăltere Sebizius (1575), daJ3 
das Indianfleisch zwar zart, aber nicht schmackhaft und schwer verdaulich sei: 
"Pfawenfleisch ist allweg lieblicher zu essen, denn dieser Vogel" ..... "die Eyer 
machen den Nierenstein, sollen auch iifter mal gute Ursach zu der Malzey (Aus­
satz) geben". Der Sohn dieses Schriftstellers, der ein diătetisches Kochbuch 
schrieb, meldet hingegen, daJ3 die Truten liberali gehalten werden und gut zu 
essen sind; uble Erfahrungen werden nicht beschrieben. (Melch. Sebiziu s, 1650.) 
Manche Mohammedaner haben jetzt noch. ein Vorurteil gegen das Indianfleisch. 
Sie bringen das Buschel von Borsten, das der Hahn auf der Brust trăgt, in Beziehung 
mit dem Schweine, dessen Fleisch bei ihnen als unrein gilt. Der Indian bat be­
kanntlich Fleisch von verschiedenem Geschmacke; man spricht von dreierlei 
oder sogar von siebenerlei Fleisch des Indians. Im allgemeinen kann man von 
Indianfleisch mit Rindfleisch-, Kalbfleisch- und Schweinefleischgeschmack 
sprechen. Das Fleisch der Schenkel (Keulen) ist dunkel und ziemlich fest, jenes 
von der Brust zart und wei13, wăhrend das von den Seiten und das vom Halse 
sehr fett ist. Neuestens macht man auch vom Truthuhnfleisch nach Art von 
Westphăler-Schinken eine Dauerkonserve, die sehr wohlschmeckend ist. 

Im Marktverkehr achte man besonders auf die Unterscheidungsmerkmale 
zwischen alten und jungen Tieren: Bei jungen Viigeln ist die schuppenartige Haut 
an den Beinen grauwei13 bis graublau gefărbt, weich und feucht; bei al ten Tieren 
ist sie trocken, hornartig und riitlich. Ferner sind bei jungen Truthuhnern die 
Hautlappen und Fleischzapfen auf dem K{Jpfe und am Halse noch nicht so dunkel­
rot gefi:i.rbt wie bei alten Ti.eren. Das Truthuhnei wird wegen seines Wohl­
geschmackes sehr geschătzt. M. 
s.-z.: 2,517; Truthuhnel, s.-z.: 3,35. 

Tschaldruchtbaum (Artocarpus integrifolia) ist ein Fruchtbaum des indischen Fest­
landes, dem Brotfruchtbaume nahe verwandt. Die bis 40 kg wiegenden Tschak­
frlichte besitzen ein uberaus aromatisch schmeckendes, gelbes Fruchtfleisch, das 
gerne gegessen wird. Der Tschakbaum ist in ganz Siidindien, Ceylon und Indo-
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Tiirkischer Drachenkopf -Tiitenblume 

nesien anzutreffen, scheint aher (Rei nh ard t) seine Heimat an der Malabarktiste 
zu haben, wo er noch vielfach wildwachsend angetroffen wird. Scit dem 18. Jahr­
hundert ist er i.iberall in den Tropen angepflanzt worden un<l wird seiner Frtichte 
wegen liberali geschătzt. K. 
S.-Z.: 6,48862. - Der Name kommt von "Jackfrucht" nach der indlschen Bezelchnung "Jaca". 

Tlirkischer Drachenkopf (Dracocephalum moldavicum). Diese zu den Lippenbltitlern 
gehorige Pflanze wird wegen ihrer Verwendbarkeit als Ki.ichengewlirz hie und 
da in Gărten gezogen. Auch in der Heilkunde fand sic frtiher Verwcndung 
(Melissa turcica). Kl. 
s.-z.: 8,4895. 

Tiitenblume (Zantedeschia aethiopica) ist eine zu elen Arongcw1ichsen (Araceae) 
gehorende, in Afrika wachsende Pflanze. Wurzelstocke und Knollen sind ăhnlich 
wie bei unserem einheimischen Aron (Arum maculatum) giftig. In der Hitze 
jedoch wird das Gift zerstort, weshalb man die stărkereichen Knollen im gerosteten 
Zustande olmeweiters geniei3en kann. Die Tlitenblume wird bei uns vielfach in 
Glashăusern und als Zimmerblume gehalten. M. 
S.-Z.: 7,16803. 
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Ukeley oder Uckely, Uklei ist ein Sammelname fiir bes1immte Weii3fische; haupt­
săchlich versteht man darunter Alburnus lucidus Heck. Der Ukeley kommt in 
ganz Europa vor und tritt namentlich an manchen FluLlmi.indungen sowie im 
Brackwasser massenhaft auf. Im Winter sammeln sich die Fischlein zu riesigen 
Schwărmen, die Gelegenheit zu Massenfangen bieten. Der Ukeley wird meist 
nur 10 cm Iang und 4 Gramm schwer; die griiLlten Fische werden 20 cm lang und 
40 Gramm schwer. Das Fleisch ist trocken, grătig. Zur Laichzeit (April bis Juni) 
schmeckt es am schlechtesten. lnfolge seiner Massenhaftigkeit besitzt der Ukeley 
einige Bedeutung fi.ir die Ernăhrung. AuLlerdem stellt er die Hauptnahrung 
mancher Edelfische vor (Barsch, Hecht, Zander). An manchen Orten werden 
die Ukeley mit anderen WeiGfischen zur Erzeugung der "Perlenessenz" verwendet. 
Diese bloil auf die Verarbeitung der Schuppen ausgehende Verwertung ist wohl 
nicht zu empfehlen, da der Ukeley der Nahrungsfisch vieler Edelfische ·ist, die 
dann mit der Verringerung der Ukeleyschwărme verschwinden. M. 
Leuciscus alburnus: Vitaminwert: a, Salzwert: 3,3%, Trockensubstanz: 27,2%, Fett:8,1%. S.-Z.: 
2,8746. KI. 

Ukliva (Squalius ucliva Heck.) ist ein Fischlein aus der Familie der karpfenartigen 
(Cyprinidae). Mănnchen und Weibchen sind ăuLlerlich ziemlich verschieden. Die 
Haut ist bei beiden silberglănzend, auf dem Riicken mit einem griinlichen 
Schimmer. Die Ukliva kommt in Dalmatien und Bosnien vor, wo sie trotz ihrer 
Kleinheit hăufig auf den Markt gebracht wird (unter dem Namen "ostrul"). M. 
S.-Z.: 2,9252. 

Ulmenrinde. Die- Rinde der Feldulme (Ulmus glabra) kann in Zeiten der Not 
vermahlen und zur Streckung des Brotmehles verwendet werden. Kl. 
s.-z.: 5,696221. 

Unschlitt ist der Handelsname fiir Rindstalg, welcher nach dem Ausschmelzen und 
Absonderung der Grieben (Grammeln, Griefen) und nach Behandlung mit heiLlem 
Wasser und schwacher Kalilauge (um die bei der Herstellung verwendete Schwefel­
săure zu entfernen) sofort in Tonnen-, Ki.ibel-, Kuchen-, Ziegel- oder Scheiben­
formen gegossen wird. In dieser Form ist Unschlitt zu lăngerer Aufbewahrung 
geeignet. Beim Einkaufe sieht man besonders auf Reinheit, weiile Farbe und 
Hărte. Durch entsprechende Behandlung mit AlaunlOsungen versucht man Hărte 
und Weiile des geschmolzenen Talges zu erhiihen. Aus RuLlland und Rumănien 
kam friiher der noch vollig rohe und nicht ausgelassene Talg, in Tierhăute ein­
gehiillt, in den Handel. Unschlitt wird nur in der Not als Speisefett gebraucht 
und dient hauptsăchlich zu technischen Zwecken (Darstellung von Seife, 
Kerzen usw.). Siehe noch unter "Rindstalg". Auiler Rindstalg wird auch noch 
zuweilen der Talg von Hirsch und Schaf als Unschlitt bezeichnet. M. 
s.-z.: 4,24. 

Ur, siehe unter "Auer". 

Urgeschichte der Nahrung. I. Einleitung: 
1. Begriff und Umfan.g des Themas. Die Urgeschichte der Nahrung 

i<>t ein Teil der Urgeschichte der Kultur und beschăftigt sich demgemăil mit der 
Frage nach den Stoffen, der Gewinnung und der Zubereitung der Nahrung in 
jenen Kulturperioden, fiir deren Erhellung uns keinerlei ins Gewicht fallende 



Urgeschichte der Nahrung 

schriftliche Uberlieferung zu Gebote steht. Eine solche Darlegung mull sich vorder­
hand fast ausschlielllich auf Europa beschranken. Denn nur hier gestattet der 
Stand der Quellenkenntnis und der Forschung ein halbwcgs zutreffendes Bild von 

dem altesten Nahrungswesen des Menschen zu entwerfen. Fiir Vorderasien und 
Ăgypten reicht ja unsere Kenntnis auDcrordentlich weit zuriick, allein hicr <lreht 
cs sich bereits um Hochkulturen, clic, im Besitze entwickeltcr Kulturmittel, 
insbesonders auch der Schrift stehend, bereits als geschichtlich angcsehcn wcrdcn 
miissen. Wir werden daher die orientalischen Verh~iltnisse nur gelcgentlich 
streifen. Was die iibrige aullereuropăische Welt anlangt, so wissen wir liber ihre 
prahistorische Vergangenheit zur Zeit noch so gut wie gar nichts Stichhaltiges. 
Zu einem groJ.len Teile war sie iibrigens noch vor wenigcn Jahrhunderten von 
Volkern bewohnt, deren Kultur liber primitive Verhaltnisse nie hinausgekommen 
war und somit als urgeschichtlich bezeichnet werden kann. Die Erforschung 
dieser Zustande obliegt der Ethnographie. Es ist selbstverstăndlich, daJ.l die 
Ergebnisse der Ethnographie und der europăischen Urgeschichtsforschung ver­
kniipft werden miissen, wenn wir zu einem Gesamtbilde der menschlichen Kultur­
entwicklung, also auch der Urgeschichte des N ahrungswesens, gelangen wollen. 
Allein vorderhand steckt diese Arbeit noch in den Anfangen. Es empfiehlt sich 
daher ftir unsern Zweck, die beiden Forschungsgebiete getrennt zu hehandeln 
(vgl. "Naturvolker", S. 760-772) und clic Urgeschichte der Nahrung vorder­
hand im wesentlichen auf das europăische Material zu stiitzen. 

2. Quellen. Zur Aufhellung des urgeschichtlichen Nahrungswesens in 
Europa besitzen wir zwei Hauptqurllen: die Funde (Oherrest.e) und die Sprachen. 

Uberresten menschlicher Nahrungsmittel begegnen wir meist in prii­
historischen Siedlungen, seltener in Grabern. Am reichsten ist das Material fiir 
die Tiernahrung des Menschen auf uns gekommen, da sich Knochen, Muschel­
schalen usw. leicht erhalten. Spărlicher besitzen wir Zeugnisse der menschlichen 
Pflanzennahrung, die sich nur unter besonders giinstigen Umstanden durch 
Jahrtausende konserviert. Das meiste davon giht uns der Torf und der Schlamm 
unter Wassersiedlungen; manches ist auch durch Verkohlung erhalten geblieben. 
Die naturwissenschaftliche Erforschung dieser Oberreste ist Sache der Zoologie, 
Botanik, Chemie, ihre Datierung und kulturgeschichtliche W ertung obliegt der 
prăhistorischen Archăologie, die den urgeschichtlichen Zeitraum Europas in 
folgende Perioden einteilt (siehe Tabelle S. 1026). 

Eine wichtige Quelle fi.ir die Erforschung der Urzeit ist auch die menschliche 
S p r ach e. Die verschiedenen Sprachen der Erde fii gen sich bekanntlich zu Sprach­
stămmen zusammen, die uns urspriingliche Sprach- und Volkseinheit heweisen. 
Aus dem gemeinsamen W ortbesitz eines Sprachstammes zieht die vergleichende 
Sprachforschung Riickschliisse auf die Kultur des Einheitsvolkes. In ausreichender 
W eise ist diese Arbeit allerdings erst fiir die indogermanischen Sprachen geleistet 
( Germanisch, Keltisch, Italisch, Griechisch, V enetisch, Illyrisch, Thrakisch, 
Baltisch, Slavisch, Sakisch-Skythisch, Iranisch, lndisch einschlieDiich der daraus 
entstandenen Neusprachen.) Von den ausgestorbenen vorindogermanischen 
Sprachen Europas, dem lberischen, Ligurischen, Etruskischen und den vor­
griechischen Idiomen Griechenlands wissen wir zu wenig, um solche Unter­
suchungen anstellen zu konnen; die uralaltaischen Sprachen in Europa (Tiirkisch, 
Ungarisch, Finnisch) und Asien sind nach dieser Richtung noch ungeniigend 
behandelt. Da . das indogermanische Urvolk aus seiner norddeutsch-skandi­
navischen Heimat erst gegen Ende des Neolithikums (um 2500 v. Chr.) ausgezogen 
ist, kommen die Ergebnisse der indogermanischen Sprachforschung spătestens 
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ftir diese Zeit in Betracht. Ins Friihneolithikum, geschweige denn in die ăltere 
Steinzeit kann man mit den dermaligen Forschungsmitteln der Linguistik nicht 
zurtickgelangen. 

N eben diesen hauptsăchlichsten Quellengattungen stehen uns fiir die N ahrungs, 
wie ftir alle urgeschichtliche Kulturforschung auch verschiedene Hilfsquellen 
zur Verfiigung: Dies sind einerseits friihgeschichtliche Nachrichten aus dem 
Orient und Europa, anderseits die primitiven Zustănde der Gegenwart, die uns 
vielfach erst das Verstăndnis des Gefundenen und Erschlossenen vermitteln. 
Es spielen daher auch Orientalistik, klassische Philologie und Altertumskunde, 
Ethnographie, Volkskunde ftir uns eine Rolle. 

1 

Kultur- 1 Wirtschafts-~ . 
geschichtliche i' geschichtliche Geoslto1Ische 

Stufen Stufen u en 
. ' -,=-~-= =~==== 

Archiiologische Stufen Dauer 

_ Jagertum 

;g'/ Altpalăolithikum (ălterer Ab- 1 . 1 Natur- oder 1 Noma~ismus 
I .§ t' schnitt der ălteren Steinzeit) 

1 

Unbestimmt Urkulturstufe und_ mederes 

--<'il j-------------i~------:------.....:...-----1 Ei s zei t 
::li 1 Nomadismus 
'Si und hOheres 

Il :5 .Jungpalăolithikum (jiingerer Ab- vor 5000 

1

. Tiefkultur- Jăgertum; 1 

:g schnitt der iilteren Steinzeit) stufe Halbnomadis-~ 
•t'd mus und Hack-
~ ~ 

(Diluvium) 

1 
1 

Neolithikum 1 Friihneolithik. 1 c. 5000-4000 1 1 
(jiingere Vollneolithik. c. 4000-3000 

Steinzeit) Jungneoli_th_i_k_.--;-_e_. 3_o_o_o_-_2_2_o_o_ 1 1 

1 

. (' N d 1 Mittelkultur- SeBhaftigkeit, j 
2 Bronzeze1t m " or europa c. 2200-1000 .stufe Ackerbau u .• 

1

. 
ăltere Bronzezeit) Viehzucht 

III 1--;--------------:------ Geologische 

1 

Ăltere Eisenzeit (Hallstatt- 1 Gegenwart 
3 zeit, in Nordeul'Opa c. 1000-500 1 ' (Ailuvium) 

jiingere Bronzezeit) 

1 Jiingere Eisenzeit (La Tene- 1 1 1 
4 '1 zeit, in Nordeuropa ăltere 500-Chr.Geb., Ubergang zur Auftreten der 

Eisenzeit) Hochkultur- Schrift .
1
. 

1 stufe l 
1 

3. Literatur. Eine erschopfende Zusammenfassung der Urgeschichte des 
N ahrungswesens gibt es nicht. Am năchsten kommen einer solchen noch immer die 
einschlăgigen Abschnitte in M. Hoernes Natur- und Urgeschichte desMenschen, 
1909. Die Literatur ftir groBere lind kleinere Einzelgebiete unseres Themas ist 
dagegen beinahe untibersehbar geworden und es kann demgemăl.l hi.er nur das 
allerwichtigste verzeichnet werden. (Verschiedene bedeutsame Spezialabhand­
lungen sind im Verlaufe der Darstellung angeftihrt.) 

H. Obermaier, Der Mensch aller Zeiten, 1, 1912; L. Reinhardt, Die 
Erde und ihre Kultur, 1912ff.; G. de Mortillet, Origines de la chasse, de la 
peche et de l'agriculture, 1890; L. Pfeiffer, Die Werkzeuge des Steinzeit­
Menschen, 1920; V. Hehn, Kulturpflanzen und Haustiere in ihrem Obergange 
vqn Asien nach Griechenland und Italien sowie in das tibrige Europa. 8. Aufl. 
von O. Schrader, 1911; M. Much, Die Heimat der Indogermanen, 2. Aufl., 1904; 
M. Much, Vorgeschichtliche Năhr- und Nutzpflanzen Europas, Mitt. d. Anthrop­
Ges. in Wien, 1908; O. Schrader, Sprachvergleichung und Urgeschichte, 3. Aufl., 
1917 ff.; H. Hirt, Die Indogermanen, 1905; O. Schrader-A. Nehring, 
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Reallexikon der indogermanischen Altertumskunde, 2. Aufl., 1917 U.; S. Feist, 
Kultur und Ausbreitung der lndogermanen, 1913; J. Hoops, Waldbaume und 
Kulturpflanzen im germanischen Altertum, 1905; J. Hoops, Reallexikon der 
germanischen Altertumskunde, 1911 ff.; O. Menghin, Die ălteste Nahrung 
(Ernahrungskunde 1921/22); G. B u s ch an, Vorgeschichtliche Botanik der Kultur­
und Nutzpflanzen der alten Welt auf .Grund prăhistorischer Funde, 1895; 
Alphonse de Candolle, Der Ursprung der Kulturpflanzen. Obersetzt von 
E. Grothe, 1884; O. Heer, Die Pflanzen der Pfahlbauten, 1866; F. Rock, Die 
Brotpflanzen, ihr Ursprung und ihre heutige Verbreitung, 1901; N euweiler, 
Prahistorische Pflanzenreste Mitteleuropas, 1905 ; F. W o e ni g, Die Pflanzen im 
alten Ăgypten, 1886; R iitimeyer, Die Fauna der Pfahlbauten der Schweiz, 1861; 
E. Hahn, Die Haustiere und ihre Beziehung zur Wirtschaft des Menschen, 
1896; O. Keller, Die Tiere des klassischen Altertums in kulturhistorischer 
Beziehung, 1887; O. Keller, Die_ antike Tierwelt, 1912 ff.; A. Otto, Zur 
Geschichte der ăltesten Haustiere, 1890; L. Adametz, Herkunft und 
Wanderungen der Hamiten, erschlossen aus ihren Haustierrassen, 1920; 
O. Antonius, Grundziige einer Vorgeschichte der Haustiere, 1922. 

II. Die Stoffe der Nahrung. 
1. Die physischen Grundlagen der Ernăhrung. Was fiir Nahrungs­

stoffe von einem Organismus aufgenommen und verarbeitet werden konnen, 
hăngt durchans von seiner physiologischen Beschaffenheit ab. Der Mensch 
ist von Natur aus zur Omnivorie (Allesesserei) veranlagt; das beweist sein ganzer 
Verdauungsapparat (siehe Omnivorie). Auch wenn wir die Frage stammes­
geschichtlich betrachten, kommen wir zum gleichen Ergebnis. Denn die 
Menschenaffen sind ebenfalls omnivor. Eine wesentliche Rolle spielt bei ihnen 
die Pflanzennahrung; doch nehmen sie mit besonderer Vorliebe auch allerlei 
kleines Getier zu sich: Larven, Maden, Puppen, Fliegen, Spinnen, Vogel, Eier, 
Mause usw. Das Fleisch der Saugetiere verschmăhen sie nicht, man kann ihnen 
aher nicht nachsagen, sie seien darauf erpicht und aus diesem Grunde mordlustig. 
Die gewaltigen, raubtierartigen Zăhne der Menschenaffen dienen viel weniger 
dem Angriffe als rler Abwehr. Die Meinungen der · ălteren Forschung, dall an 
den Anfang der Entwicklung reine Pflanzen- oder reine Fleischnahrung zu setzen 
sei, crweisen sich somit als unhaltbar. Dies gilt in noch hoherem Maile von der 
Vermutung, der ălteste Mensch babe vorwiegend von Milch gelebt; cta wilde 
Tiere nicht melkbar sind und die Haustierzucht cine verhăltnismallig spate 
Kulturerrungenschaft lst, erledigt sich diese Ansicht von selbst. 

Aus physiologischen Grii.nden ist sowohl fiir den Menschen als auch fiir alle 
hoher entwickelten Tiere das Wasser unentbehrlich. Anders verhălt es sich 
mit dem Kochsalze. Dieses braucht der warmbliitige Organismus nur in dem 
Falle, wenn die Nahrung vorwiegend pflanzlicher Herkunft ist. Denn die Ver­
arbeitung der Pflanzenkost entzieht durch ihren Kaligehalt dem Korper eine 
grolle Menge des zu seinem Aufbau notwendigen Kochsalzes, das somit durch 
Zufuhr von aullen ersetzt werden mul.l. Der F et t gen u 13 des Menschen richtet 
sich nach der Temperatur; in kalten Klimaten ist er ungleich gro!3er als in warmen. 

2. Nahrungsstoffe aus dem Mineralreiche. Als solche kommen fiir 
die Urzeit hauptsăchlich zwei in Betracht: das Wasser und das Kochsalz. 
Was das letztere anlangt, so gibt es heute noch VOlker, fiir die es nur ein Gegen­
stand des Abscheus ist. Es sind das durchaus Stămme, die entweder auf urspriing­
lichster Kulturstufe stehen, wie die Weddas auf Ceylon, die Buschmănner in 
der Kalahariwiiste oder NomadenvOlker, die vorwiegend von Fleisch leben. Im 
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Altertum wu13te man von solchen Menschen auch noch in Europa. Wir diirften 
nicht fehl gehen, wenn wir annehmen, da13 dem altpalăolithischen Menschen, in 
dessen Haushalte das Fleisch eine beherrschende Rolle spielte, das Kochsalz noch 
fremd war. Der Jungpalăolithiker Europas ist im wesentlichen ein nomadisieren­
der Jăger, ein gewaltiger Fleischesser und als solcher physiologisch arif das Salz 
ebenfalls nicht angewiesen. Es besteht freilich, wie wir spăter hiiren werden, 
der begriindete Verdacht, dal3 schon in dieser Zeit ein hackbautreibender Kultur­
kreis bestand. Dann diirfen wir wenigstens fiir gewisse Gruppen und Stufen der 
jungpalăolitischen Kultur mit der Mtiglichkeit der Salzkenntnis rechnen. Vom 
Neolithikum an hat offenbar der grti13te Teil der europăischen Menschheit das 
Salz besessen und nur wenige zuriickgebliebene Stămme lehnten es ab. Spăterhin 
spielt das Salz im prăhistorischen Europa cine hervorragende Rolle; der Streit 
um Salzquellen und Salzbergwerke war oft genug Anlal3 zu erbitterten Kămpfen. 

In allen Kontlnenten, auch im heutigen Europa, werden gewisse Arten von 
Erde gegessen. (Siehe Seite 236.) Fiir das prăhistorische Europa ktinnen wir 
Geophagie wohl vermuten, aber nicht beweisen. 

3. Nahrungsstoffe aus dem Pf1anzenreiche. Der europăische Mensch 
des Altpalăolithikums tritt uns zunăchst in einer Zwischeneiszeit entgegen. Im 
Verlaufe der altpalăolithischen Kulturentwicklung trat eine Klimaverschlechterung 
ein, die schlie13lich in einer neuen Eiszeit gipfelte. In sie fălit auch noch der grol3te 
Teil des JungpaHi.olithikums. Es braucht nicht darauf hingewiesen zu werden, 
wie aul3erordentlich stark diese Verănderung das Verhăltnis des Menschen zur 
Pflanzennahrung beeinflnl3t hahep. mu13. Am Beginne der fiiruns wissenschaftlich 
noch fal3baren Entwicklung bestand fiir den Menschen die Mtiglichkeit, einen 
guten Teil seinerNahrung aus wildgewachsenen Pflanzenstoffen zu decken. 
Ob er es auch getan hat, wird sich der archaologisehen Beweisfiihrung wohl 
immer entziehen, da in den Ablagerungen einer so fernen geologischen Periode 
unzweifelhafte Belege dafiir kaum zu erwarten sind. Wir rliirfen es aber im Hin­
blick auf die modern(m Urkulturvtilker immerhin annehmen, wenn wir nur nicht 
vergessen, da13 der Fleisclmahrung jedenfalls auch in dieser Zeit das Haupt­
gewicht zufiel; das legt uns schon die Erwăgung nahe, um wieviel leichter damals 
durch die Jagd ausreichende Nahrung zu gewiimen war als auf jedem anderen 
Wege. Eine reine oder auch nur vorwiegend vegetabilische Ernăhrung wăre 
ohne Kenntnis des Ackerbaues in Europa wohl i.iberhaupt zu keiner Zeit moglich 
gewesen. Die Vereisung brachte dann einen ungeheuren Riickgang der Vegetation. 

· Wildgewachsene Pflanzennahrung bat infolgedessen in deri jiingeren Abschnitten 
des Alt- und wăhrend des Jungpalăolithikums keine erhebliche Rolle spielen 
konnen. Dal3 sie gegebenenfalls nicht verschmăht wurde, lehren z. B. die Funde 
von Olivenkernen in den Hi:ihlen von Mentone. ·Dieses Verhăltnis des Menschen zur 
Pflanzennahrung setzt sich auch noch im Friihneolithikum fort, dessen Kultur wir 
vor allem aus den Kiichenabfallhaufen (Ktikkenmi:iddingern)*) der skandinavisch­
norddeutschen Kiisten und aus gleichaltrigen Wohnplatzfunden Belgiens und 
Nordfrankreichs kennen. Wildgewachsene N:fb.rung war in dieser klimatisch 
begi.instigten Zeit gewi13 mindestens ebenso reichlich vorhanden wie heute. Allein 
gerade die Hinterlassenschaft der Ki:ikkenmtiddingerleute beweist zur Geni.ige, 
dafl man damals im wesentlichen der Tiernahrung huldigte. Ob bei. den fest­
lă.ndischen Friihneolithikern das gleiche der Fali war, entzieht sich vorderhand 
noch unserer Kenntnis. Reichlich sind dagegen die Reste ungeziichteter Pflanzen­
nahrung aus dem Voll- und Jungneolithikum erhalten, und zwar nicht nur in 

*) Kokkenmoddinger, auch Kjokkenmoddinger; in unserem Buche verwenden wir beide 
Sehreibarten, Die Herausgeber. 
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den Pfahlbauten, sondern auch in Hiihlen und andcren Siedlungen. In grol3en 
Mengen treten da inshesondere die Reste dcr Hasclnull auf, danehen aber auch 
die Walnul3, nicht selten anch Schnitze und ganze Stflcl{C von Holzapfeln und 
Holzbirnen, endlich die Samen der verschiedensten Beercn-, Strauch- und Baum­
fruchtarten. Besondere Bedeutung scheint der W asscrnul3 zugel<ommen zu sein, 
die in prahistorischer Zeit im ganzen ntirdliehen und mittleren Europa wild 
gedieh. (Siehe unter "Wassernull".) Auch die Eichcln ,dUrften zur Mehl­
hereitung, hăufiger aher wohl als Schweinefutter benUtzt worden sein. Aul3er­
ordentli,ch alt mull in den slidlichen Landern Europas die Verwertung der wilden 
Olive sein; in Spanien sind solche Kerne aus dem Neolithil<um gefunden worden. 
A uch Kernen der W eintraube begegnen wir schon von der j Ungeren Steinzeit an; 
es dlirfte sich aber his in die spăteste prahistorische Zeit des mittleren und nord­
lichen Europa um Frlichte der Wildrebe handeln (A. Stummer, Zur Urgeschichte 
der Rebe und des Weinhaues. Mitt. d. Anthrop. Ges. in Wien, 1911). In Zeiten 
der Not ist auch Baumrinde, mit Mehl vermengt, verwertet worden, wie die 
Untersuchung vorgeschichtlicher Brote ergab. 

Das reichliche Auftreten von Resten wilder Pflanzennahrung seit dem Voll­
neolithikum ist vielleicht nicht nur durch die Gunst der Fundverhăltnisse, sondern 
durch tiefere Zusammenhange begrlindet; denn vom gleichen Zeitpunkte ab 
datiert auch die hohere Entwicklung des Garten- und Ackerbaues, wăhrend 
im Jungpalăolithikum und Frlihneolithikum nur mit mehr oder weniger primitivem 
Hackbau geringster Ertragkraft gerechnet werden kann. Demgema13 kann auch 
geziichtete Pflanzennahrung erst vom Vollneolithikum ab im menschlichen Haus­
balte eine bedeutendere Rolle gespielt hahen. Diese Rolle ist librigens ganz 
deutlich nach der wirtschaftlichen Wesensart der verschiedenen Volker und 
Kulturen abgestuft, die sich wahrend der jlingeren Steinzeit Europas heraus­
gestaltet haben. Eine ausgesprochene Acker- und Gartenbaukultur liegt im 
handkeramischen Kulturkreise vor, der das ganze Donaugebiet einnimmt, sowie 
in den Schweizer Pfahlhauten. Hier sehen wir an Getreide mehrere Weizen­
und Gerstensorten sowie Hirse verhreitet, daneben aber auch noch eine Reihe 
anderer Kulturpflanzen, insbesondere H li l se n f r li c h te und Gem lis e, wie die 
Linse, die Erbse, die Saubohne, vielleicht die Mi:ihre und den Pastinak, ferner 
hesonders den Mohn. Die Schweizer Pfahlhauer haben in der jiingeren Steinzeit 
oder bald darnach auch schon ein wenig O b s t bau getrieben. Viei dlirftiger sieht 
die Liste rler Kulturpflanzen in der Urheimat der Indogermanen, dem nordischen 
Kulturkreise, aus. Norddeutschland und Skandinavien haben bisher nur Weizen, 
Gerste und Hirse geliefert, aher keine Spur von Gemiisen, Hiilsenfriichten und 
Obst. Vollstăndig ablehnend gegen die Kultur von Nutzpflanzen verhielt sich 
noch lăngere Zeit der Kern des arktisch-russischen Kulturgebie.tes. 

Im Verlaufe der metallzeitlichen Kulturentwicklung hat sich an diesen Zu­
stănden wenig geandert. Immerhin sind in dieser Zeit einzelne nene N ahrungs­
stoffe durch den Zuwachs von Kulturpflanzen gewonnen worden. Wăhrend der 
Bronzezeit tritt der Hafer auf, in der Eisenzeit erscheint der Roggen. Eine grund­
stiirzende Vermehrung in Zucht genommener Pflanzen erfuhr Europa aber erst 
mit dem Vordringen orientalischer Kulturelemente nach Griechenland und 
Italien im letzten Jahrtausende v. Chr. Durch Vermittlung des Slidens kamen diese 
Dinge aJlmahlich auch nach Mittel- und N ordeuropa, zum Teil noch in vor­
geschichtlicher Zeit, hauptsăchlich aber seit der Ausdehnung der ri:imischen 
Herrschaft bis ins germanische Gebiet. 

4. Nahrungsstoffe aus .dem Tierreiche. Der wichtigste Nahrungs­
stoff aus dem Tierreiche ist das Fleisch. Der paHiolithische Jăger hat offenbar 
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vorzugsweise von Fleisch gelebt, anfangs mit mehr, spăter, wăhrend der aus­
gesprochenen Kaltzeit, mit weniger pflanzlicher Beikost. Es standen damals 
in Europa Wildpretsorten zur Verfiigung, die heute lăngst ausgestorben oder 
ău13erst selten oder in gewisse Zonen zuriickgedrăngt geworden sind - die einen 
wegen der Verănderung des Klimas (Altelefant, Mercksches Nashorn, Mammut, 
sibirisches Nashorn, Rentier, Saigaantilope, Hohlenbăr, Murmeltier, Moschus­
ochs usw.), die anderen zweifellos durch die Vertilgungsarbeit des Menschen 
(Wisent, Auerochs, Elch, Riesenhirsch, Wildschwein, Wildpferd usw.); die zer­
triimmerten Knoch.en dieser Tiere umziehen die Lagerplătze des Eiszeitmenschen 
manchmal in der Hohe von Ringwăllen und hăufen sich in den Hohlen zu dicken 
Schichten. Raubgeziicht wurde gewi13 oft nur getotet, weil es gefăhrlich war; 
so erklărt es sich, daJ3 man z. B. ganze Skelette des Wolfes gefunden hat. Wild­
nahrung muJ3 aber auch noch im Neolithikum und in allen spăteren urgeschicht­
lichen Kulturperioden eine sehr groJ3e Bedeutung fiir die menschliche Ernăhrung 
besessen haben. Das beweisen die zahlreichen Tierknochen, die wir in den 
Schichten aller neolithischen und metallzeitlichen Stufen finden. Es handelt 
sich dabei vor allem um den Hirsch, ferner um Reh, Wildschwein, seltener um 
\Vildpferd, Auerochs, Wisent, Elch, Biber, Băr, Dachs u. a. Tiere, die zum Teil 
vielleicht nur des Felles willen gejagt wurden. Vogelwild ist natiirlich auch 
nicht verschmăht worden, doch erscheint es zu allen Zeiten in den Schichten 
viel spărlicher. 

Mit dem N eolithikum treten dann auch die Hau sti ere in die Wirtschaft 
des Menschen ein. Inwieweit das ălteste Haustier, der Hund, zu Speisezwecken 
gedient hat, entzieht sich unserer Kenntnis. Rind, Schaf, Ziege, Schwein, seit 
dem Vollneolithikum durch alle Kulturkreise Europas mit Ausnahme des russisch­
arktischen nachweisbar, wurden aber, wie die Knochenfunde lehren, geschlachtet 
und verzehrt. Das Rind war zweifellos das wichtigste Haustier, seine Knochen 
erscheinen in den Wohnplătzen am hăufigsten. Das Pferd, wie es scheint, zuerst 
im nordischen Kulturgebiete in Zăhmung genommen, hat offenbar nicht nur als 
Arbeits-, sondern auch als Schlachttier gegolten, und vor allem bei den Germanen 
wurde bis in die friihgeschichtlichen Zeiten hinein viel Pferdefleisch gegessen. -
Die Milch des Rindes, der Ziege, des Schafes und des Pferdes wurde jedenfalls 
schon sehr friih gewonnen, wenn auch die Anfănge des Melkens vollig im Dun­
keln liegen. Nachrichten, wie wir sie von afrikanischen Volkern der Gegenwart 
haben, die zwar Rinder besitzen, aber nicht melken, fehlen in Europa. 
Immerhin konnte man fiir die Anfănge der Viehzucht derartiges annehmen, 
insbesondere, da auch das Rentier bei primitiverer Ziichtung nicht gemolken 
wird.- Hausgefliigel, vor allem Huhn und Gans, im Oriente schon seit 
ăltesten Zeiten bekannt, lă13t sich in Europa erst in den letzten Jahrhunderten 
v. Chr. nachweisen; demgemă13 hat auch das Ei im alten Europa keine wesent­
liche Rolle spielen konnen. 

Nicht nur das Fleisch der Tiere wurde gegessen. Die praktische Erfahrung 
hat den prăhistorischen Menschen darauf gebracht, daJ3 das Knochenmark 
sowohl wohlschmeckend als auch besonders nahrhaft ist. Wir finden deswegen 
in vorgeschichtlichen Ablagerungen kaum je einen Knochen, der nicht gespalten 
wăre. Dieser Umstand macht es uns moglich, Knochen, die zur Nahrung gedient 
haben, von anderen zu unterscheiden. Da fălit es nun auf, dal3 in prăhistorischen 
Schichten nicht selten auch gespaltene Menschenknochen sich vorfinden; sie 
sind mit der gleichen Sorglosigkeit weggeworfen, wie abgenagte und entmarkte 
Tierknochen. Man deutet solchen Tatbestand als Zeugnis fiir Kannibalen­
mahlzeiten. Es gibt im prăhistorischen Europa kaum einen grol3eren Lănder­
oder Zeitraum, fiir den nicht solche Spuren nachgewiesen wăren, in Sonderheit 
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fehlen sie auch nicht im indogermanischen (;cbiete. Dcn ăltesten Beleg bietet 
bereits die Felsdachwohnung in Krapina (Kroatien) aus <lcm AltpaU\olithikum. 

Von den kaltbHitigen Wirbeltieren dienten ilberall tlort, wo sich Gelegenheit 
zum Fange bot, die Fische als Nahrungsmiltel. Ihrc <irăten unt! Knorpel er­
halten sich nicht leicht; infolgedessen findct man Zeugnissc der Fischnahrung 
seltener als jene der Fleischnahrung. Was abcr davon vorhanden ist, geniigt, 
um zu beweisen, daB jedenfalls schon der jungpaHiolithische Mensch Fische al3. 
In den Hohlen von Mentone wurden z. B. dic Restc von nicht weniger als 50 Fisch­
arten nachgewiesen. Die Stationen der Dordognc ergabcn vor allem Reste von 
groilen Salmen und von Weil3fischen. Die Kokkcnmoddingerleute ailen haupt­
săchlich Schollen, Dorsche, Heringe und Aale. In den Schweizer Pfahlbauten 
begegnen uns Reste von Aal, Barsch, Hecht, Karpfen, Laehs u. a. Von manchen 
VOlkern spăterer Zeit ist uns allerdings ilberliefert, daB sic die Fischnahrung ver­
schmăhten, z. B. von den Kaledoniern in England. Wir wissen nicht sicher, auf 
welehen Ursprung solche Abneigungen zurilckzufilhren sind und diirfen sie auf 
dem Boden Europas als Ausnahmen ansehen. Merkwilrdig ist die aus Herodot zu 
entnehmende Tatsache, daB in den thrakischen Pfahlbauten der ălteren Eisenzeit 
aueh Rinder und Pferde mit getrodmeten Fisehen gefiittert worden sind. Neben 
den Fischen wurden von kaltbliitigen Wirbeltieren wohl noeh manche andere 
hăufig verzehrt; nachweisen lăilt es sich nur von den Schildkroten. 

Wenn wir uns nun der niederen Tierwelt zuwenden, so milssen wir uns 
dariiber klar sein, wie wenig wir von ihrer Verwertung zu Nahrungszwecken 
wissen konnen. Nur die Reste hartschaliger Tiere sind auf uns gekommen; 
zweifellos ist aber auch vieles andere gegessen worden. Wenn wir den Speise­
zettel moderner NaturvOlker betrachten, so sehen wir, daJ.l manche von ihnen 
alles essen, was sie beiBen konnen und was nicht giftig ist, besonders jene Stămme, 
die in unwirtliche Gegenden zuriickgedrăngt sind, wie die Buschmănner der 
Kalahari. Sie vertilgen alles vom ekelhaftesten Wurrn bis zum verfaulenden Aas. 
Derartige Geschmackswahllosigkeit brauchen wir dern niederen Jăger der 
europăischen Urzeit wohl nicht zuzutrauen, da er sic nicht notig hatte. Anderseits 
diirfen wir auch nicht ilbersehen, dail die Zu- und Abneigungen des modernen 
Menschen in kulinarischer Hinsicht doch nur etwas historisch Gewordenes und 
nichts von der Natur Gegebenes sind. Im grof3en und ganzen milssen wir die 
Unrnoglichkeit eingestehen, die Verhăltnisse der ăltesten Zeit zu durchschauen, 
wenn auch stammesgeschichtliche und ethnographische Erwăgungen dafiir 
sprechen, dail der Mensch in seinem Urzustande alles Genieilbare zu sich nahm. 
Im kalten Abschnitte des Palăolithikums gab cs wohl wenig Nahrungsstoffe 
aus der niederen Tierwelt, vom mediterranen Gebiet abgesehen, und sie spielte 
daher zweifellos eine geringe Rolle. So begegnen uns zwar in jungpalăolithischen 
Ablagerungen Muscheln und Schneckengehăuse, die offenbar Speisereste sind, 
jedoch nur in geringer Zahl. Dies ăndert sich mit dem Friihneolithikum. Die 
Kokkenmoddinger wurden geradezu Muschelhaufen genannt, weil sie zum iiber­
wiegenden Teile aus Weichtierresten bestehen, die einen Hauptteil der Nahrung 
bildeten. Es dreht sich dabei vor allem um Austern und Herzrnuscheln; daneben 
kommen aber auch Miesmuscheln, Tapesarten und verschiedene Strandschnecken, 
besonders Litorina littorea und Nassa reticulata vor. Es ist selbstverstăndlich, 
daB solche Verhăltnisse nur an cler Meereskţi.ste moglich sind. Im Binnenlande 
kann die Muschel- und Schneckennahrung unmoglich einen so groBen Umfang 
annehmen. Aber iiberall dort, wo grof.lere Gewăsser sich vorfinden, erscheinen 
in elen Hiitten der Urzeit betrăchtliche Mengen von Muschelschalen, besonders 
Unio- und Anodontaarten, sowie Gehăuse der Weinbergschnecke. Die Auster 
hat offenbar schon frilh als Leckerbissen gegolten. Denn sic erscheint als Grab-
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beigabe in der Bronzezeit des kretisch-mykenischen Kulturgebietes und Homer 
spricht bereits von einem Austernfischer. Gern wurden sicher auch krebsartige 
Tiere gegessen. Aber selbst in den Kokkenmoddingern haben sich ihre Schalen 
nur selten erhalten. 

Ein Nahrungsmittel aus dem Tierreiche ist auch der Honig. Er hat in 
prăhistorischer Zeit zweifellos eine liberragende Rolle gespielt. Von den gegen­
wărtigen Bewohnern des Urwaldes gewinnen auch die primitivsten den Honig der 
wilden Bienen. Wir dlirfen ihm also wohl auch in der Urzeit ein aullerordentlich 
hohes Alter zuschreiben. Archăologische Belege daftir sind kaum zu erwarten. 
So weit man aber mit Sprach- und Geschichtsforschung kommt, ist der Honig 
liberali, wo ·es Bienen gibt, bekannt und hochgeschătzt. 

III. Die Gewinnung der Nahrung. 
1. Die Wirtschaftsstufen der Menschheit. Die ăltere Forschung 

vermochte liber die Art, wie die Menschheit zu den gegenwărtigen Grundlagen 
der Wirtschaft - Sellhaftigkeit, Ackerbau und Viehzucht - gelangt ist, nur 
auf Grund mehr oder weniger willklirlicher Konstruktionen Auskunft zu geben. 
Am meisten Anklang fand <:lie Dreistufenlehre, nach der die gesamte kultivierte 
Menschheit die Entwicklungsreihe: Jăgertum-Hirtentum-Ackerbau durch­
laufen hătte. Wenn sich auch mancher Widerspruch erhob, so ist es doch erst 
in neuester Zeit gelungen, die Unhaltbarkeit dieser und ăhnlicher Theorien nach­
zuweisen und weiteren Kreisen bewullt zu machen, indem auf historisch-ethno­
graphischem Wege gezeigt wurde, dall ein Teil der Menschheit die Stufe des 
Hirtentums nie mitgemacht hat, sondern direkt vom Jăgertume zum Ackerbau 
libergegangen ist, und zwar zunăchst in der primitiven Form des Garten- und 
Hackbaues, aus dem sich wieder der Pflugbau entwickeln konnte, sobald Zugtiere 
bekannt wurden. Einer anderen Gruppe der Menschheit hinwiederum ist wahrschein­
lich die Erfindung der Tierzucht zu verdanken. Erst durch die Vermengung oder 
gegenseitige Beeinflussung von viehzlichtenden und pflanzenbauenden Kulturen, 
zu denen als dritte Gruppe Kulturen reinen, aber hoher entwickelten Jăgertums 
treten, entstanden wirtschaftliche Gebilde, wie sie uns am Beginne der geschicht­
lichen Entwicklung im Orient und in der jlingeren Steinzeit Europas entgegen­
treten. Die Wirtschaftsgeschichte der Urzeit ist also viel komplizierter, als es der 
naturwissenschaftlich gerichtete Evolutionismus frliherer Forschung sich vor­
stellte, und wir sind heute noch nicht im entferntesten in der Lage, diese ver­
wickelten Vorgănge zu entwirren, nur eben in den wichtigsten Umrissen ver­
mogen wir sie zu fassen. (Vgl. E. Gros se, Die Formen der Familie und die Formen 
der Wirtschaft. 1896; W. Koppers, Die ethnologische Wirtschaftsforschung. 
Anthropos. 1915/16; W. Kopp ers, Die Anfănge des menschlichen Gemeinschafts­
lebens, 1921; W. Schmidt und W. Koppers, Der Mensch aller Zeiten, III. Bd.) 

2. Die Wasser- und Salzversorgung. Die Wasserversorgung hat 
in der ăltesten Zeit flir den schweifenden Menschen wohl keine Schwierigkeiten 
bereitet; immerhin kann man bemerken, dall selbst altsteinzeitliche Siedelungs­
plătze stets mit Rlicksicht auf den Wasserbedarf gewăhlt sind. Von dem Zeit­
punkte an aber, als der Mensch sellhaft wurde, der Boden und seine Nutzung 
Gegenstand des Rechtes und damit des Streites wurde, gewinnt die Sorge um das 
unentbehrliche Nall eine ganz andere Form. Selbstverstăndlich spielt die 
natiirliche Quelle, der Flull, der See noch immer eine Hauptrolle; man denke 
nur an die Pfahlbauten. Allein die immer hăufiger werdende Notwendigkeit, 
mit weniger naturbeglinstigten Plătzen vorliebzunehmen auf der einen, der 
Siedlung eine Schutzlage zu sichern auf der anderen Seite, zwangen den Menschen, 
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kiinstliche Vorrichtungen filr die Wasservcrsorgung zu erfinden. Das Einfachste, 
was wir davon kennen, siml wohl die Wasscrgruhen, dic auf Wallburgen des 
Neolithikums und spătercr Perioden nicht seltcn bis zum hcutigen Tage sich er­
halten haben, besonders wcnn sie in den Fclsen gearbcitet waren. Wenigstens 
zum Teile sind sicher auch die sogenannten Triehtergruhen, Maren und Mardellen, 
die man vielfach als Wohngruben ansieht, nichts andcrcs als Wasserliicher. In 
solchen Zisternen wurde Regenwasser gesammelt, nicht etwa Quell- oder Grund­
wasser, das an den betreffenden Stellen fehlt. Das Grabcn von Brunncn ist cine 
Kunst, die in Europa anscheinend erst in spătester prăhistorischcr Zeit Aufnahme 
fand, wogegen das Fassen aufspringender Qucllen schon am Ausgange der Bronze­
zeit geiibt wurde, wie z. B. die Quellfassung von St. Moriz im Engadin beweist. 
Die \Vasserleitung war unbekannt, auf3er etwa in dem weit fortgeschrittenen 
kretisch-mykenischen Kreise, der ja seinem Wesen nach bereits cine Hochkultur 
darstellt. Im gro13en und ganzen beschrănkte sich die kiinstliche Wasserversorgung 
Alt-Euro pas offenbar auf die Regenwasserzisterne. (V gl. Han s Sta a t s- Bou ch­
holtz, Die lăndliche Wasserversorgung der alten Zeit, die Pfahlbauten und die 
Zisternen. Preu13ische Jahrbiicher, 1902.) 

Wir vermogen nicht mit Sicherheit zu sagen, wann, wo und auf welche Weise 
der Mensch die Bekanntschaft des Sa 1 z e s gemacht und das Bediirfnis nach diesem 
Wiirzmittel erworben hat. Wenn wir annehmen diirfen, da13 dies im Zusammen­
hange mit dem stărkeren Aufkommen der vegetabilischen Nahrung scit Erfindung 
der Pflanzenziichtung geschah, dann wiirde wohl das Innere Asiens und die Zeit 
des Jungpalăolithikums dafiir in Frage kommen. Sprachlich lăilt sich die Kenntnis 
des Salzes jedenfalls schon bis ins Neolithikum zuriick verfolgen, archăologisch 
vorderhand kaum liber die ăltere Eisenzeit hinaus. Primitive Volker der Gegen­
wart verstehen es, auf mancherlei Weise Salz oder salzartige Wiirze zu gewinnen, 
sogar durch die Verbrennung von salzhaltigen Pflanzen. Derartige Asche will 
man auch in den Kokkenmoddingern gefunden haben. Salzgewinnung aus dem 
Meere wird sich archăologisch wohl kaum j e nachweisen lassen; man wird sie 
aher um so weniger in Abrede stellen, als der Ausscheidungsproze13 vielfach von 
der Natur selbst besorgt wird, wie z. B. am Schwarzen Meere. Salzbergbau ist 
vielleicht schon sehr friih betrieben worden; da13 die technischen Kenntnisse 
vorhanden waren, beweisen friihneolithische unterirdische Bergbauten auf Feuer­
stein und friihbronzezeitliche auf Knpfer. Tatsăchlich ist aber prăhistorischer 
Salzbergbau bisher erst seit der ălteren Eisenzeit nachgewiesen, und zwar 
vornehmlich in den osterreichischen Alpen. Zu Hallstatt und zu Hallein stont 
der moderne Abbau im Innern des Berges immer wieder auf die Hinterlassenschaft 
des "alten Mannes"; es waren aber sicher auch die Salzlager von Reichenhall, 
HaU in Tirol und anderwărts bekannt und beniitzt. Vielleicht ist man auf diese 
Lager zuerst durch austretende Quellsole aufmerksam geworden, und steht am 
Anfange der kiinstlichen Salzgewinnung die Verdampfung, sei es aus Meerwasser, 
sei es aus Sole. Da13 diese Art der Salzgewinnung in prăhistorischer Zeit bekannt 
war, beweisen die spăteisenzeitlichen Funde in Lothringen, wo man aus den vor­
handenen Briquetageresten noch die Abtropfvorrichtungen rekonstruieren konnte 
(M. J. Schleiden, Das Salz, seine Geschichte, seine Symbolik und seine Bedeutung 
im Menschenleben, 1875; V. Hehn, Das Salz. 2. Aufl., 1901; J. B. Keune, Das 
Briquetage im oberen Seilletal. Westdeutsche Zeitschrift. XX. 1901, und Jahrb. 
der Ges. f. lothring. Gesch. u. Altertumskunde, XIII, 1901; G. Kyrle, Bergbau­
betrieb in den Salzburger Alpen. Osterr. Kunsttopographie, XVII, 1918). 

3. Die Sammeltătigkeit. Die primitivste Art von Wirtschaft ist die 
reine Sammeltătigkeit. Ob sie jemals die alleinige GruncJ..lage der menschlichen 
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Wirtschaft gewesen ist, darf fiiglich bezweifelt werden, soferne man J agd und 
Fischerei nicht unter diesen Begriff einbeziehen will. Im Wesen ist ja die Jagd 
eine Art von Sammeltătigkeit; sie unterscheidet sich aber davon durch die Art 
der Mittel (Waffen, Fallen) und durch die psychischen Făhigkeiten (List, Mut), 
die sie erfordert. Die Sammeltătigkeit, hauptsăchlich auf die Gewinnung pflanz­
Iicher (Beeren, Friichte, Wurzeln) und niederer tierischer Nahrung (Weichtiere, 
Honig) gerichtet, ist sicher von friihester Zeit an gelibt worden und, soweit nicht 
Gefahr damit verbunden war, vor allem von den Frauen. Sie ist ein Charakte· 
ristikum der rein aneignenden Wirtschaftsform, fehlt aber selbstverstăndlich 
keiner der spăteren Wirtschaftsstufen; nur spielt sie in diesen keine kenn­
zeichnende Rolle mehr. 

4. Die Jagd. Soweit wir den urgeschichtlichen Menschen archăologisch 
zurlickverfolgen konnen, huldigt er der Jagd in ganz besonderem Mafle; seine 
Lagerstatten sind mit den Knochen der erlegten und verzehrten Tiere besăt. 
Doch ergibt sich, je nach der Kulturstufe, ein deutlicher Unterschied im Verhăltnis 
des Menschen zur Jagd. In der ălteren Steinzeit ist sie offenbar die vornehmste 
Grundlage der Ernăhrung und das wohl auch noch in jenen -jungpalăolithischen 
Kulturstufen, fiir die wir die Kenntnis des Hackbaus anzunehmen geneigt sind. 
In der jlingeren Steinzeit hat sie nicht mehr diese Bedeutung; aber sie liefert 
noch immer wertvolle Beihilfe fUr den Haushalt. In der Folgezeit nimmt sie 
aber mehr und mehr den Charakter des Zeitvertreibes, des Sportes, der Mutprobe 
an, Zlige, die nebenbei schon sehr friih in Wirksamkeit getreten sein mogen, wie 
Jagdtrophăen - vor allem dur.chbohrte Bărenzahne - aus dem Jungpalăo­
Iithikum und dem Neolithikum zu beweisen scheinen. · 

Eine Voraussetzung aller Jagd sind geeignete Waffen. Was das Alt­
palaolithikum anlangt, so darf man je nach dem Kulturkreise mit Speeren und 
Keulen als Hauptwaffen rechnen. Beide korinen lediglich aus Holz bestehen; 
doch sind steinerrie Speerspitzen -und Keulenknliufe erhalten. Der "Faustkeil" 
nlihert sich sogar schon der Axtform. Durch den Vergleich mit modernen, 
ăhnlichen Kulturen flihlen wir uns zu dem Schlusse berechtigt, dal3 dem Alt­
paHiolithiker Europas Pfeil und Bogen gefehlt hat. FUr das west- Ul'!.d mittel­
europăische Jungpalăolithikum ist durch zahlreiche, unzweideutige Fundstlicke 
von Stein- und Knochenspitzen die Wurf- und Stichwaffe gesichert; in einem 
etwas spăteren Zeitpunkte treten dann auch ein- und zweireihige Harpunen auf, die 
sich an einer Schnur vom Schafte IOsten und somit eine hochst gefăhrliche W affe 
darstellten. Pfeil und Bogen waren, wie bildliche Darstellungen beweisen, iin 
mediterranen Jungpalăolithikum. bekannt; wieweit auch im europăischen, ist 
umstritten. Keulenwaffen haben sicher nicht gefehlt, wenigstens nicht im ost­
europăischen Kulturgebiete. Wie nun der palăolithische Mensch mit dieser immer­
hin bescheidenen Bewaffnung die starken, wilden Tiere angegangen ist, darliber 
sind uns nur einige wenige Schllisse erlaubt. Zunăchst mlissen wir uns vor Augen 
halten, dal3 die Jagd in der Urzeit gewil3 nicht allzu schwer, vielleicht nicht ein­
mal gefahrlich war. Denn in Anbetracht der geringen Menschenzahl waren die Tiere 
damals noch nicht so scheu und liel3en den Menschen nahe an sich herankommen, 
was bei Wildschweinen, Rentieren, Antilopen, Hirschen, Rehen einen grol3en Vorteil 
bedeutet. Es war ihnen somit vielleicht ohne bessere Fernwaffen, als es Schleuderku­
geln sind, beizukommen. Reiflende Bestien, insbesondere den Hohlenbăren, hat der 
Mensch wohl nicht ohne Not angegriffen. Das ergibt sich aus gewissen Anzeichen; 
denn an Plătzen, wo genauere Beobachtungen vorliegen, wie z. B. in der Dra~hen­
hohle bei Mixnitz in Steiermark, gehoren die Reste verspeister Hohlenbaren 
durchaus jungen, hochstens einjăhrigen Tieren an. Hin und wieder scheint der 
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Mensch allerdings auch mit al ten Hohlenbărcn handgemein geworden zu sein; 
das beweisen Fălle, wo in Schadeln noch Rcste von Feuersteinwaffen stecken. 
Das Mammut, das Nashorn, elen Ur hat dcr Palăolithmensch wahrscheinlich 
mit List zu uberwăltigen gesucht. Es lallt sich bcmerken, dall dic Lagerplatze 
nicht selten an Stellen liegen, wo clas Wild zur Trănke wechselte. Hier lauerte 
der Jager auf Beute, hier legte er wohl auch Fallgruhen an. Einc Art Hetzjagd 
auf wilde Pferde und ahnliche fHichtige 'fiere scheint man am Felscn von Solutre 
in Frankreich betrieben zu haben, um desscn Full sich die Mahlzcituberrestc zu 
ganzen Bergen turmten. Die 'fiere dlirften mit Feuerhriindcn und anderen 
Schreckmitteln auf den Felsen gehetzt worden sein, von dem sic dann nicht mehr 

· zurlick konnten und schlie13lich hinabstlirzten. (Vgl. H. Wankel, Die pra­
historische Jagd in Măhren; 1892; W. Soergel, Das Aussterben diluvialer Sauge­
tiere und die Jagdmethoden des diluvialen Mcnschen; 1912; W. Soergel, Die 
Jagd der Vorzeit, 1921; F. Behn, Die Jagd der Vorzeit, 1922). 

Die europăische Tierwelt des Neolithikums bietet ein wesentlich anderes 
Bild als die der Eiszeit. Die grollen Dickhăuter, aber auch viel von dem gefăhr­
lichen Raubzeug, vor allem der Hohlenlowe, der Hohlenbăr, die Hohlenhyăne 
sind verschwunden. Der Moschusochse, die Saigaantilope, das Rentier, der 
Riesenhirsch sind abgewandert oder im Aussterben. Gemse, Steinbock, Murmel­
tier ziehen sich in die Hochgebirgsregion zurUck, die der prăhistorische Mensch 
mied. Gewill war aber auch der Wildreichtum des Neolithikums ein betrăchtlicher. 
Ur, Wisent, Elen, Wildpferd - seitdem durch den Menschen ganz oder 
beinahe ausgetilgt- waren vorhanden, um von jenen Arten zu schweigen, die 
heute noch vorkommen. Das wichtigste Jagdtier der jlingeren Steinzeit war 
der Hirsch. Es drehte .sich dabei zumeist um viei grollere Stlicke, als sie die 
degenerierten Wildbestănde der Gegenwart bieten. Das merkt man vor allem 
an den ungeheuren Hirschgeweihen, die in den prăhistorischen Stationen in 
Massen auftreten, da man das Material zu allerlei Schnitzarbeiten verwendete. 
Der Mensch des Neolithikums war flir die Jagd nicht wesentlich besser aus­
gerlistet als der Jungpalăolithiker; Pfeil und Bogen besall er allerdings in fast 
ganz .Europa. Eine wesentliche Verbesserung auf dem Gebiete des Waffenwesens 
bedeutete erst die EinfUhrung der Bronze und spaterhin des Ei sens; blieben 
auch die Typen ziemlich gleich, so boten doch die aus Metan hergestellten Waffen 
cine ganze Reihe von Vorteilen, unter denen die grollere Festigkeit nicht der 
mindeste war. Auf ihre Entwicklung einzugehen, wlirde hier viei zu weit fiihren. 
Nur darauf soll noch hingewiesen werden, da13 uns von der jlingeren Steinzeit 
an auch Fallen aus Holz erhalten sind. Sie stammen zumeist aus Mooren und 
dienten wohl zum Fang von Fischottern und Bibern. Der Hund, heute ein 
unentbehrlicher Begleiter des Jăgers, dlirfte erst verhăltnismăJ3ig spăt zu diesem 
Berufe herangezogen worden sein, kaum schon im Neolithikum. Die Falken­
jagd ist erst in geschichtlicher Zeit in Europa bekannt geworden. 

5. Die Fischerei. Die Fischerei wird von den modernen NaturvOlkern 
auf die verschiedenste Art betrieben, mit Netzen, mit Reusen, mit Angeln, durch 
Spie13en, durch Vergiften der· Wăsser. Von diesen Dingen ist archăologisch nur 
das wenigste nachweisbar. Flirs Palăolithikum fehlen sichere Belege fast ganz, 
wenn auch vieles da ist, das als Angel verwendet werden konnte; beiderseits 
zugespitzte Knochenstăbchen mit Mittelrille werden als Spitzangeln angesehen. 
Die Harpunen des Jungpalăolithikums konnen selbstverstăndlich auch als Fisch­
speere aufgefal3t werden. Viei reichlicher sind die Fischereigerăte in den Wasser­
ansiedelungen spăterer Zeit erhalten. Deren ălteste ist Maglemose auf Seeland; 
sie reicht noch ins Ende des Palăolithikums und enthălt mehrere wohlgebildete 
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Krummangeln aus Knochen. Diese hăufen sich dann in den Kiikkenmiiddingern 
und in den Pfahlbauten, begegnen aber auch in Festlandsiedlungen nicht selten. 
Vom Spătneolithikum angefangen werden sie vorzugsweise aus Kupfer, spăterhin 
aus Bronze und Eisen hergestellt. In den Pfahlbauten der Schweiz und Ober­
italiens erscheinen besonders hăufig wieder Harpunen aus Hirschgeweih, die 
auch der Maglemosekultur eignen. Die Pfahlbauten haben uns endlich auch noch 
N etzreste und alle zur N etzfischerei gehiirigen Gegenstănde erhalten. Die Gewebe 
sind aus Flachs hergestellt und von sehr verschiedener Maschenweite. Ihre Griil3e 
vermiigen wir nicht zu ermitteln. Sie mul3 aber, wenn gewisse Tonkegel wirklich 
als Netzsenker angesehen werden dlirfen, oft sehr bedeutend gewesen sein. Als 
Hilfsmittel der Fischerei sind auch die Einbăume zu betrachten, mit denen der 
See befahren werden konnte; es gibt solche von ungeheurer Grii13e, die zehn 
Menschen und mehr fassen konnten. Trotzdem ist die schwierige Netzfischerei 
im freien See, wobei das Netz durch die ganze Nacht ausgesetzt wird, von den 
Pfahlbauern nicht betrieben worden; das beweist z. B. das Fehlen der nur auf 
solche Art zu fangenden Felchen unter den Fischen der Pfahlbaustationen des 
Bodensees. (Vgl. Lampert, Prăhistorische Fischerei und Fischereigerăte. Archiv 
fiir Fischereigeschichte, I, 1914.) 

6. Die Viehzucht. Die Domestikation der Haustiere stellt man sich 
zumeist als einen schwierigen und langwierigen Vorgang vor. Dies trifft kaum 
zu. Die Jungen vieler Tiere, besonders solche, die schon in der Gefangenschaft 
geboren sind, gewiihnen sich leicht an den Menschen. An Dbergăngen vom reinen 
\Vildzustande zur Volldomestikation wird es am Beginne der Viehzucht nicht 
gefehlt haben; sie finden sich zum Teil noch heute bei modernen Primitiven und 
konnen auf Unvollkommenheiten der Zlichtung, der Zăhmung oder der Nutzung 
beruhen. So werden z. B. auf Neuguinea die Schweine vielfach immer wieder 
neu der Wildnis entnommen und entlaufen auch dahin; eine Zlichtung in unserem 
Sinne findet kaum statt. Im arktischen Gebiete hinwiederum wird dem Rentier 
beinahe voile Freiheit gelassen; die Milchgewinnung ist vi elen Volkern unbekannt. 
Ăhnliche Zustănde miissen auch flir jene entfernten prăhistorischen Zeiten, in 
denen die Viehzucht entstanden ist, vorausgesetzt werden. Besitzen wir also 
liber das Wie der ăltesten Tierzucht immerhin einige Anhaltspunkte, so ist die 
Frage des Wo und Wann au13erordentlich dunkel. Es ist zwar behauptet worden, 
dal3 schon im europăischen Jungpalăolithikum gewisse Tiere, vor allem das 
Ren und das Pferd, gezăhmt worden seien; die dafiir vorgebrachten Beweise, 
die sich vor allem auf Zeichnungen des Palăolithmenschen und die Deutung von 
einzelnen Knochengegenstănden als Zaumzeug stiitzen, sind aber nicht stich­
hăltig. Die Domestikation, vor allem aber die Kastration, deren Anfănge uns 
noch ganzlich verhlillt sind, verursacht nicht nur im ĂuJ3eren, sondern auch am 
Knochengerliste der Ti ere wesentliche Ănderungen; wo solche nicht nachgewiesen 
sind, kann von Tierzucht nicht gesprochen werden. Eine Ausnahme gilt hochstens 
fiir das Rentier, dessen schweifende Lebensweise die Umbildung des Skelettes 
hintanhălt. Allein gerade deswegen sind wir auch nicht in der Lage, jung­
palăolithische Domestikation dieses Tieres zu behaupten. 

Fehlt uns also jeder Anhaltspunkt dafiir, daJ3 es im europăischen Jung­
palăolithikum auch nur Halbdomestikation gegeben .hatte, so steht es doch auJ3er 
Frage, dal3 die Viehzucht uralt ist und bis ins Diluvium zurlickreicht. Nur hat 
sich der viehzlichterische Nomadismus - im Gegensatze zum hoheren Jăger­
nomadismus - vermutlich in Ostasien entwickelt und von dort aus ver­
breitet. Oft und friih genug mogen nur einzelne Elemente dieses Kulturkreises, 
und davon insbesondere die Kenntnis der Viehzucht anderen Kulturen mit-
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geteilt worden sein. Man kann es sich daher ganz gut vorstellen, dall ein Haus­
tier, wie das Schwein, dessen Eigenart zu den Gewohnheiten der Nomadenvolker 
sehlecht pa13t, liber fremde Anregung zuerst im Gebicte der Ackerbauvolker in 
Zueht genommen worden ist. Die Haustiere selbst siml wohl nur in jenen Fiillen 
gewandert, wenn das ganze Volk auszog oder wenn die betreffende Tiergattung 
in einem anderen Gebiete fehlte. Sonst wurde die Domestikation liberali an der 
heimischen Tierwelt versucht, nachdem man cinmal zur Kcrintnis dieses Verfahrens 
gelangt war. Auf diese Art entstand cine Anzahl von primăren Tierrassen, aus 
denen sich dann im Wege der Zlichtung und Kreuzung immer neue Schliige ent­
wickelten. 

Das ălteste Haustier Europas ist der H un d. Am Ausgang des Jungpalăo­
lithikums auf der iberischen Halbinsel und auf Seeland (Maglemose) nachgewiesen, 
erscheint er hăufig im Frlihneolithikum Skandinaviens und Rul3lands (Canis 
putatini). Diese ăltesten Hunde sind, soweit bekannt, ausgesprochen dingo­
ă.hnlich. Da ein fossiler Wildhund nicht bekannt ist, stammen sie offenbar von 
einer kleineren Wolfsart her. Im Verlaufe des spă.teren Neolithikums und der 
Bronzezeit haben sich dann verschiedene Hunderassen gebildet, unter denen ein 
Spitz (Canis palustris), ein Schăferhund (Canis matris-optimae) und ein Lauf­
und Jagdhund (Canis intermedius) hervorzuheben sind. Im grol3en und ganzen 
kann man zweifellos sagen, daJ3 der Hund urspriinglich wohl nicht ftir die Jagd, 
sondern zu Wăchterdiensten, vielleicht auch zu Speisezwecken bestimmt war. 

Das Rind wird schon aus einer fri.i.hneolithischen Station Nordfrankreichs 
gemeldet. Man muJ3 aber noch mehr solcher Funde abwarten, um dieses hohe 
Alter unseres wichtigsten Haustieres als gesichert ansehen zu konnen. Ansonsten 
·erscheint das Torfrind (Bos brachyceros) seit dem Vollneolithikum und wird 
von den einen vom Ur, von den andern vom slidasiatischen Banteng und von 
einigen von einer noch nicht mit voller Sicherheit nachgewiesenen besonderen 
Wildrindart hergeleitet. Sicher vom Ur stammt dagegen die zweite neolithische 

. Rinderrasse (Bos primigenius) und wahrscheinlich auch alle iibrigen vor- und 
friihgeschichtlichen Rinder Europas und Vorderasiens einschliel3lich des Zebus. 
Fiir das vermutlich hohe Alter des zahmen B ii ff el s, der erst durch Aristoteles 
in unseren Gesichtskreis tritt, lăl3t sich ein sicherer Beweis nicht vorbringen. 

Von Schafen tritt uns zuerst das kleine, langschwănzige und gehornte Torf­
schaf (Ovis aries palustris) entgegen, das vom Arkal (Ovis vignei arkar Brdt.) ab­
stammt. Verwandte Schlă.ge erscheinen schon in der sumerischen Kultur und auch 
das Fettschwanzschaf, das uin 2000 in Syrien und Arabien auftritt, gehort hieher. 
Im Spătneolithikum verbreitet sich dann ein Abkommling des Muflons (Ovis 
musimon) in Mittel- und Nordeuropa, vor allem durch stărkeres Gehorn aus­
gezeichnet. Das altă.gyptische langschwi.inzige Haarschaf stammt vom asiatischen 
Muflon. Die ăltesten Ziegen, ebenfalls in den Schweizer Pfahlbauten des Neo­
lithikums auftretend, werden allgemein mit der Bezoarziege (Capra aegagrus) 
in Zusammenhang gebracht, wogegen die etwas jiingere Schraubenziege von 
Capra prisca herzuleiten ist. 

Die Ausgangsformen der zahmen Schweine sind in Europa und Vorder­
asien dâs gemeine Wildschwein (Sus scrofa) mit seinen verschiedenen Spielarten, 
in Ostasien das Bindenschwein (Sus vittatus); die i.iltere Annahme, daJ3 das 
neolithische Schweizer Pfahlbauschwein vom Bindenschweine herstamme, ist 
hinfăllig. 

Von den Haustieren Alteuropas ist das Pferd wohl das jiingste. Es bestehen 
Anhaltspunkte dafiir, daJ3 das frliheste Zentrum seiner Domestikation in den 
Gebieten von der Ostsee bis zum Schwarzen Meere zu suchen ist, und zwar wurde 
hier der Tarpan (Equus caballus gmelini), der schon im Diluvium vorkommt, in 
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Zucht genommen. Vor allem die indogermanischen und kaukasischen Volker stehen 
frti.h im Besitze dieses Pferdeschlages. Von einer anderen Art, dem Equus Abeli, 
stammen die schweren kaltblti.tigen Pferde her, die vorderhand nicht liber die 
Hallstattzeit zurilckverfolgt werden konnen und ein spezifisch mitteleuropăisches 
Zuchtprodukt scheinen. Das gewohnliche Wildpferd (Equus ferus), in der Eiszeit 
Europas in groJlen Massen vorhanden, scheint im nordlichen Asien domestiziert 
worden zu sein; denn es sind meist VOlker uralaltaischer Sprachzugehorigkeit, 
die mit Pferden dieser Verwandtschaft ausgestattet sind. Das Pferd war anfangs 
wohl ebenso gut Speise- wie Zugtier.- Der Esei erscheint in Agypten und im 
Zweistromlande schon sehr frilh, ist also ein ausgesprochen orientalisches Tier, 
das in Europa gerade noch in der Bronzezeit Italiens und der Balkanhalbinsel 
greifbar wird. -

Von Hausgeflilgel ist in Europa die Gans noch am frilhesten nachweisbar. 
Sie erscheint schon in der Odyssee, aber ebenso wie bei den britannischen Kelten 
des Ietzten Jahrhunderts v. Chr. mehr als Luxustier; bei den festlandischen 
Kelten dieser Spatzeit erfahren wir dagegen schon von rationeller Gansezucht, 
ohne dal3 wir etwas von ihrem Alter und ihrer Entstehung wissen. Knapp vor 
Anbruch der historischen Zeit ist wohl auch erst das Haushuhn zu einigen Volkern 
des mittleren Europa gekommen, zweifellos aus den MittelmeerHindern, wo es 
um 500 v. Chr. bekannt wurde. 

7. Der Pflanzenbau. Da die Pflanzen, aus denen sich die wichtigsten 
der spateren Kulturgewachse entwickelt haben, in ihrem Wildzustande der Haupt­
sache nach in SUd- und Zentralasien sich vorfinden, so kann auch kaum ein 
Zweifel darilber bestehen, wo wir die Urheimat der Bodenkultur zu suchen haben. 
Die Erfindung des Pflanzenbaues ist wohl der Frau zu danken. Auf der Ur­
kulturstufe ist der Mann Jager, die Frau Sammlerin und als solche vor allem 
auf die Gewinnung vegetabilischer Nahrung hingewiesen. Ihr lag also der Ver­
such nahe, Pflanzen zu hegen, genau so wie dem Manne, Tiere zu zilchten. Die 
Frau wurde dadurch friiher als der Mann an Grund und Boden interessiert, In 
der Folge Grundeigentti.merin und schlieJ3lich wirtschaftlich starker als der Mann. 
Auf diese Weise erklart sich die Entstehung des Mutterrechtes, das keineswegs 
eine allgemein menschliche Kulturform ist, wie frti.her vielfach behauptet wurde, 
sondern urspriinglich nur Pflanzenbauvolkern eignete und zu reinen Tierziichtern 
und Nomaden nie gelangte. Im ti.brigen diirfen wir uns die Entfaltung des 
Pflanzenbaues ganz ahnlich vorstellen wie die der Viehzucht. Nachdem einmal in 
einem gewissen Kulturgebiete die Kenntnis der Pflanzenzucht erworben war, 
hat sich diese Errungenschaft teils durch Volker-, teils durch Kulturwanderungen 
weit verbreitet. Auf diese W eise gelangten dann einerseits die urspriinglichen 
Kulturpflanzen in Lănder, wo sie von Haus aus nicht vorkamen, anderseits 
wurden hier neue Arten der Ziichtung unterworfen. 

Die wichtigste Art der Pflanzenziichtung ist der Pflugbau. Dal3 dem hoheren 
Ackerbau mit dem von Tieren gezogenen Pfluge eine Periode des Hackbaues 
und der Gartenkultur vorangegangen ist, witd heute allgemein anerkannt. 
Wenn wir den Hackbau moderner Primitiver betrachten, erkennen wir, 
dal3 auch dieser mehr oder weniger fortgeschritten sein kann. Auf niederster 
Stufe wird mit dem Grabstock gearbeitet, auf hoherer mit eigentlichen Hacken. 
Wenn wir uns di.e Frage vorlegen, fiir welche Periode der europaischen Urzeit 
zum erstenmale Hackbau wahrscheinlich gemacht werden kann, so miissen wir 
- der herrschenden Anschauung entgegen - bis in die altere Steinzeit zuriick­
greifen. · Aus SUdfrankreich sind jungpaHiolithische Elfenbeinschnitzereien be­
kannt, die zweifellos Ahren darstellen; die Korner sind so grol3, dal3 schon aus 
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diesem Grunde an wild wacbsende Zerealien nicbt zu denken ist. Die Hohle 
Mas d' Asil bat sogar Getreidekorner geliefert, denen man zu Unrecbt die Beweis­
kraft abgesprocben bat, indem man sie von Mausen eingescbleppt sein liell. Sie 
sind bei ibrer Auffindung leider in Staub zerfallen. Einzelnc jungpalaolitbische 
Steinzeicbnungen gestatten die Annabme, daf.l es sicb um Gerste gebandelt babe, 
was scbon die klimatiscben Verbăltnisse nabelegen. Irgend welcbe steinerne 
Ackerbaugerăte kennt man aus dem Jungpalaolitbikum nicht. Es ist also wohl 
mit dem bOlzernen Grabstock gearbeitet worden. Das Frtibneolitbikum ist durch 
den Besitz krăftiger Steinwerkzeuge ausgezeicbnet und es ist die Ansicht 
ausgesprocben worden, daf.l mancbes davon der Bodenbearbeitung gedient babe, 
j a daf.l die Kenntnis des Ackerbaues geradezu die Anregung zur Entwicklung 
dieser makrolitbiscben, vielfacb deutlicb backenfOrmigen Gţrăte gegeben babe. 
Das hit durchaus wabrscbeinlich, und wir batten demgemăf.l in dieser Kultur­
periode mit fortgescbrittenerem Hackbau zu recbnen. Dieser bat sicb in mancben 
Teilen Europas noch )ange Zeit, fUr gewisse Kulturpflanzen bis zum beutigen 
Tage erbalten. 

_Aber scbon im spateren Neolit.bikum scbeint der Pflugbau vorzudrăngen. 
Im Orient uralt, ist er vielleicht durch die Trager des bandkeramischen Kultur­
kreises, die starkem · vorderasiatischen Einflusse unterlagen, nach Europa 
gebracht worden. Diese huldigten, wie die zahlreicben Funde gelochter Erdhacken 
aus Stein beweisen, zweifellos in weitgehendem Maf.le dem Hackbau. Ihre Nieder­
lassungen enthalten aber auch ein schweres, beilartiges Steingerăt mit schrăg­
·stehendem Loch, das von vielen Forschern als Pflugschar zu einem Holzpfluge 
angesehen wird. Es liegen Rekonstruktionen vor, mit denen sogar Arbeitsversuche 
gemacht wurden. Gesichert ist diese Deutung allerdings nicht,. und man darf 
auch an Pfliige denken, die nur aus Holz bestanden (K. S c h uma c b e r, Der 
Ackerbau in· vorromischer und romiscber Zeit, 1922). Die Bespannung konnte 
fur den Neolithmenschen keine Scbwierigkeiten bieten, da man ja im Besitze 
des Rindes war. Auf Felswănden der ligurischen Ktiste sind Gravierungen 
angebracht, die in die frfiheste Bronzezeit, vielleicht sogar in das Ende des 
N eolithikums hinaufreichen; sie stellen rinderbespannte Pfliige mit Ackersmann 
und Ochsenknecbt dar, bieten uns also einen vollgfiltigen Beweis fUr das hohe 
Alter des Pfluges in Europa, da sie doch gewif.l wesentlich jlinger sind als sein 
erstes Auftreten. In spaterer Zeit begegnen solche Darstellungen immer wieder 
in verschiedenen Teilen Europas und lebren die allseitige Verbreitung des 
Pfluges. Die Ernte wurde in ăltester Zeit wobl einfacb durch Abreif.len und 
Abschneiden der Ăhren vollzogen. Im Orient und im Stiden Europas kamen 
friih Iange Holzsicbeln auf, deren Schneide mit Feuersteinklingen eingelegt war. 
Mit ihnen wurden offenbar ganze Garben abgescbnitten. Solche Sicbeln wurden 
in Ăgypten und in den bronzezeitlicben Terramaren Italiens gefunden. Im mittel­
und nordeuropăiscben Kulturgebiete bat sicb im Verlauf der Bronzezeit aus dem 
einfacben Messer die Metallsichel entwickelt, die stets viei kleiner bleibt als das 
moderne Gerat. Dieser Umstand einerseits, Ăbrenfunde anderseits scheinen zu 
beweisen, daf.l man hier dabei blieb, nur die Ăbren abzuschneiden. Gedroschen 
wurde durcb Austreten. Sensen treten erst am Ausgange der Eisenzeit auf. 

Das alteste Getreide Europas ist wahrscbeinlicb die Gerste. lbre wilde 
Stammform (Hordeum spontaneum) kommt vom Kaukasus bis Persien und 
Belutschistan vor fehlt aber auch in Pallistina und Nordafrika nicbt. · Die Kultur­
gerste ist zwei-, ;ier- und secbszeilig, die vierzeilige feblt im vorgescbi~!ttlich~n 
Europa. Die Gerste reicht moglicherweise ins Jungpalaolitbikum zuruck. S1e 
war offenbar das Hauptgetreide der Indogermanen und ist erst nach und nach 
vom W eizen verdrangt worden. 
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Der Weizen weist eine ganze Reihe von Kulturformen auf, von denen die 
meisten zur Art Triticum sativum zu rechnen sind, denen das Einkorn (Triticum 
monococcum) isoliert gegeniibersteht. Die wilde Stammform des Einkorns, 
Triticum aegilopoides, flndet sich in Vorderasien und am Balkan. Von den 
Stammformen der iibrigen Weizenarten ist bisher nur eine bekannt geworden, 
die des Emmers (Triticum dicoccum), und zwar am Libanon und am Hermon 
(Schweinfurth, Die Entdeckung des wilden Urweizens in Palăstina. Ann. de 
l'lnst. fran~. d'arch. oriental., 1906). Dinkelweizen oder Spelt (Triticum spelta), 
gemeiner Weizen (Tr. vulgare), Zwerg- oder Binkelweizen (Tr. compactum), 
welscher Weizen (Tr. turgidum), Hartweizen (Tr. durum), polnischer Weizen 
(Tr. polonicum), die fiinf letzten als eigentlicher Weizen (Tr. tenax) zusammen­
zufassen, stammen moglicherweise aus Zentralasien, wofiir die Tatsache spricht, 
dall mehrere dieser Arten nicht nur im alten Orient und im neolithischen Europa, 
sondern auch schon in der Friihzeit Chinas bekannt sind. Die hăufigste neo­
lithische Weizenart Europas ist der gemeine W.eizen, spăter wird er seltener. 
Der Zwergweizen ist im Neolithikum auf das Donaugebiet die Schweizer Pfahl­
bauten und ltalien beschrănkt, dringt aber in den Metallzeiten auch nach Norden 
vor. Emmer und Einkorn sind in der jiingeren Steinzeit fast in ganz Europa 
nachgewiesen, spăter nur mehr ausnahmsweise. 

Die dritte uralte Getreideart Europas ist die Hirse. Manche mochten sie 
sogar als die ălteste Halmfrucht der Vorzeit ansehen, was aber kaum haltbar ist. 
Beide europăischen Hirsearten, die Rispenhirse (Panicum miliaceum) und die 
Kolbenhirse (Setaria italica), sind schon im Neolithikum nachweisbar. Die 
Stammform der letzteren ist das Ackerunkraut Setaria viridis; das sich auch in 
Europa findet. Wenn manche Forscher trotzdem annehmen, dall die Kulturhirse 
wegen ihrer Kălteempfindlichkeit aus dem Innern Asiens stammt, so scheint 
dies - wenigstens was die Kolbenhirse aniangt - nicht geniigend begriindet. 
In vielen Teilen, besonders des mittleren Asien spielt die Hirse heute noch eine 
hervorragende Rolle; die gleiche kam ihr offenbar einst im vorgeschichtlichen 
Europa, mit Ausnahme der Mittelmeerlănder, zu, wie aus den iibereinstimmenden 
Zeugnissen der alten Autoren hervorgeht. Auch im prăhistodschen Ăgypten 
war. die Hirse bekannt; doch handelt es sich hier um eine besondere Art, Panicum 
colonum, die heute in Nordafrika nur mehr-wild vorkommt. 

Der Hafer ist erst in der Bronzezeit nachweisbar, und zwar zuerst in den 
Schweizer Pfahlbauten, in der Hallstattzeit auch in Nordeuropa. In Siideuropa 

. vermochte er sich bis zum heutigen Tage nicht durchzusetzen und wo er hier 
im Altertum gebaut wurde, galt er als Tierfutter. Seine Herkunft ist ziemlich 
dunkel. Wildform ist wohl der Flughafer (A vena fatua) der sich in der gailzen 
alten Welt findet. Da er aber in China, bei den Semiten und in Kleinasien fehlt, 
kann er wohl nur im siidlichen Rullland oder in Siidsibirien seine Heimat haben. 

Ăhnliches gilt vom Roggen. Auch dessen Wildform (Secale montanum) 
ist weit verbreitet, besonders auch in allen Mittelmeerlăndern. Der Kulturroggen 
erscheint aher hier sehr spăt, fehlt in China und im semitischen Gebiete ganz, 
wogegen er im Norden am besten gedeiht. Die altesten Roggenfunde stammen 
aus Schlesien und gehoren dem Ende der ălteren Eisenzeit an. Den Germanen 
scheint er noch lănger unbekannt geblieben zu sein als den klassischen Volkern. 
Man mull also wohl annehmen, dall er derselben Zone entstammt wie der Hafer. 

Neben den Getreiden kennt das neolithische Europa aber auch einige andere 
Kulturpflanzen. Vor allem mehrere Hiilsenfriichte. Hieher gehoren eine kleine Form 
der Lin se (Ervus lens niicrospermum), in Ăgypten erst seit der zwolften Dynastie 
(ca. 2000 v. Chr.) nachgewiesen, die Erbse (Pisum sativum), die dem semitisch­
hamitischen Kulturgebiete fehlt, die Sau b o h ne (Vicia faba maior) und die 
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Pferdebohne (Vicia faba minor), erstere im Westen, Ietztere im Osten des 
Mittelmeergebietes verbreilet. Die Wildforrnen aller dicser l'flanzen finden sich 
im Mittelmeergebiet und sind offenbar aueh hier in Zucht genommen, wie es 
scheint, hauptsăchlich im agăischen und im bandkeramisehcn Kulturkreise des 
Donaugebietes, da sie sowohl im hamitiseh-semitischen als aueil im indo­
germanischen Gebiete erst spăt auftreten oder ganz fehlen, wogegcn sie in Troja II 
vorhanden sinrl. Die Schweizer Pfahlbauten kennen sie zumeist. Dasselbe gilt 
fiir Pastinak (Pastinaca sativa) und Miihre (Daueus carota). Unsicher ist es, 
ob die R i.i b e (Brassica napus und rap a) schon in ălterer vorgeschichtlieher 
Zeit bekannt war. 

Eine uralte Pflanze ist der Mohn (Papaver somniferum). Er ist in elen 
Schweizer Pfahlbauten sehr reichlich vorhanden und darf wohl schon cler Stein­
zeit zugeschrieben werclen. Auch die bronzezeitlichen Pfahlbauten ltaliens 
kennen ihn. Seine Stammform (Papaver setigerum) kommt im Mittelmeergehiete 
vor und ist wohl dort gezăhmt. Ăgypten und Palăstina erhalten den Mohn erst 
in riimischer Zeit. 

Damit ist aufgezahlt, was das vorgeschichtliche Europa an Kulturpflanzen 
kennt, wenn wir vom P fa h l ba ufl achse (Linum angustifolium) absehen, cler ja 
fiir gewiihnlich nicht der N ahrung dient. Es sincl allerdings in Pfahlbaubroten auch 
Leinkiirner gefunden worclen. Nur ltalien und Griechenland di.irften in knapp vor­
historischer Zeit - hier erste Halfte des letzten Jahrtausends v. Chr. - zur 
Ziichtung neuer Kulturpflanzen, wie z. B. des Kohls, fortgeschritten sein. Es mag 
auffallen, daf3 wir dem Obstbau noch kein Wort gewidmet haben. Es sind im 
alten Europa selbstverstandlich clie Fri.ichte aller einheimischen Obstbăume ge­
nossen worden, Ăpfel, Birnen, Pflaumen, Si.iJ3kirschen, Kastanien, Niisse; aher nur 
Apfelreste liefern die Pfahlbauten in einer GroJ3e, clie beginnende Zi.ichtung denk­
har macht. Sicherheit gewahren die bisherigen Funde nicht. Wir sehen also, daf3 
die Obstbaumkultur im vorgeschichtlichen Europa keine Rolle spielte. Dies hăngt 
zweifellos zum Teil damit zusammen, daf3 die vorgeschichtliehen Bewohner Europas 
trotz zeitweiliger SeJ3haftigkeit doch nicht so eng mit der Schollc verwachsen waren, 
um sich auf diese Art von Kultur, die erst nach langen Jahren Ertrag bringt, 
einzulassen. Was wir heute an veredelten Fruchtbăumen haben, ist heinahe 
alles erst wăhrend cler Antike oder noch spăter zu uns gekommen und ebenso der 
ganze i.ibrige Schatz von Nutzpflanzen, die uns unentbehrlich geworden sind, 
wie der in Ăgypten schon fri.ih bekannte Rettig, cler Spinat, der Heis usw., lauter 
Dinge, die zum Teil im nahen oder fernen Orient ein aul3erordentlieh hohes Alter 
hesitzen. Selbst Griechenland und Italien hahen clie meisten Obstbăume erst kurz 
vor und nach cler Mitte des letzten Jahrtausends v. Chr., zumeist aus Persien, 
erhalten, mit Ausnahme des Olbaumes und des Weinstockes, die schon elen bronze­
zeitlichen Hellenen und vermutlieh auch elen fri.iheisenzeitlichen ltalikern be­
kannt waren. 

IV. Die Zubereitung der Nahrung. 
1. Die Arten cler ZubereiturJ.g. Das Feuer. Das Tier verzehrt seine 

N ahrung roh und nur etwa insoweit zugeriehtet, als ungenief3bare Teile entfernt 
werden, bevor sich cler Kauapparat damit beschăftigt. Es gehiirt zu elen wichtigsten 
Untersehieden zwischen Tier und Menseh, daJ3 dieser rohe Nahrung im eigentlichen 
Sinne des \Vortes nur in besehrănktem MaJ3e zu sich nimmt, dafi.ir aher ver­
schiedene Arten cler Zubereitung erfunden hat, die dureh ihre aufschlieJ3ende 
Wirkung nieht nur elen Genu13wert, sondern auch die Verdaulichkeit und Be­
kiimmlichkeit cler N ahrungsstoffe erhiihen. Die in der Urzeit iiblichen Zu­
bereitungsarten kann man in drei Gruppen teilen: 1. Mechanisehe Verfahren, 
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2. Garungsverfahren, 3. Kochverfahren. Sie kommen einzeln oder kombiniert 
zur Anwendung. Es ergibt ţ;ich aus diesem Sachverbalt, dafl es nicht ganz zu­
treffend oder wenigstens nicbt ganz erschopfend ist, wenn man den Gegensatz 
zwiscben tierischer und menscblicber Nahrung gemeinbin mit den Eigenschaften 
"rob" und "gekocht" umscbreibt. Die mecbaniscben Zubereitungsverfabren, 
wie z. B. das Zermahlen, lassen ja die Nahrung nocb immer rob und man kann 
den Ausdruck "kochen" wobl nicht auf sie ausdebnen. Es ist also richtiger, von 
unzubereiteter und zubereiteter Nahrung zu sprechen. 

Trotzdem wird niemand bestreiten wollen, daf3 unter allen Zubereitungs­
verfabren dem Kochen am Feuer eine besondere Bedeutung und die stărkste 
Unterscheidungskraft zwiscben Tier und Menscb zukommt. Dafl der Mensch 
jemals in einem Zustand gelebt bat, in 'dem er, dem Tiere gleich, nur ungekocbte 
N abrung zu sicb nahm, kann man natt\rlich behaupten; man muf3 sich nur dariiber 
klar sein, daf3 es sich bei dieser Hypothese um eine evolutionistische Konstruktion 
auf kulturwissenschaftlichem Gebiete dreht, fiir die ein bistorisch-archaologiscber 
Beweis kaum je erbracbt werden kann. 

Voraussetzung und Ursacbe des Kochens ist die Kenntnis des Feuers. So 
wie es heute kein Volk gibt, dem das Feuer unbekarint ware, vermag auch die 
Urgeschichte keine feuerlose Kultur nachzuweisen. Es reicht demnach die Kunst 
des Feuermaehens und damit wohl auch des Kocbens bis. in die uns erreichbaren 
Anfange rles Menschengeschlecbtes zuriick. Die primitiven Methoden, Feuer zu 
gewinnen, sind sehr verscbieden. Die alteste und am seltensten gewordene ist 
wobl jene, mit zwei Steinen Feuer zu schlagen. Auf sie muf3te schon der alt­
palaolithische Mensch beim Bearbeiten seiner ·Flintgerate kommen. Am besten 
eignet sich fUr diesen Zweck Pyrit, der mit einem harteren Stein geschlagen wird. 
Tatsachlich finden wir in jungpalăolithischen Stationen und in Grăbern spaterer 
Perioden immer wieder SUicke dieses Minerals. Die verschiedenen Arten des 
Feuerbobrens mit Holz sind zweifellos jiinger als das Feuerschlagen. Fqr Europa 
sind sie archaologiscb kaum nachweisbar. Wobl aber ist uns historiscb iiber­
liefert, daf3 verschiedene indogermaniscbe VOlker beilige Feuer durcb Reibung 
eines harten Stabes in weichem Holz. entziindeten~ Da es fiir den primitiven 
Menschen unter allen Umstanden miihevoll war, Feuer zu bereiten, wurde die 
einmal entfachte Glut sorgfaltig gehegt. Auf diese Weise entwickelte sicb die 
Feuerstelle zum Herd. Aucb der Nomade kennt ihn. Zu iiberragender Be­
deutung als Mittelpunkt des Hauses und Gegenstand des Kultes kann er natiirlicb 
nur tiei sef3haften VOlkern emporsteigen. Im Palaolitbikum kommen demgemaf3 
sorgfiiltig mit Steinen bergericbtete Herde oder aucb nur deutlich erkennbare 
Herdgraben kaum vor. Vom Neolithikum angefangen sind sie das Regelmallige. 
Gewohnlich liegen sie im Innern der einzelligen Hiitte, gelegentlich aucb vor der 
Tiir. D!e Entwicklung eines eigenen Herdraumes vollzieht sich in gewissen 
Gebieten Europas scbon im Neolithikum. Sie ist vollendet und zur Ausbildung 
von Kiiche und Stube fortgescbritten, sobald sicb der Ofen als selbstandiger 
Warmespender vom Herde abtrennt. Dies geschieht aber meist erst in 
gescbicbtlicher Zeit. 

2. Mecbaniscbe Zubereitungsverfabren. Selbstverstăndlicbe Hand­
lungen, wie das Aufbrecben von Niissen, das Beseitigen von Knocben, Fell, 
Graten, Gehausen usw. konnen nicht bieher gerechnet werden; denn sie bewirken 
am N ahrungsstoffe selbst keine Veranderung und werden auch vom Tiere aus­
geiibt. Anders verhalt es sicb mit Verfahren, die der natiirlichen Gestalt des 
Nabrungsstoffes Eintrag tun und ibm eine andere Form und Verwendungsfiibig­
keit verleihen. Es sind vor allem die Getreide, die seit altesten Zeiten solcber 
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Behandlung unterzogen wurden. Die primitivste Art der mechanischen Auf­
schliellung von Kornfriichten ist das Schroten. Es ist in priihistorischer Zeit 
offenbar haufig angewendet worden, da die Brote der Pfahlbauten nicht aus Mehl, 
sondern aus stark p;eriebenen Kornern hergestellt sind. In Rul3land, Sibirien und 
Turkestan enthalten die vorgeschichtlichen Stationen nicht selten steinerne 
Stempfel, die diesem Zwecke gedient haben mogen. Auch sprachlich ist dieser 
Vorgang bei den Indogermanen erhartbar. Daneben ist schon in sehr friiher 
Zeit das Mahlen bekannt. Mindestens seit dem Neolithikum besaJ.I man hiefiir 
sehr primitive Vorrichtungen, die uns auch in Abbildungen aus dem alten Reiche 
Ăgyptens iiberliefert sind. Das Getreide wurde einfach auf einer flachen, schrag­
gestellten Steinplatte zerrieben. Als Laufer diente ein kleinerer Stein. Viei seltener 
finden sich schalenfOrmige Steine, in denen mit einer Steinkugel gemahlen wurde. 
Die homerische Zeit Griechenlands kennt eine vollkommenere Handmiihle von 
runder Form, die aus einem festen Unterteil und einem drehbaren Laufsteine 
bestand. Diese Miihle kam noch in der ălteren Eisenzeit nach Italien und ins 
Donaugebiet, in der jiingeren Eisenzeit mit viei anderem siidlichen Kulturgute 
auch nach Westeuropa. Das Mahlen war iiberall Sache der Frauen, bei vor­
geschrittenem Kulturstande der Miigde. Erst als tierische und Wasserkraft 
dafiir eintraten, iibernahm der Mann die Bedienung der Miihle. 

Viei weniger als beim Getreide kommen mechanische Zubereitungsarten 
beim Fleische in Frage. Immerhin sind solche nicht ausgeschlossen. Der 
Genull rohen Hackfleisches ist fiir priihistorische Zeiten kaum nachweisbar, 
diirfte aber nicht gefehlt haben. 

Ein mechanisches Verfahren ist auch das Buttern. Wie sprachliche 
Gleichungen nahelegen, ist Butter wohl schon im Neolithikum erzeugt worden, 
aber scheinbar weniger fiir den Genull als zum Einsalben des Korpers. Doch ist 
sie bei allen Nordvolkern bald zu einer wich_!-igen Speise geworden. 

Hieher gehoren ferner alle Prellverfahren. Im Siiden Europas bat die 
Olerzeugung friih eine bedeutende Rolle gespielt, in Griechenland schon in der 
Bronzezeit, in Italien seit der griechischen Kolonisation. Ăhnlich verhiilt es sich 
mit dem W ein. 

Wir miissen endlich wohl auch das Luftdorren zu den mechanischen Ver­
fahren rechnen, das nachweislich bei Obst und vielleicht schon in ăltester Zeit 
auch bei Fleisch angewendet wurde. Es. leitet, da zweifellos auch oft Rauch­
dorrung vorkam, zu den Kochverfahren iiber. 

3. Gărungsverfahren. Dall dem prăhistorischen Menschen Gărungs­

verfahren iiberhaupt bekanrît waren, kann sowohl auf dem Gebiete der 
Technologie (Lederbearbeitung, Leinwanderzeugung), als auch auf dem des 
N ahrungswesens erwiesen werden. Archăologisch natiirlich nur in Ausnahms­
făllen, dafiir aber sprachlich und historisch um so sicherer. Zuerst scheinen Găr­
verfahren <bei der Bereitung von Rauschtrănken in Anwendung gekommen zu 
zu sein und es spricht vieles dafiir, dall das Brauen eine uralte Erfindung ist. 
Wenn wir sehen, dall von den modernen Wildvolkern alle, die liber die Urkultur­
stufe hinausgekommen sind, in irgendeiner Form Rauschtrănke herzustellen 
wissen, so diirfen wir wohl auch annehmen, daJ3 der jungpaliiolithische Mensch 
dies verstanden bat, obwohl ein unmittelbarer Beweis dafiir natiirlich nicht er­
bringbar ist. Fiirs Neolithikum scheinen aber bereits sprachliche Erwăgungen 
die Kenntnis von Gărverfahren zur Bereitung von Bier und ăhnlichen Getrănken 
darzutun. In knapp vorgeschichtlichen Zeiten sind wir durch klassische Autoren 
iiber die Bierbrauerei der nordischen Barbarenvolker unterrichtet. Merkwiirdig 
ist es, dal3 bei festen Speisen Gărverfahren erst spăt zur Anwendung gekommen 
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sind. Die Pfahlbaubrote sind durchwegs ohne Hefe hergestellt. Zum Sauern 
des Brotteiges mit Bierhefe sind die Nordviilker, zuerst die Kelten, durch griechi­
schen Einflull in der letzten Halfte des ersten J ahrtausends v. Chr. fortgeschritten; 
im klassischen Kulturgebiete wurde hiezu Most, mit Hirse verknetet, angewendet. 
Auch die Kasebereitung scheint im vorgeschichtlichen Europa unbekannt 
geblieben und erst von den klassischen Viilkern verbreitet worden zu sein. Molken 
und Quark war dagegen natiirlich iiberall bekannt, wo es Milchwirtschaft gab. 

4. Kochverfahren. Das alteste Kochverfahren ist zweifellos das Riisten 
und Braten. Durch den Besitz des Feuers als einfachste Zubereitungsart fiir 
Fleisch gegeben, war das Braten am Spiell iiber der Flamme offenbar die bevor­
zugte Kochweise der altpaliiolithischen Zeit und auch der meisten spăteren pra­
historischen Kulturperioden. Es ist nicht unwahrscheinlich, daf3 auch die Getreide 
urspriinglich im geriisteten Z ustande genossen wurden. D as Si eden war der altesten 
Zeit gewiLl unbekannt, sowie es heute noch vi eleN aturvOlker nicht kennen. Es setzt 
natiirlich den Besitz von Gefăf3en voraus, die aber keineswegs feuerfest zu sein 
brauchen. Denn abgesehen davon, daf3 mit Wasser gefiillte Behaltnisse iiberhaupt 
widerstandsfăhiger sind, scheint der Anfang des Siedens iiberhaupt im sog. Stein­
kochen zu liegen. Bei diesem Vorgange werden Steine im Feuer gliihend gemacht 
und sodann in das zu erhitzende Wasser gelegt. Die Erfindung des eigentlichen 
Siedens diirfte wohl mit dem Aufkommen der Tiipferei in Zusammenhang zu bringen 
sein. Das Backen war zweifellos schon im Vollneolithikum bekannt, wie uns 
einerseits die Funde von Backtellern, anderseits von Broten mit Sicherheit be­
weisen. Dall es in noch friihere Zeit hinaufgehe, dafiir fehlt jeder Anhaltspunkt. 
Neben diesen Hauptarten des Kochens, dem Braten, Sieden und Backen, ver­
steht der primitive Mensch auch noch verschiedene andere Kochverfahren, die 
den Hochkulturen meist verlorengegangen sind. Hieher gehort z. B. das Gar­
machen in Erdgruben, die mit Steinen ausgelegt sind und durch ein starkes Feuer 
erhitzt werden, worauf das Gericht - in Blatter oder ăhnliche Umhiillung ge­
wickelt - hineingelegt und mit Erde bedeckt wird. 

Der Erzeugung von Dauernahrung dient ein besonderes Verfahren, das aller 
Wahrscheinlichkeit nach von der Lufttrocknung ausgegangen und iiber die Feuer­
dorrung hinweg entstanden ist, das Rauchern oder Selchen. Es darf an­
genommen werden, daf3 die konservierende Wirkung des Rauches schon friih 
bekannt geworden ist. Wenigstens gehiirt der Speck zu den Speisen, denen nach 
Ausweis der sprachlichen Belege ein aullerordentlich hohes Alter zukommt. 

5. Speisen und Getrănke. Das Ergebnis der Zubereitung sind die 
Speisen und Getrănke. Grof3e Mannigfaltigkeit wird man der Kiichenkunst der 
prăhistorischen Menschen nicht zutrauen und je weiter man im vorgeschichtlichen 
Zeitraume zuriickgreift, desto geringere Erwartungen darf man in dieser Hinsicht 
hegen. Anderseits ist auch nicht zu iibersehen, daf3 wir von diesen Dingen nur 
wenig wissen konnen, da auf diesem Gebiete wegen des Bedeutungswandels der 
Worte auch die Sprachforschung versagt. Daf3 der Braten die Hauptspeise des 
prăhistorischen Menschen war, zumal des Alt- und Jungpalaolithikers, steht 
auf3er Zweifel. Was der Palăolithiker etwa sonst noch an zubereiteten Speisen 
gekannt hat, entzieht sich unserer Vermutung. Es ist mehr als fraglich, ob Brei 
und Griitze, aus zerstof3enen Getreidekornern oder Mehl hergestellt, schon 
der jungpalaolithischen Zeit zugeschrieben werden konnen. Vom Neolithikum 
an waren diese Speisen sicher bekannt, ebenso wie das Brot, dessen Bedeutung 
offenbar immer stărker ansteigt, je hoher sich die Kultur erhebt. Suppen und 
Briihen, vornehmlich vom Fleische, lassen sich fiir die prăhistorische Zeit nicht 
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mit Bestimmtheit sichern. Milchspeisen sind dagegen jedenfalls scit fruhester 
Zeit gekocht worden, wie sich aus dcm Gesamthildc der Kochkunst indo­
germanischer Viilker ergibt. 

Von Rau s c h t r ă n k e n wissen wir aus j ungpalăolithischer Zeit nichts, doch 
darf man, wie schon oben ausgef\ihrt wurde, ohnewciters vermutcn, dall solche 
hekannt waren. Im neolithischen Europa hat die Hauptrolle offenbar der aus 
Honig bereitete M et gespielt, zum mindesten bei dcn Indogermanen. Es ist. 
aher ohneweiters moglich, dall dieses Getrănk viei ălter ist. Frlih ist auch ge­
g oren e S tu ten m il c h genossen worden; man darf wohl annehmen, dal3 die 
Zubereitung dieses Trankes ursprlinglich von irgendeiner asiatischen Vălker­
gruppe ausgeht, der vielleicht auch die ălteste Pferdezucht zu danken ist. Der 
Wein war im vorgeschichtlichen Europa, mit Ausnahme Griechenlands und 
Italiens, unbekannt, desto ălter ist er im Orient, wo sich sein Ursprung in vorder­
hand noch ungelichtetes Dunkel verliert. Ein alteuropăischer Rauschtrank ist 
dagegen das Bier. Es steht dahin, ob es schon in urindogermanischer Zeit be­
kannt war; doch ist es nicht unwahrscheinlich. Dem prăhistorischen Biere fehlte 
der Hopfenzusatz; denn der Hopfen wurde erst scit dem 8. Jahrhunderte n. Chr. 
in Europa kultiviert und veredelt. Auch die Kunst des Malzens hat sich nur lang­
sam entwickelt, und man hat einfach das gequollene Getreide zur Bierbereitung 
benlitzt. Um die Suf3igkeit des Trankes zu erhăhen, hat man daher in prăhistori­
scher Zeit dem Biere Honig zugesetzt. Und zweifellos versuchte man auch, durch 
Beifligung von Wi.irzkrăutern den Geschmack des Gebrăues zu verbessern. Als 
Betăubungsmittel wurde moglichcrweise schon im Neolithikum der Mohn 
verwertet. 

6. Mahlzeiten. Es erlibrigen noch einige 'Vorte liber die Gebrăuche des 
Essens und Trinkens in der Urzeit. Es ist klar, daf3 wir bei der Beschaffenheit 
dieses Themas nicht allzuviel darliber wissen konnen. Von ăltester Zeit her hat 
es jedenfalls einfache Mahlzeiten, die lediglich der dringenden Befriedigung 
leiblicher Bedlirfnisse dienten, auf der einen, und Gelage festlichen oder kultischen 
Charakters auf der anderen Seite gegeben. Totenmahle z. B. kănnen wir seit dem 
Jungpalăolithikum sogar archăologisch auf3erordentlich wahrscheinlich machen. 
Sicher haben bei solchen Schmausereien immer auch Rauschtrănke eine gro13e 
Rolle gespielt auf3er im Altpalăolithikum, das derlei berauschende Getrănke 
wohl noch nicht gekannt hat. Wie, wann, in welcher Speisenfolge gegessen wurde, 
und was derlei Fragen noch wăren, das lăllt sich fi.ir die palăolithischen Kulturen 
gar nicht, flir spătere nur in dlirftiger Weise beantworten, da die Quellen ver­
sagen. Immerhin ergeben sich aus dem sprachlichen Materiale wenigstens flir 
das indogermanische N eolithikum einige wesentliche Zlige, die man wohl mit 
einiger Vorsicht auf das ganze Europa, soweit es Ackerbau und Viehzucht trieb, 
ausdehnen kann und ebenso auf die spăteren Zeitrăume bis an die knapp vor­
christlichen Jahrhunderte, flir die uns dann klassische Autoren mit vielen 
Einzelheiten ausgeschmi.ickte Schilderungen barbarischer Gastereien liefern, 
die im grollen und ganzen noch immer ălteste Zustănde wiederspiegeln. Die 
Urindogermanen waren zweifellos gewaltige Fresser und Săufer und liebten 
Schmausereien und Zechgelage. Der Met kreiste in Hornern von Auerochsen 
oder in Schalen, die aus Schădeln erschlagener Feinde hergestellt wurden. Solche 
Schădelbecher sind zwar im indogermanischen Kulturgebiete nur sprachlich und 
historisch nachgewiesen, in jungpalăolithischen Stationen und in den Schweizer 
Pfahlbauten wurden sie aber tatsăchlich gefunden. Mănner und Frauen speisten 
getrennt, zum mindesten bei festlichen Mahlzeiten, die vielfach auch zu Beratungen 
dienten. An Besteck waren Messer - anfănglich aus Feuerstein, spăter aus 
Metan - und vielfach auch Loffel aus Holz oder Ton bekannt; als Gabel dientc 
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die Hand. Tisch und Stuhi sind spatere, wenn auch noch vorgeschichtliche Er­
findungen; in neolithische Zeit hinauf reicht wohl nur die Bank, urspriinglich 
aus Erde und mit Fellen- beiegt. Die El.l- und Zechgebrauche, wie sie auf den 
junghallstattischen Schaien des venetischen Kuiturgebietes zur Darstellung ge­
Iangten, sind natiirlich bereits stark von orientalischer und griechisch-etruskischer 
Sitte beeinflul.lt. Aber die Berichte der Alten liber keltische, germanische und 
thrakische Gelage, nicht zum mindesten auch schon die anschaulichen Schilderun­
gen Homers, beweisen, da13 sich friih ganz bestimmte EJ3sitten herausentwickeit 
haben, die auch der soziaien Stellung der Gaste Rechnung trugen. In dieser 
Hinsicht zeigen ja Primitive i.iberhaupt viei Neigung zu Zeremonie und Stil, 
Werte, die beim kulturellen Aufstieg gewohnlich nur konservative Schichten, 
wie Bauerntum und Adei, zu wahren wissen. Oswaid Menghin. 

Usquebagh ist ein beriihmter iriandischer Gewi.irzbranntwein, weichen die Franzosen 
Scubac nennen. Als Gewi.irze verwendet man: MuskatnuJ3, Nelken, Zimmt, Anis, 
Ki.immel, Koriander oder auch Angelikawurzel, Rhabarber, Kassia und Karda­
momen. Als Si.iJ3stoff wird Si.iJ3holzwurzel zugesetzt neben ausgekernten Rosinen 
oder Kandiszucker. AuJ3erdem gelangen noch Safran (Safrantinktur) und die 
mit Zucker abgeriebene Scha1e einer bitteren Pomeranze zur Verwendung. M. 
s.-z.: 6,874. 



Vaerst, Friedrich Christian Eugen Baron von, wurde am 10. April 1792 
zu Wesel aus der Familie der Grafen von Flandern geboren. Seine erste Erziehung 
erhielt er bei Jean Paul in Bayreuth und spater im Kadettenkorps zu Berlin. 
1818 schied Vaerst als Hauptmann aus dem Militiirdienst und machte dann 
ausgedehnte Reisen nach Danemark, Frankreich, England, Holland, Italien und 
Spanien. Von seinen Werken wollen wir besonders das gastrosophische Buch 
"Gastrosophie oder die Lehre von den Freuden der Tafel" (Leipzig 1851) erwahnen. 
Mit dieser Schrift erscheint Vaerst als ein Nachfolger Rumohrs, der es mit Geschick 
unternommen hatte, die Kti.chenkunst literarisch zu behandeln. - Vaerst starb 
am 16. September 1855 zu Herrendorf bei Soldin. M. 

V anille (Fructus Vanillae) sind die vor der volligen Reife gesammelten und ge­
trockneten, einfăcherigen Fruchtknoten (Kapselfrti.chte) von Vanilla planifolia 
Andr.), einer an der Ostkti.ste Mexikos einheimischen, kletternden Orchidacee. 
Die frisch von der Pflanze abgeschnittenen Frti.chte sind noch geruchlos. Der 
bekannte feine Duft entwickelt_sich erst nach dem Trocknen. Zuerst werden die 
Frti.chte, um die aul3en anhaftenden Unreinigkeiten, Insekteneier usw., zu ver­
tilgen, fiir einige Sekunden in kochendes W as ser getaucht. Die danach tiefbraun 
gefiirbten Friichte werden moglichst rasch getrocknet, was zuerst ti.ber Gitter­
rosten und dann an der Sonne geschieht. Schlie13lich gibt man die noch warmen 
Frti.chte in Blechkăsten, in denen sie den Rest ihrer Feuchtigkeit verlieren; sie biei­
ben ungefăhr drei Monate darin lagern, entwickeln indessen ihren Vanillegeruch 
und bedecken sich mit einem feinen Flaum von Vanillinkristallen. Die abgelegene, 
gut getrocknete Ware gelangt nun in gut verlOteten Zinnbiichsen in den Handel. 
Au13er in ihrem Heimatlande Mexiko kultiviert man die Vanillepflanze jetzt 
auch noch in Reunion (Bourbon), Madagaskar, Ceylon, Java, ferner in Mauritius, 
auf den Fidschiinseln, auf den Seychellen und auf Tahiti. Man unterscheidet 
aul3er den erwăhnten, nach der Herkunft bekannten Sorten, noch die wilde Vanilie 
von Vanilla pompona, die u. a. auch in Westindien und Brasilien vorkommt.­
Die Vanillefriichte sind bei einer Breite von 6-8 Millimeter ungefăhr 2 Dezimeter 
und dariiber.lang; sie sind mehr oder weniger flach gedriickt, lineal, am auf­
geweichten Querschnitte gerundet-dreiseitig und an der Hi.ngsgefurchten, dunkel­
rot- bis schwarzbraunen, glănzenden Oberfliiche oft mit farblosen Kristallen 
(Vanillin) bedeckt. Die Fruchthi:ihle ist gefiillt mit kleinen, glii.nzenq-schwarzen, 
eirunden oder fast kugeligen Samen, die von einem hellgelben Balsam eingehiillt 
sind. Im wesentlichen verdankt. die Vanilie ihren Gewiirzwert der Gegenwart 
von Vanillin (bis zu 3 bis 4,5 %) und anderen, teilweise noch unbekannten 
Geruchs- und Geschmacksstoffen, von deren Mengenverhiiltnis der Wiirzwert 
derart beeinfiullt wird, da13 der Gehalt an Vanillin allein noch nicht als Ma13stab 
fur den Wert der Ware dienen kann. Demnach ist das reichliche Vorkommen 
der Vanillinkristalle an der Oberfliiche der Frti.chte auch kein verlăllliches Zeichen 
einer guten Ware, sondern oft nur eine Folge davon, dall die Friichte starker 
Wărme (Sonnenhitze) ausgesetzt waren oder in Gefă13en ohne hermetischen Ver­
schlu13 lăngere Zeit aufbewahrt worden sind. Der Aschengehalt normaler Ware 
ti.bersteigt nicht 5 %· Die sog. Tahiti-Vanilie stammt von Vanilla planifolia, die 
auf der Insel Tahiti kultivierl wird. Bei den dortigen Standorts- und Klima­
verhiiltnissen ist mit der Zeit der Vanillingehalt der von Tahiti stammenden Ware 
sehr stark herabgemindert worden, wăhrend ein Stoff mit intensivem Heliotrop-
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geruch (Piperonal) in verhăltnismăllig groJ3en Mengen sich gebildet hat. Durch 
ein besonderes Verfahren wird seit einiger Zeit die importierte Tahiti-Vanille 
von dem Piperonalgehalte befreit und dann mit kiinstlich dargestelltem Vanillin 
versetzt. Die so behandelte Tahiti-Vanilie, welche diesen kiinstlich hergestellten 
Vanilliniiberzug an ihrer Oberflache besitzt, wird als "kristallisierte Tahiti­
Vanilie" in den Handelsverkehr gebracht. Zur Verhiitung von absichtlicher 
Irrefiihrung des Kaufers, der geneigt ist, einen Vanillinkristall-Dberzug als ein 
Kennzeichen einer besonders guten Ware zu halten, ist der kiinstliche Vanillin­
iiberzug klar und deutlich zu kennzeichnen, und zwar mit den Worten: "Mit 
Zusatz von Vanillin." Selbstverstandlich mufl das fiir GenuJ3zwecke syn­
thetisch hergestellte Vanillin chemisch rein sein. Statt Vanillinpulver wird 
manchesmal auch Benzoesaurepulver, ja selbst feines Glaspulver verwendet. Im 
Handelsverkehr unterscheidet man hauptsachlich zwei Warensorten, die Vanilie 
de ley oder du ley, welche die beste und teuerste ist und aus langen, ziemlich 
starkim, fleischigen, meist stark mit Kristallen bedeckten, sehr aromatisch 
riechenden Kapseln besteht, und die minderwertige Simarona-Vanilie, eine weit 
billigere Sorte, deren Kapseln nur selten einen Kristallreif zeigen, kiirzer, diinner, 
trockener, heller braun und minder aromatisch sind. Man nimmt an, dafl die 
erstere, hochwertige Sorte von der kultivierten, letztere von der wildwachsenden 
Pflanze herriihrt. Die geringste und billigste Sorte stammt von der wildwachsenden 
Vanilla pompona und tragt den Namen "Pompona-Vanilie" oder "Vanillon". 
Diese Ware besteht aus breiten, dickeren, kiirzeren, braunen, weichen und 
klebrigen Kapseln, die ganz geoffnet sind und wahrscheinlich im reifen Zustande 
eingesammelt worden sind. Sie besitzen einen sehr starken, aber weit weniger 
lieblichen Geruch, haben ziemlich grofle Samenkorner und sind mit einer fast 
fliissigen Substanz angefiillt. Auch die Brasil- oder Lagueyra-Vanille mit ihren 
zwei Zentimeter breiten, schwarzen, fettglanzenden Kapseln von sehr schwachem 
Vanillegeruch ist wenig geschatzt. Zuweilen wird die Vanilie auch in der Weise 
verfălscht, dafl man die Kapseln ihres aromatischen Inhaltes beraubt, dafiir 
Pflanzenmus oder zerstoflene Samenkorner einfiillt und die Kapseln mit Klebe­
stoff wieder verschlieflt. Auch wird trocken gewordene, alte Ware oder werden 
mit Alkohol extrahierte Kapseln zuweilen mit Perubalsam bestrichen, wodurch 
das mangelnde Aroma vorgetauscht werden soll. - In der Kiiche wird Vanilie 
fast ausschliel3lich zu siiflen Speisen, Kakao usw. verwendet. M. 
Vitaminwert: a-o, Salzwert: 4,8%, Trockensubstanz: 71,6%, Fett (Wachs) 8,2%, S.-Z.: 8,47; wilde 
Vanilie (Pompona-Vanille), S.-Z.: 8,4702; Tahiti-Vanilie, S.-Z.: 8,4705; kristallisierte Tahiti-Vanilie, 
S.-Z.: 8,47051; Vanilie de ley, S.-Z.: 8,4701; Simarona-Vanille, S.-Z.: 8,4703; Brasii-VaniJie, S.-Z.: 
8,4706; Vanillin, S.-Z.: 8,4704, Kl. . 

Vegetarismus oder Vegetarianismus ist im modernen Sinne des Wortes jene 
Anschauung und jene Bestrebung, die fiir Pflanzenkost und gegen tierische 
Nahrung Propaganda macht. Wir gebrauchen absichtlich aas Wort Propaganda, 
um das Gekiinstelte dieser Bewegung und die mit ihr zuweilen entfachte Leiden­
schaftlichkeit zu bezeichnen. Die urspriinglich an und fiir sich ganz gesunde Be­
strebung ging 1874 von England aus, wo im Volke, und besonders in wohlhaben­
den Kreisen, ein ăullerst starker Fleischgenufl sich ausgebreitet hatte. Seit 1869 
fing der Vegetarismus an, auch in Deutschland festen FuJ3 zu fassen. Im weiteren 
Verlaufe der Bewegung sammelten sich unter der Fahne des Vegetarismus immer 
mehr fanatische, sonderbare, einer fixen Idee sich zuneigende Leule oder auch 
Neurastheniker, Neurotiker und Menschen, die eben ohne ein Vorurteil nicht 
leben konnen. Dementsprechend sind auch die Griinde beschaffen, die im Kampfe 
fiir die ausschliellliche Pflanzenkost zuweilen vorgebracht werden. Die Vegetarianer 
fiihren hauptsachlich die gesundheitlichen Gefahren an, aie den Menschen beim 
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Eleischessen bedrohen. (Finnen, Trichinen, Bandwurmer, Milzbrand, Leichen­
gifte, Wurst- und Fleischgifte.) Die Agitatoren verschweigen aher, dall man die 
allermeisten der angefuhrten Gefahren durch gutes Kochen oder langes Braten 
<les Fleisches mit Sicherheit vermeiden kann. Im ubrigen wird man faules Fleisch 
ebensowenig essen wie faule Kartoffel, stinkende Ruben, Pilze oder faules Obst. 
Es hestehen im Gegenteil beim Genusse der pflanzlichen Nahrungsmittel ăhnlich 
grolle Gefahren. Man denke an die Mutterkornvergiftung durch Mehl und Brot, an 
die Gefahr der Vergiftung durch die Samen von Taumellolch, Kornrade und von 
anderen giftigen Ackerunkrăutern. Auch die sonst ganz unschuldige Kartoffel kann 
unter UmsUi.nden recht bose Solaninvergiftungen hervorbringen. Ungekochter 
Salat, Rettig, ungewaschenes und ungekochtes Obst kann die Verbreitung von 
Spulwurmern oder von lebensgefăhrlichen Darmerkrankungen (Ruhr, Typhus) 
vermitteln. Auch die zahlreichen Beerenvergiftungen (Tollkirsche) sowie die zahl­
reichen, gerade in der Gegenwart sich hăufenden und leider so oft todlichen 
Pilzvergiftungen mullte man nach dieser, von den Vegetarianern selbst 
angegebenen Art der "Abrechnung" ausschlielllich der Pflanzennahrung zur 
Last legen. Der infolge ubermălliger Fleischnahrung verursachten Gicht stehen 
dic mannigfachen Năhrschăden gegeniiber, welche bei manchen Formen der 
Mehlfruchtkost eintreten (Skorbut, Beriberi, Pellagra). Der sehr gefăhrlichen und 
ăullerst langwierigen, bei ungekochter Pflanzennahrung auftretenden Strahlen­
pilzerkrankung kann glficklicherweise von Seite der Fleischnahrung uberhaupt 
gar nichts zum Vergleich gegeniibergestellt werden. Auch aus sogenannten 
anatomischen Griinden will man die Notwendigkeit der ausschlieJ3lichen Pflanzen~ 
nahrung beweisen. Man behauptet, dall das Gebill des Menschen auf die Pflanzen­
kost hinweise, und vergiGt, wie ganz anders Magen und Darm der Pflanzenfresser 
und namentlich der Wiederkăuer beschaffen sind. Obrigens hat das menschliche 
Gebill noch den Eckzahn, der fnnktionell den Reillzăhnen der Raubtiere 
entspricht. Nqch seinem gesamten Bau gehort der Mensch weder ausschlief.llich 
zu den Fleischfressern noch ausschlieJ3lichzu den Pflanzenfressern, sondern zu 
den Allesfressern (Omnivoren). Keinesfalls ist es erlaubt, aus naturgeschicht­
lichen Griinden beim Menschen eine ausschlief.lliche Pflanzennahrung als zweck­
mălligste N ahrung verteidigen zu wollen. So hat z. B. der meugeborene 
Mensch eine ausschlief.llich animalische Nahrung, wenn er bei der Mutter­
brust natiirlich ernăhrt wird. Auch aus geschichtlichen Erwăgungen kommen 
wir zu der Meinung, daf.l der Mensch in manchen Zeitrăumen seiner 
Kulturgeschichte vorwiegend von Fisch und Fleisch sich genăhrt hat. Die 
Nomaden, die Jăger- und FischervOlker brauchten eine langandauernde Ent­
wicklung, bis sie zum Anbau der Brotfrlichte gelangt waren. Bei den noch nicht 
zum eigentlichen Ackerbau vorgeschrittenen Urvolkern mag vielfach der Mann, 
als stărkerer und mutigerer Teil, durch beschwerliche und gefahrvolle Jagd die 
Fleischkost herbeigeschafft· haben. Die schwăchere Frau, durch die Fuhrung des 
Hauses, Wartung der Kinder usw. stark in Anspruch genommen, wird um die 
fehlende, aher leichter zu beschaffende Pflanzenkost sich bemuht haben; Beeren, 
Pilze, Krăuter, Samen; mehlreiche Wurzeln waren ja geniigend und auch in 
erreichbarer Năhe vorhanden. Zur Erleichterung dieser Sammelarbeit hat die 
Frau gewi13 die Standorte der verschiedenen "Năhrpflanzen sich gemerkt -und 
vielleicht auch - um die Ausbeute zu vermehren - selbstăndig Samen in die 
Erde gesenkt. Mit dieser Handlung ist der erste Schritt zum Hackbau geschehen, 
welcher dem eigentlichen Ackerbau vorangegangen ist. In ăhnlicher Weise, dall 
nămlich der Mann die Fleischkost, die Frau die leichter zugăngliche Pflanzenkost 
herbeibringt, spielt sich die Beschaffung des Lebensunterhaltes auch heute noch 
bei vielen NaturvOlkern ab. 
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In den kalten und gemiilligten Gegenden, die doch auch von NaturvOlkern 
bewohnt waren oder.auch jetzt noch bewohnt werden, kommt fiir die ausreichende 
und vorwiegende Pflanzennahrung doch nur der regelrechte Getreidebau in 
Betracht. Bis der Mensch aber die vielen und schwierigen Einzelheiten des Acker­
baues, der damit enge verbundenen Viehzucht, der Miillerei und schlielllich der 
Backerei beherrschen gelernt hatte, mu13te er aber doch schon einen langen 
Weg kultureller Ent-wicklung zuriickgelegt haben. 

Eine andere, im Fanatismus fiir den Vegetarianismus noch weiter gehende 
"Beweisfiihrung" behauptet allen Ernstes, da13 das genossene Fleisch das mensch­
liche Gemiit reizbar mache sowie die Ruhelosigkeit und Grausamkeit der Raub­
tiere auf den Menschen iibertrage. N ach den Beobachtungen vorurteilsloser 
Ărzte erzeugt der iiberwiegende Fleischgenu13 aber durchaus keine Aufregungs­
zustande, sondern im Gegenteile, bei manchen Menschen eine starke Trăgheit 
und ein gro13es Ermiidungsgefiihl wahrend der Verdauungszeit. Obrigens werden 
zum Fleischgenusse der Kulturmenschen keine fleischfressenden · Raubtiere, 
sondern fast ausschliel3lich nur pflanzenfressende Saugetiere und Vogel oder 
hochstens omnivore Tiere dieser Gruppen verwendet. Die Fleischversorgung aus 
der Klasse der Raubfische spielt fiir die Kulturmenschen eine viel zu geringe 
Rolle, als da13 man davon die "Grausamkeit" der Menschen ableiten konnte. 
Gar keine Beweiskraft besitzen die von leidenschaftlich gewordenen Vegetarianern 
.gepragten Schimpfworter, wie "Aasesser", "Aasbriihe" fiir Suppe usw. Geht 
man iibrigens auf die spekulativ-philosophische Seite unseres Gegenstandes ein, 
so miissen wir anfiihren, da13 die Pythagoraer den Genull der Bohnen weit 
mehr verabscheuten als viele Katholiken den Fleischgenull an den verschiedenen 
angeordneten Fasttagen. - Die fiir den Menschen im allgemeinen am meisten 
geeignete Nahrung ist eine aus pflanzlichen und tierischen Nahrungsmitteln zu­
sammengesetzte gemischte Kost. Nur durch die Făhigkeit, Nahrungsmittel 
aller Art .zu genie13en, ist es dem Menschengeschlechte moglich. geworden, alle 
Gegenden der Erde zu bevtilkern. VOlker, die in ihrer Nahrung auf nur wenige 
Lebensmittel oder gar nur auf eine ganz bestimmte Hauptnahrung sich beschran).{t 
haben, bleiben an bestimmte Wohnsitze gebannt, breiten sich riiumlich nicht 
aus und verharren auf einer bestimmten Hohe der Kultur, wie z. B. die vor­
wiegend Reis essenden, armeren Volksschichten der Chinesen. Ganz im Gegensatze 
hiezu stehen die Romer, deren Tafel alles Ellbare der damals bekannten Welt 
aufwies. Von der Zikade bis zum Murmeltier, vom Storch und Kranich bis zum 
Pfau, von den mit Sklavenfleisch gefiitterten Muranen bis zum Rinde mu13te alles, 
was da kreucht und fleucht, EJ3zwecken dienen. ( Omnivorie der Oberkultur; 
siehe unter "Omnivorie".) Ăhnlich wie die polyglotte Erziehung in geistiger 
Beziehung verhijJt sich auch die omnivore Erziehung fiir den Einzelnen und fiir 
ganze Volker. In unseren gegenwartigen Verhaltnissen liegt im Leben die Sache 
etwa folgendermaJ3en: Der Nahrungsbedarf des Menschen kann ebensogut ganz 
allein aus tierischen wie auch aus pflanzlichen Nahrstoffen gedecJd werden. In 
Europa wahlten in Friedenszeiten Wohlhabende und Stadter ihre Nahrung mehr 
aus dem Tierreiche, wăhrend Minderbemittelte und Landbewohner die pflanzlichen 
Nahrungsmittel bevorzugten. Wiihrend noch vor einem halben Jahrhunderte 
die Ernahrung des deutschen Volkes iiberwiegend aus dem Pflanzenreiche stammte, 
machte sich gerade in der letzten Zeit vor dem Kriege durch das Anwachsen der 
Stadte und durch die zunehmende Industrialisierung eine grol.le Zunahme der 
tierischen Erniihrung bemerkbar. In den Notjahren des Weltkrieges kehrten sich 
aber auch die Stiidter immer mehr und mehr vgn der Gewohnheit der Fleischnahrung 
ab. Das quantitative Kostausmal3 und noch mehr die qualitative Kostauswahl wird 
hauptsachlich durch soziale Verhăltnisse bestimmt. Gesellschaftliche Verhaltnisse, 



Vegetarismus 

die Einfiigung des Einzelmenschen oder der einzelnen Familie in neue Bedingungen, 
in eine Gruppe oder Schichte von Menschen mit scharfbestimmten wirtschaftlichen 
Verhăltnissen .verăndern auch die Anforderungen des einzelnen Menschen an die 
N ahrung. Oft kommt der menschliche Korper in seiner Anpassung dem raschen 
wirtschaftlichen Aufstiege gar nicht rasch genug nach. Aus diesem Grunde ent­
stehen Stoffwechselstorungen, die wir durch die Witzworte des Volkes oder auch 
durch manche Beispiele aus dem Alltagsleben senr deutlich erkennen. Beim 
raschen Obergange von einer umfangreichen, groben, schlackenreichen Kost zu 
einer feineren, konzentrierten Ernahrung entsteht, da das Nahrungsgewicht 
gleichzeitig kaum. eingeschrănkt wird, regelmaJ3ig eine Oberfutterung. -

Das Volk spricht in diesem Falle vom "fettgewordenen Proletarier", oder 
wir bezeichnen in neuester Zeit solche Menschen als "iibermastete Kriegsgewinner", 
oder wir sprechen von "fettgewordenen Neurasthenikern" usw. Hindhede 
zeigte in Schrift und Leben, wie vorteilhaft fiir den Einzelnen und fiir die Familie 
eine pflanzliche Kostordnung auch nach der geldlichen Seite hin sich gestaltet. 
Fur die Volksernăhrung lehrte neuestens Pirquet, daJ3 die vorwiegend aus dem 
Pflanzenreiche genommene Kostordnung fiir die V olkswirtschaft viei gunstiger 
sich stellt als die tierische Kostordnung. Der fUr unsere Bedurfnisse notwendige 
Gehalt von 10 bis 20% EiweiB (in Nemwerten) kann bequem durch Pflanzen­
nahrung, Milch, Kas-e und wenig Fleisch gedeckt werden. W enn im Volke 
zuweilen eine Ernahrung mit hohem tierischen EiweiBgehalte angetroffen wird, 
ist diese Ausnahme stets durch die besonderen V erh1Utnisse, unter denen die 
betreffenden Menschen leben, zu erklaren. So betragt (in Nem) der EiweiJ3gehalt 
in der Nahrung der Wolgafischer in RuJ3Iand bis iiber 32 %; fiir diese Fischer 
ist eben das animalische EiweiJ3 der Fische das billigste N ahrungsmittel. Ăhnlich 
verhalt es sich auch bei den Lappen und den Eskimo. Bei den Eskimostammen 
fiillt beispielsweise das in Riesenmassen aufgestapelte, gefrorene Walfisch- und 
WalroJ3fieisch an den NomadenstraBen groJ3e Eisgruben und dient volkswirt­
schaftlich demselben Zwecke wie in sudlicheren Gegenden die Getreidespeicher, 
namlich Nahrungsstoff fUr die Zeiten der Not zu sammeln. 

Au13er dem angefuhrten "Agitations"-Vegetarismus kennen wir noch andere 
Abarten des Vegetarismus, wie z. B. den religiOsen, den wir in der Gegenwart wohl 
am reinsten in dem katholischen Orden der Trappisten finden. Obrigens war der 
religiOse Vegetarismus auch schon im grauen Altertume verbreitet. Manche 
Menschen sind Vegetarianer aus Neigung; man findet in jeder Gesellschaft, in 
jedem Berufe untl bei fast jeder Beschăftigung solche Leute, die rein aus Neigung 
und beinahe triebhaft sich nur von Pflanzenkost năhren. Aus der arztlichen 
Schilderung der Weltumseglung der osterreichischen Fregatte "Novara" (1859) 
lernen wir einen derartigen Matrosen kennen, der bei instinktiv gewăhlter Pflanzen­
kost alle Anstrengungen des sehr schweren Dienstes vorziiglich ertragen hatte. -
Obrigens kann der Streit fUr und gegen den Vegetarismus durch die angefiihrten 
und auch durch andere Grunde niemals entschieden werden. Besonders in der 
Gegenwart benotigen wir gar keiner besonderen und angestrengten W erbe­
tătigkeft zur ausgedehnten- Heranziehung der Pflanzen fiir die menschliche Er­
nahrung. Uns kommt vor, daJ3 die Vegetarianer in der Leidenschaft des Kampfes 
gegen ihre Feinde eine sehr gute Sache mit sehr schlechten Beweisen stutzen 
wollten 1 Obrigens gibt es auch auf der Gegenseite ganz ahnliche Fehler. Es zeigt 
von Oberflachlichkeit, mangelnder kulturgeschichtlicher Betrachtung und von 
unfruchtbarer Gehassigkeit, wenn man den'vegetarianismus, in dem so viele uralte 
religiose, sittliche und auch so gesunde medizinische und wirtschaftliche Gedanken 
enthalten sind, mit den Worten "falscher Humanismus" oder "Naturheilkunde" 
abtun wollte. Wenden wir uns· daher lieber von diesem zwecklosen Streit ab. 
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Fi.ir diatetische Zwecke unterscheidet man vor allem zwei Formen von 
vegetarischen Kostordnungen: 

1. Der reine oder strenge Vegetarismus schlieJlt jede vom Tiere 
stammende Nahrung aus. Milch, Eier, Butter, Kase werden in gleicher Weise 
wie Fleisch zur Nahrung nicht benlitzt. 

2. Der milde Vegetarismus oder die fleischfreie Kost schliellt nur die 
vom getoteten Tiere stammende Nahrung aus und gestattet alle vom lebenden 
Tiere stammenden Nahrungsmittel. Man kann diese Kostform auch als lakto­
vegetabile, bzw. als ovolaktovegetabile Kost bezeichnen. 

Die Vorteile und Nachteile der Pflanzen- und Tierkost werden am besten 
aus der Ausniitzung der zu priifenden Nahrungsmittel erkannt. Aus Versuchen 
ist bekannt, dall z. B. Zucker und Mehle vom menschlichen Darme sehr gut aus­
geniitzt und auch vorzuglich vertragen werden. Dagegen wird der Stickstoff der 
Pflanzen, insbesonders jener der Pilze, schlecht ausgeniitzt. Vom Eiweill des 
frischen W eizenbrotes gehen 21%, von jenem groben Roggenbrotes 36-40% und 
vom Eiweill der Bohnen gehen 30% verloren, wăhrend das EiweiJl aus Fleisch und 
Fisch zu rund 2·6% vom Menschen verwertet wird. Bei der ausschlielnich pflanz­
lichen Kost der armeren Volksschichten tritt als Obelstand auch eine allzugrolle 
Eintonîgkeit zutage. Auilerdem belastet eine reine Pflanzenkost - falls sie .aus­
reichend sein soli - durch ihre grolle Menge allzustark Magen und Darm. Besser 
wird die Sache durch Zulage von Milch, Eiern, OI und Kase zur fleischlosen Kost. 
Hiedurch verringert sich das Gewicht der Nahrung und es ttitt nach den Mahl­
zeiten ein langer anhaltendes Sattigungsgefiihl ein. Selbstverstandlich ist gerade 
bei den vegetarischen Kuren, insbesonders aber bei der ganz strengen vegetarischen 
Kostordnung die quantitative Nahrungsberechnung sehr ni:itig. Nahrungs­
gewicht (nagi), Nemwert und Eiweill_wert mussen in allen Speisezetteln genau 
beri.icksichtigt sein; ist diese angedeutete Rechnung durchgefiihrt, so fallen die 
meisten Einwande, die man gegen vegetarische Kuren erhoben hat~ von selbst 
zusammen. 

Die ausschliellliche Pflanzennahrung besit.zt noch einige Berechtigung als 
Heilnahrung. Nervenschmerzen unbekannter Ursache und Fettleibigkeit mit 
Verstopfung sind zwei Krankheitszustande, bei denen Pflanzenkost bereits mit 
Erfolg verwendet worden ist. Auch manche Frauenleiden, die Basedowsche 
Erkrankung, Skorbut, Arterienverkalkung sowie die verschiedensten Storungen 
des Stoffwechsels werden durch eine fachgemăJ3 zusammengesfellte Pflanzenkost 
zuweilen i.i.berraschend gunstig beeinflullt. Seit beilaufig fiinfzehn Jahren wird 
eine vegetarische Kost. auch bei Alkohol-Entziehungskuren versucht. Praktiker 
berichten liber gute Erfolge; Pflanzenkost soli nămlich den "Alkoholdurst" mehr 
unterdriicken als Fleischkost. M. 

Veilchenbliiten (Flores violarum) sind die dunkelblauen, stark dnftenden, vom 
grunen Kelche befreiten Blumenblatter des bekannten Marzveilchens (Viola 
odorata) aus der Familie der Violaceen. Die Veilchenbltiten werden in der Kuche 
zur Herstellung von blauer Farbe, zur Bereitung von Konfekt, GeJees, Cremes, 
Veilchensyrup usw. verwendet. Veilchenbli.iten dienen auch als Zusatz zur sog. 
"Siebenkrautersnppe"; in gri:illeren Mengen wirken sie abfiihrend. Die im Volke 
bei zahnenden Sauglingen als Kaumittel in Verwendung stehende sog. "Veilchen· 
wurzel" stammt durchaus nicht von Viola, sondern ist der geschalte und ge­
trocknete, lieblich veilchenartig riechende Wurzelstock von verschiedenen lris­
arten (Radix Iridis pro infantibus). M. 
s.-z.: 8,213. 



Verdanlichkeit und Ansniitzung 

V erdanlichkeit und Ausniitzung der menschlichen N ahrungsmittel. Man versteht 
darunter die Ausniitzbarkeit einer bestimmten Nahrung. Der Năhrwert eines 
Nahrungsmittels hăngt nicht allein von seiner Zusammensetzung ab, sondern 
auch von seiner Resorbierbarkeit, was man eben als Verdaulichkeit oder Aus­
niitzbarkeit bezeichnet. Die Verdaulichkeit ist in vielfacher Hinsicht relativ; 
sie hăngt von den sich mannigfach verăndernden Vorgăngen der Verdauung ab. 
Milchfett (Butter) ist z. B. fUr das gesunde Kind gut verdaulich, d. h. es wird 
im Darme recht vollstăndig aufgesaugt, wobei im Stuhle nur wenig Fettreste, 
Seifen usw. erscheinen. FUr. ein ernăhrungsgestortes Kind kann jedoch unter 

. Umstănden auch eine ganz kleine Fettmenge unverdaulich werden, sie wird in 
diesem Falle schlecht resorbiert und verlăflt unausgeniitzt und unter "Fett­
diarrhoen" den Darm. - Zucker ist fUr den gesunden Menschen fast vollkommen 
verdaulich; hingegen kann der Zuckerkranke (Diabetiker) oder auch der akut 
ernâhrungsgestorte Sâugling den Zucker viel weniger gut verdauen. 

Auch im Vergleich zwischen Mensch und Tier tritt die Relativitat der Ver­
daulichkeit bestimmter Năhrstoffe besonders deutlich hervor. So vermogen 
z. B. die Wiederkăuer die Zellulosen viel besser zu verdauen als der Mensch. 
Hingegen niitzt der Mensch wieder den Zucker besser aus als die Wiederkauer, 
bei denen durch Gărungen ein Teil des Năhrwertes des Zuckers ungeniitzt ver­
loren geht. 

Auf der Verdaulichkeit beruht iiberhaupt der Nâhrwert der verschiedenen 
Nahrungsmittel; der Năhrwert ist eine biologische Grofle und nicht eine rein 
physikalische. Demnach deckt sich auch der in der kalorimetrischen Bombe 
physikalisch-chemisch feststellbare Verbrennungswert durchaus nicht mit dem 
biologischen Werte des Nahrwertes. M. 

Bei der Verdauung spielen die En zym e eine wichtige Rolle; sie leiten den molekularen Zer­
fali der Năhrstoffe ein. Das P t y a 1 in des Speichels verzuckert z. B. die Stărke. Das Pe p s 1 n 
des Magens zerlegt die Proteine in wasserlosliche Spaltungsprodukte. La b (Chymosln) spaltet 
Kasein; das Stea p sin des Magensaftes zerlegt die Fette der Nahrung In Glyzerin und Fettsăuren; 
Pa n k r e atin ( T r y p sin), ein Sekret der Bauchspeicheldriise, dient der Aufspaltung der Eiwei!.l­
stoffe. Die Pankreasdiastase, ein anderes Enzym der Bauchspelcheldriise, wirkt ahnllch wie 
Ptyalin. 

Von diesem Begriff der Verdaulichkeit ist der Begriff der Bekommllchkeit scharf zu 
trennen. Ein grolleres, unzerkleinertes Stiick Fleisch kann trotz Verdauungsbeschwerden (Un­
bekommlichkeit) vollig resorbiert werden (gute Verdaulichkelt). Hartgesottene Eler konnen Magen­
beschwerden verursachen (Unbekommlichkeit), konnen aber trotzdem gut ausgeniitzt werden. Leber­
tran ist eines der am leichtesten resorbierbaren Fette, kann aber trotzdem bei manchen Kindern 
Magenbeschwerden (Appetitlosigkeit, Aufstollen, Erbrechen usw.) verursachen. (Siehe noch den Ab­
schnitt "Bekommlichkeit" Seite 79.) M. 

Verdaulichkeit und Ausniitzung der Futtermittel sind von den verschiedensten Um­
standen abhăngige Faktoren, von denen hier nur die wichtigsten besprochen seien. 

1. Die Ausniitzung der Futterstoffe hăngt von ihrer Verdaulichkeit ab. 
"Das Tier lebt nicht von dem, was es friJJt, sondern von dem, was es verdaut." 
Zu den gut verdaulichen Futtermitteln gehi:iren: Milch, Eier, Fleisch, 
junges Griinfutter, Riiben und Zucker. Zu den sch wer verdaulichen Futter­
stoffen rechnet man: Erbsen, Bohnen, hartstengliges Heu, Stroh, Laub. Schwer 
verdauliche Futtermittel mischen sich mit den Verdauungssăften nur mangelhaft 
und verursachen verschiedene Sti:irungen: stărkere Gasentwicklung in den Ein­
geweiden, Verstopfung und Koliken. 

2. Die Beschaffenheit der Futtermittel ist von grol3em Einflul3. Die 
Ausniitzung der Năhrstoffe ist im Griinfutter im allgemeinen eine bessere als 
im Heu, besonders wenn beim Einbringen des Heus die leicht liislichen Nahrstoffe 
durch Regen ausgelaugt worden sind. Beim Di:irren des Heus gehen hauptsăchlich 
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Verdauliehkeit und Ausniitzung 

di.e zarten Futterbestandteile verloren, welche die Năhrstoffe in leicht verdaulicher 
Form enthalten (junge Blătter, Bliiten, Samen). Je schmackhafter ein Futter­
mittel ist, um so giinstiger gestaltet sich die Ausnti.tzung durch bessere Kauarbeit 
und reichlichere Durchtrănkung und Durchmengung mit den Verdauungssăften. 
Gewisse Arten der Zubereitung des Kochens, Dămpfens (bittere Lupinen) und 
der Zerkleinerung beeinflussen bei manchen Futtermitteln den Geschmack, die 
Verdaulichkeit und Bekommlichkeit giinstig, bei anderen bleibt dieser Erfolg 
aus. Zu starke Erhitzung setzt die Verdaulichkeit der Eiweif3stoffe herab (siehe 
unter "Biologische Wertigkeit") und verursacht au13erdem eine Karamelisierung 
etwa vorhandenen Zuckers. Junge, zarte Pflanzen sind im allgemeinen ver­
daulicher als ti.berstăndige und hartstengelige. W eidegras ist verdaulicher als 
gemăhtes Gras oder als Heu; ti.berdies werden auf dem Weidegange von den 
Tieren grobe und minderwertige Pflanzen nicht gefressen. · Auch die Aufbewahrung 
der Futtermittel spielt eine groBe Rolle. Das beste Futtermittel kann durch 
schlechte Behandlung, durch zu' lange oder sorglose Aufbewahrung verdorben 
werden. Schimmel, Maden und andere Lebewesen nisten sich ein; Frostschăden, 
Făulnis oder Garung tritt in schlechten Kellern und Mieten ein, die Futtermittel 
werden ranzig oder muffig. 

3. Das Verhăltnis der stickstoffhaltigen zur stickstofffreien 
Năhrstoffgruppe ist von groBem EinfluJ3 fiir die Verdaulichkeit der tierischen 
N ahrung ( siehe "N ăhrstoffverhăltnis" und daselbst "Verdauungsdepression "). 

4. Je groJler die Arbeit der Futterverkleinerung und des Umsatzes 
ist, desto geringer ist der endliche Nahrerfolg. Besonders die rohfaserreichen 
Futtermittel schneiden hiebei schlecht ab. Das Kauen, Wiederkauen, die Fort­
bewegung des groJlen Ballastes an unausgeniitzten Schlackenstoffen, die auJlerdem 
noch durch ihre starke Oberflăchenwirkung grol3e Mengen von Verdauungs­
flti.ssigkeiten mit schon aufgeschlossenen Nahrungsbestandteilen festhalten, be­
dingen eine sehr geringe Ausniitzung der Năhrstoffe. So fand Kellner z. B., 
dal3 je 100 Gramm verzehrte Rohfaser den Fettansatz um je 14,3 Gramm herab­
mindern. 

5. Ferner bestehen bezti.glich der Futterausnti.tzung Unterschiede j e nach 
der Tiergattung, Art und Rasse. Die Wiederkăuer niitzen das Rauh­
futter besser aus als die Nicht-Wiederkăuer. Auffallend zeigt aber auch das 
Schwein eine sehr gute Ausniitzung der Rohfaser des jungen, griinen Wiesen­
futters; ebenso werden die Stărkemehle vom Schweine gut ausgeniitzt (Kartoffel­
mastfiitterung). Arbeits- und Laufpferde vertragen am besten konzentrierte 
Futtermittel, die in der Gewichtseinheit mehr Năhrstoffe als Heu enthalten. Am 
gti.nstigsten verdauen Pferde die Kornerfriichte (Hafer). Innerhalb einer und 
derselben Rasse gibt es aber auch noch geringftigige Unterschiede. Sogenannte 
friihreife Spielarten der Haustiere benotigen eiweil3reiche Kraftfuttermittel zur 
Erhaltung und Fortpflanzung ihrer Rasseneigenschaften, wăhrend spătreife 
ein umfangreiches Rauhfutter besser verwerten. 

6. Der Gesundheitszustand der Tiere ist von groJltem EinfluJl auf 
die Ausniitzung der Nahrung. Verdauungsstărungen, Blăhungen, Eingeweide­
wiirmer, Koliken, Infektionskrankheiten fieberhafter Natur und auch sonstige 
Erkrankungen setzen die Ausniitzung der Futterstoffe herab. 

7. Es sind auch individuelle Verschiedenheiten bei den einzelnen 
Tieren in der Eigenschaft der Futterverwertung vorhanden. Diese dem einzelnen 
Tiere anhaftende Eigenschaft der besseren oder schlechteren Futterverwertung 
liegt in der Verschiedenheit des Gebisses, der Drti.senanlage im Magendarmkanal, 
in nervosen Verschiedenheiten, die im Temperament, im groJleren oder geringeren 
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V erhaltener Most-V espetro 

Bewegungsdrang, im langsamen oder hastigen Fressen sich kund geben. Man 
nennt solche Tiere, welche das Futter schlecht ausniitzen, schlechte Futter­
verwerter, solche, clic das Futter gut verwerten, bezeichnet man als "futter­
dankbar". Da diese Eigenschaft auch vererbt wird, ist der Landwirt bestrebt, 
die Zahl der futterdankbaren Tiere durch Zuchtwahl und Nachzucht zu vermehren. 

8. Ferner iibt auch das Alter einen gro13 en E in fi uD auf die Verdauung aus. 
Kuhe zeigen im Alter von vier bis acht Jahren die beste Futterverwertung, Pferde 
zwischen fiinf bis zehn J ahren. In der friihen Jugend ist das Gebi13 der Ti ere 
noch nicht vollkommen ausgebildet; deshalb verwerten jugendliche Ti ere weiche 
und zerkleinerte Futtermittel wohl ausgezeichnet; Wiesenfutter dagegen wird 
von ihnen viel schlechter verdaut. Im mittleren Lebensalter ist die Futterver­
wertung am giinstigsten; sie vermindert sich wieder mit zunehmendem Alter. 
Der Grund hiefiir liegt einerseits in der Abnahme der Scharfe des Gebisses, ander­
seits in der langsam eintretenden Abnahme der Tătigkeit der Verdauungsdrusen. 
Ălteren Pferden mit abgenutztem Gebisse legt man gebrochenen und zerquetschten 
Hafer und zerschnittenes Heu vor. 

9. Ruhe oder Arbeit sind stets von einigem Einflu13 auf die Ausniitzung 
des Futters. Bei Pferden ist die Futterverwertung durch die Arbeitsleistung 
nicht besonders gestt:irt, doch konnte immerhin beobachtet werden, da13 die Aus­
nutzung des Futters bei langsamen Gangarten cine hohere ist, als bei schneller 
Bewegung. Nach den Erfahrungen der Landwirte sind bei Ochsen und Kuhen 
diese Unterschiede gro13er als bei Pferden. Bei strenger Arbeit ist die fUr die 
richtige Ausniitzung der umfangreichen Futtermenge notwendige Wiederkau 
gestort und wird unregelmă13ig. Zweckma13ig erhalten Arbeitsochsen konzen­
trierteres, weniger umfangreiches Futter; die Ruhe mu13 so gewăhlt werden, 
da13 die Wiederkau ungestort abgehalten werden kann. 

10. Endlich ist auch die Wasserzufuhr, das Tranken, von Einflu13 
auf die Futterausniitzung. Das Trănken mu13 regelma13ig geschehen; ins­
besonders wird beim Wechsel von einer Trankart zur anderen oder bei unregel­
mă13igem Tranken die Fre13lust herabgemindert, wobei auch die Futterverwertung 
sinkt. Bei Rindern pflegt man das Tranken gegen das Ende der Fiitterungszeit 
zu verlegen, man meint nămlich, da13 das Wasser dann besser unter das gefressene 
Futter sich verteilt. Jedenfalls vermeide man das Trănken unmittelbar vor der 
Aufnahme wasserreicher Futtermittel (Schlempe und RUben). Man hat die 
Meinung vertreten, das Trănken der Pferde unmittelbar nach der Hafermahlzeit 
schădige die Verwertung des Hafers. Nach mehrfachen Beobachtungen werden 
nămlich bei den nach der Fiitterung getrănkten Pferden Teile des verzehrten 
Hafers, der Gerste oder von Schrot allzu rasch aus dem Magen in den Darm 
gespult, wo sic dann nur unvollstăndig ausgeniitzt werden. M. 

"Verhaltener Most". Mit diesem Namen bezeichnen die Weinhauer in der Um­
gebung Wiens ein fiir den Eigengebrauch bestimmtes, sii13es, schaumweinartiges 
Getrănk. Man stellt es in der Weise her, da13 man leere Syphonflaschen mit 
Traubenmost fiillt, verschlie13t und im Keller vergrăbt. Zur Weihnachtszeit 
werden diese Flaschen hervorgeholt, ihr vergorener Inhalt in Form eines sii13en, 
stark schăumenden Getrănkes wird entnommen und als Festtrunk genossen. Kl. 
s.-z.: 6,76202. 

V espetro ist der N ame eines beliebten italienischen Likors, die hiezu verwendeten 
Wiirzen sind: Angelikasamen, Koriander, Fenchel, Anis sowie Saft und Schalen 
von Zitronen. M. 
s.-z. : 6,885. 
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Vezzenakăse-Vitamine 

Vezzenakăse ist ein im italienischen Teile Tirols erzeugter, dem Parmesankăse 
sehr ăhnlicher Hartkăse (Labkăse aus Kuhmilch). M. 
S.-Z.: 1,75. 

Vicuna-Lama (Lama vicugna) ist die kleinste Form unter den Aucbenien; ibre 
Heimat ist auf die hochsten Berge der Andenkette in Peru und Chile be­
scbrănkt. Das Vicuna hălt sich stets in gro13eren Rudeln auf und ist ein ăuLlerst 
scheues und schnellfiiJliges Tier, auf welcbes von den Eingeborenen hăufig Jagd 
gemacht wird. Neben dem Haare, das zu den feinsten Tiichern verarbeitet wird, 
liefert das Vicuna ein sehr geschătztes, woblschmeckendes Fleiscb. Ob das ge­
zăhmte Vicuna als Alpaka (siebe dort) anzusprechen ist, erscheint noch zweifel­
haft (A. Nebring, 1888). M. 
s.-z.: 2,4362. Alpaca, s.-z.: 2,4361. 

Viehpulver sind meist Geb.eimmittel, die von gewissen Fabriken fiir die Viehmast 
oder als Milchersatz angepriesen werden. Von den unter den verschiedensten 
N amen mit Reklame auf den Markt geworfenen Mitteln sind fast alle vi el zu 
teuer und dienen weniger dem Interesse des Landwirtes als vielmebr dem des 
Fabrikanten. Gewobnlich bestehen diese Mittel aus billigen, nicbt selten auch aus 
verdorbenen pflanzlichen Abfăllen, denen mehr oder weniger Viebsalz, etwas 
Schwefelantimon, gestollener Schwefel, Glaubersalz, doppeltkoblensaures Natrium, 
Kohle, Knocbenmebl, Knochenascbe, pbosphorsaurer und koblensaurer Kalk bei­
gemischt ist. Zur Verbesserung des Gescbmackes und Gerucbes dienen noch Fen­
chel, Anis,. Kiimmel, Bockshornklee, Wacholderbeeren, Enzianwurzel, Johannis­
brot, SiiLlbolz, Lorbeerblătter, Ingwer oder sogar Kehricbt aus Apotheken oder 
Drogerien. Die Nachpriifung dieser Viebpulver ergab meist ibre vollkommene 
Nutzlosigkeit, hăufig auch ihre Scbădlicbkeit, immer aber ihren scbwindelhaft 
hohen Preis. Der moderne Landwirt bat sich schon lăngst von allen Geheim­
mitteln abgekebrt, wie ja auch in der medizinischen Ernăbrungslehre das Be­
streben bestebt, die Fabriksmarken aus exakten Ernăbrungsversuchen auszu­
schalten. M. 

Viererlei-Salse siebe unter W acholderbeeren. 

Vitamine, syn. akzessorische Faktoren der Kost (accessory food factors Hopkins), 
Ergănzungsstoffe (Schaumann), akzessorische Năbrstoffe (Hofmeister), 
Extraktstoffe (A ro n), Ergănzungsnăbrstoffe (B o rut tau), Nutramine (Ab der­
halden). 

Das Wort "Vitamine" stammt von Casimir Funk. Funk glaubte auf 
Grund seiner Untersuchungen iiber die Lebenswichtigkeit einiger Bestandteile 
der Reiskleie und der Hefe fiir den ErnăbrungsprozeJl eine allgemeine Definition 
der unentbebrlicben, organischen, bisber unbekannten Năbrstoffe geben zu konnen. 
Infolge ihrer Lebenswichtigkeit bezeichnete er sie als Vitamine und bielt sie fiir 
"stickstoffbaltige, sebr kompliziert gebaute, kristalline Korper", welcbe chemisch 
einer neuen Gruppe angehoren und sicb durch gewisse Reagentien abscheiden 
lassen. Diese urspriingliche Deutung des Vitaminbegriffes bat seitber eine wesent­
liche Ănderung erfabren. Es hat sicb gezeigt, daJl das Paradigma der Funkschen­
Vitamine, jene stickstoffbaltige Base, welcbe von ibm aus Reiskleie in kristallini­
schem Zustand isoliert und als das wirksame Prinzip der antineuritischen (Beri­
beri verhindernden s. u.) Eigenscbaften der Kleie und der Hefe angesprochen 
wurde, keinesfalls einen chemiscb reinen und · einheitlicben Korper darstellte, 
ăhnlich wie die von anderen Forscbern isolierten analogen Substanzen (Oryzanin 
Suzuki, Torulin, Antineurin Hofmeister). So war die Vitaminbase mit 



Vitamine 

Nikotinsăure verunreinigt, ahnlich wie das Antineurin Hofmeisters mit Oridiri 
(einer Pyrimidinbase). Mit weitergehender Reinigung des Funkschen Vitamins 
wurden auch seine antineuritischen Eigenschaften immer schwacher. Anderseits 
zeigte es sich, daJ3 es analog wirkende Substanzen gibt, von welchen wir sogar 
vermuten konnen, dal3 sie nicht stickstoffhaltig sind. Es kann jedenfalls keine 
Rede davon sein, dal3 die fraglichen Stoffe einer chemischen Gruppe angehoren. 
Somit ist der Versuch Fu n k s, eine einheitliche chemische Grundlage fiir die un­
bekannten und unentbehrlichen N ahrungsbestandteile zu schaffen und ihr auch 
in der Bezeichnung dieser fraglichen Stoffe Ausdruck zu geben, als gescheitert 
anzusehen. Nichtsdestoweniger blirgerte sich die von Funk gewăhlte Bezeichnung 
ihrer Bequemlichkeit wegen sehr rasch allgemein ein und wird auch weiterhin 
mit Vorliebe - wenn auch in vollig geandertem Sinne- benlitzt. Heute be­
deutet das Wort Vitamine nicht mehr eine bestimmte chemische Substanz oder 
eine Gruppe von Substanzen ăhnlicher chemischer Zusammensetzung und be­
stimmter physiologischer Eigenschaften, sondern ganz allgemein diej enige 
Gruppe wahrscheinlich heterogener bisher noch nicht naher 
chemisch definierter organischer Substanzen, welche neben den 
Energietrăgern und den mineralischen Stoffen einen fUr das Leben 
unentbehrlichen Bestandteil der Nahrung darstellen und deren 
Abwesenheit in der Nahrung eine Reihe von Storungen- nicht nur 
vom neuritischen Charakter- im Organismus hervorruft. (Insuffizienz­
erscheinungen infolge qualitativ unzureichender Ernăhrung, deficiency diseases 
(Hopkins), Avitaminosen (Funk). In dieser Fassung ist der Vitaminbegriff 
deh eingangs erwăhnten Synonimis an die Seite zu stellen. 

Wesen der Vitamine. Unabhăngig von ihrem Brennwert und ihrem 
Gehalt an EiweiJ3 und mineralischen Bestandteilen mlissen unsere Nahrungsmittel 
eine Reihe von Eigenschaften besitzen, um ihrer Rolle im Stoffwechsel vollauf 
entsprechen zu konnen. Es handelt sich hiebei ganz allgemein darum, daJ3 
gewisse Atomkomplexe, welche sowohl fUr den Aufbau der lebendigen Substanz 
als fUr den Ablauf und die Leitung intermediarer Stoffwechselprozesse oder den 
Mechanismus bestimmter Lebensfunktionen unentbehrlich sind, nicht im Organis­
mus synthetisch entstehen konnen und daher in der Nahrung prăformiert sein 
mlissen. Wăhrend die grline Pflanze aus den zu ihrer Verfligung stehenden 
mineralischen Stoffen mit Hilfe der Lichtenergie eine ungeheuere Menge organischer 
Verbindungen zu synthetisieren befăhigt ist, sind die synthetischen Făhigkeiten 
des tierischen Organismus bekanntlich recht beschrănkt. Wir konnen daher die 
an unserem Stoffwechsel teilnehmenden Substanzen in zwei Gruppen einteilen: 
solche, welche im Organismus synthetisch gebildet werden, und solche, welche 
unbedingt von auJ3en in fertigem Zustande eingefiihrt werden miissen. Die 
ersteren werden nach dem Vorgange von Hofmeister als endogene, die anderen 
als streng exogene Stoffe bezeichnet. Zu den streng exogenen, flir den tierischen 
Stoffwechsel unentbehrlichen Stoffen gehoren: Sauerstoff, Kohlenstoff und Wasser­
stoff in Gestalt von Eiweil3, Fett und Kohlenhydrat, Stickstoff in Gestalt von 
Eiweil3, sowie Mineralsalze. Zu den endogenen Bestandteilen rechnen wir hin­
gegen arteigenes EiweiJJ, aus EiweiJ3 entstandene Kohlenhydrate, aus Eiweil3 oder 
Kohlenhydraten entstandenes Fett, sowie manche Spaltungsprodukte von Eiweil3 
und Spaltungsprodukte von Fett und Zucker. Daneben sind als fakultativ 
endogene Stoffwechselsubstanzen solche Stoffe zu bezeichnen, welche zwa: im 
Stoffwechsel endogen entstehen konnen, aber nicht in gentigender Menge geblldet 
werden, so z. B. das Wasser, einige EiweiJ3bausteine, in manchen Făllen auch 
gewisse Kohlenhydrate und Fette. 

Der Mangel an streng exogenen N ahrungsbestandteilen hat fUr den Organismus 
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schwerwiegende allgemeine Folgen, wie die Sistierung wichtiger Lebensfunktionen, 
Krăfteverfall, Gewichtsabnahme usw. Die lntensităt und der Verlauf (akut 
oder protrahiert) dieser lnsuffizienzerscheinungen hăngt 1. von der GroJ3e des 
normalen Verbrauches des betreffenden Stoffes von seiten des Organismus, 
2. von der GroJ3e der im Organismus eventuell einmagazinierten Vorrăte an dem 
fraglichen Bestandteil, 3. von den Vorrichtungen, welche dem Organismus eine 
mehr oder minder sparsame Bewirtschaftung desselben gestatten, und 4. von 
der Wichtigkeit der Funktionen, welche an die Anwesenheit desselben geknti.pft 
sind, ab. So hat z. B. der Sauerstoffmangel sofort katastrophale Folgen fUr den 
Organismus, weil der Sauerstoff nicht nur im Organismus nicht endogen ent­
stehen kann, sondern, weil er auch nicht aufgespeichert, dafti.r aber fUr sămtliche 
Funktionen unentbehrlich ist. Der Kalk- oder Eisenmangel in der Nahrung hat 
hingegen keine so plotzlichen Storungen des Lebens zur Folge, da diese Stoffe 
reichlich im Organismus eingelagert sind, ihr Verbrauch durch prazis arbeitende 
Reguliervorrichtungen okonomisch gestaltet werden kann und somit erst nach 
der Erschopfung aller dieser Schutzvorrichtungen die Insuffizienzerscheinungen 
auftreten konnen. 

Wăhrend nun bis vor kurzem die Zahl der streng exogenen Stoffwechsel­
faktoren mit den vorhin aufgezahlten Nahrungsbestandteilen erschopft zu sein 
schien, haben die letzten Dezennien eine Reihe von Beobachtungen zutage ge­
fordert, welche uns zur Annahme gezwungen haben, daJ3 es wohl noch eine Reihe 
von chemischen Komplexen geben mu13, welche in unserer Nahrung prăformiert 
sein mti.ssen, damit diese Nahrung unseren Bedti.rfnissen vollauf genti.ge. Das 
sind eben jene exogenen organischen Verbindungen, welche im tierischen 
Organismus nicht synthetisch entstehen konnen, welche aber, sei es fUr den 
Aufbau, sei es fiir die Leitung der Lebenserscheinungen entweder direkt oder 
als Vorstufen lebenswichtiger, im Stoffwechsel entstehender Produkte, unent­
behrlich sind und die wir ganz allgemein als Vitamine bezeichnen. 

Nachweis der Vitamine. DawirdienăherechemischeNaturderVitamine 
vorderhand nicht kennen und sie auch weder zu isolieren noch chemisch nach­
zuweisen imstande sind, so sind wir von ihrer Existenz nur durch die lnsuffizienz­
erscheinungen, welche durch ihren Mangel in der Nahrung im Organismus aus­
gelOst werden, unterrichtet. Die Insuffizienzerscheinungen, welche bei den 
vitaminfrei ernahrten tierischen Organismen auftreten, sind somit vorlăufig das 
einzige Kriterium der Existenz, Wirkung, und Eigenschaften der Vitamine. 
Dieses Kriterium ist aber recht schwer zu deuten und zu handhaben. Ăhnliche 
klinische Erscheinungen, wie diej enigen, welche "als spezifische Insuffizienz­
erscheinungen zu deuten sind, sind sehr oft durch heterogene Utsachen auslOsbar. 
Anderseits ist die Verbreitung der Vitamine so allgemein - ebenso allgemein 
wie die Verbreitung der lebendigen Substanz ti.berhaupt - daJ3 es ganz be­
stimmter unnatti.rlicher Bedingungen bedarf, um die Nahrung vitaminfrei 
oder nur vitaminarm zu gestalten und dadurch die lnsuffizienzerscheinungen 
sichtbar zu machen. 

Diesen Umstanden ist es zu danken, daJ3 trotz der ungeheueren Fortschritte 
der Ernahrungs- und Stoffwechselforschung die Vitaminlehre eine so langsame 
und verspatete Entwicklung genommen hat. Noch heutzutage bildet sie ein 
Ergănzungskapitel der Ernăhrungswissenschaft und wird daher vielfach nicht 
richtig - sowohl im Sinne einer Unter- als Uberschatzung - gewertet. 

Anderseits hat auch die Methodik der wissenschaftlichen Untersuchungen 
iiber die Eigenschaften und die Rolle der Vitamine auf diese Schwierigkeiten 
Rti.cksicht zu nehmen. 

Die Versuche, welche den exogenen Charakter eines organischen Nahrungs-
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bestandteiles und seine Unentbehrlichkeit fiir den tierischen Organismus nach­
weisen sollen, miissen, um vollstandig zu sein, aus folgenden Versuchsgruppen 
bestehen (Hofmeister): 

1. Durch Fiittcrung der Menschen bzw. der Vcrsuchstiere mit einem Gemisch 
chemisch gut definicrbarer Nahrstoffe in geniigender Mcngc langere Zeit hindurch, 
wobei auf Brennwert, N-Gehalt und Mineralwcrt dcr Nahrung zu achten ist, 
wird aus dem Wohlbefinden und normalen Vcrhalten dcr Versuchsperson bzw. 
der Versuchstiere auf die Suffizienz dieses Nahrungsgcmisches geschlossen. 

2. Nunmehr wird aus diesem Nahrungsgemisch cin Bestandteil moglichst 
vollstăndig eliminiert, und es wird wiedcrum durch langcre Zeit hindurch be­
obachtet, ob dadurch die N ahrung insuffizient gcworden ist. Dcr Brennwert, 
der N-Gehalt und der Mineralwert diescr V crsuchsnahrung miissen dem ent­
sprechenden Wert der suffizienten Nahrung quantitativ gleich sein. 

:3. Sind nun in dem Versuch 2 Stiirungen von Insuffizienzcharakter auf­
getreten, so mui3 noch das Expcrimentum crucis angcstellt werden: zu dem 
insuffizienten Gemisch wird die fehlende Komponente in moglichst reinem Zu­
stande hinzugefiigt, wodurch die Nahrung wiederum suffizient werden soll, falls 
wirklich nur der Mangel des betreffenden, vorhin eliminierten und jetzt zu dem­
selben N ahrungsgemisch wieder hinzugefiigten Stoffcs die Insuffizienzerschei­
nungen bedingte. 

So einfach und einleuchtend diese Versuchsanordnung zu sein scheint, ist ihre 
restlose Durchfiihrung in Wirklichkeit recht schwer und konnte in vielen di.esbeztig­
Iichen Untersuchungen nur selten tatsăchlich verwirklicht werden. Zuerst ist 
unsere Kenntnis der chemischen Zusammensetzung der Nahrungsmittel, von 
wenigen Produkten der chemischen Industrie abgesehen, keinesfalls so restlos ab­
geschlossen, dai3 wir sicher wăren, keinen wesentlichen Bestandteil zu tibersehen. 
Ferner gelingt es nur ausnahmsweise, einen Bestandteil der Nahrung vollstlindig 
und ohne Beeintrăchtigung der tibrigen Zusammensetzung zu eliminieren. Das ware 
nur dann Ielcht moglich, wenn unsere Nahrung aus einem Gemisch chemisch reiner 
Stoffe bestehen wtirde. Wird z. B. der fragliche Bestandteil durch Extraktion 
zu entfernen gesucht, so kann es vorkommen, dai3 hierbei auch andere Stoffe mit 
entfernt werden. Hier tritt die groile Bedeutung des Experimentum crucis zum 
Vorschein. 

Ungemein wichtig ist m. E. weiterhin die Forderung, dai3 die Kontrollkost 
und die Versuchskost wirklich nur durch Qualităt voneinander verschieden seien. 
Wenn man die vielen diesbeztiglichen Vcrsuche cler Literatur must.ert, so sieht 
man, dai3 sehr oft gerade diese pri!-?itive Forderung nicht streng eingehalten 
wird und dai3 mit der qualitativen Anderung cler Versuchskost vor allem auch 
ihr Brennwert, manchmal auch ihr N-Gehalt und ihr Mineralwert verăndert 
wurden. Solche Versuche sind nicht beweiskrăftig, es mui3 aber zugegeben werden, 
dai3 es meist nur schwer gelingt, kleine Versuchst.iere - und um solche handelt 
es sich hier in erster Linie - streng quantitativ zu ernii.hren. Dazu kommt es, 
dai3 die Versuchskost, sei es durch ihre Eintonigkeit, sei es durch ihre Unzureich­
barkeit, auf den Appetitmechanismus oder die Verdauung, namentlich nach 
Iăngerer Versuchsdauer, cine ungtinstige Wirkung austibt und daher von den Ver­
suchstieren ungerne genommen wird. Dai3 dadurch unvermeidlich quantitatives 
N ahrungsdefizit entstehen kann, ist einleuchtend. In solchen Făllen kann oft die 
Frage, was an den Insuffizienzerscheinungen einfache Hnngerwirkung und was 
spezifische Stoffwechselwirkung ist, nicht mit Sicherheit entschieden werden. 

Die durch Vitaminmangel hervorgerufenen Insuffizienzerscheinungen konnen 
auch durch primare Einwirkung auf die Verdauung und die Ausntitzung der 
N ahrung vorgetăuscht werden. Solche Einwirkung der zum Zwecke der Eliminie-
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rung eines N ahrungsbestandteiles kiinstlich veranderten oder zusammengesetzten 
Kost ist z. B. schon durch die Beeinflussung der Darmflora moglich. Dann 
kann es oft schwer zu entscheiden sein, was an den eventuellen Verdauungs­
sti:irungen als primăr und was als sekundăr zu betrachten ist. Wir sehen somit, 
da13 angesichts aller dieser Schwierigkeiten eine strenge Kritik bereits ~ziiglich 
der Anordnung der hieher gehorigen Versuche am Platze ist. 

Noch vorsichtiger miissen wir bei der Wertung und Registrierung der 
Insuffizienzerscheinungen als Versuchsergebnisse vorgehen. Die Lebenswichtigkeit 
der Vitamine bringt es mit sich, da.l3 diese Stoffe in jeder lebenden Zelle vorhanden 
sein miissen. Somit kann der tierische Organismus liber nicht unbetrachtliche 
Reserven dieser Stoffe verfiigen. Wird nun durch die Versuchsanordnung einer 
dieser Stoffe aus der N ahrung eliminiert, .so werden sich die klinischen Insuffizienz­
erscheinungen erst dann einstellen, wenn der Vitaminvorrat erschopft ist. Somit 
erfordern alle Versuche, welche derartige Insuffizienzerscheinungen auslOsen 
sollert, eine lăngere Versuchsdauer. Hiebei ist wiederum dk quantitative Seite 
der Ernahrung von gro13er Bedeutung. Wird das qualitativ unzureichend er­
nahrte Tier gleichzeitig quantitativ ausreichend ernahrt, so treten unter Um­
standen die Insuffizienzerscheinungen friiher auf, als dies bei solchen Tieren 
der Fall zu sein pflegt, welche gleichzeitig auch quantitativ hungern. Der Brenn­
werthunger fiihrt am leichtesten zur Einschmelzung der eigenen Korpersubstanz. 
Hiebei werden auch Vitamine frei, welche den Vitaminbedarf lebenswichtigster 
Gewebe noch einige Zeit decken konnen. Daher kann hier die Abmagerung der 
Tiere, welche in erster Linie durch den allgemeinen Brennstoffhunger entsteht, 
einen verlangernden Einflu13 auf das Leben und das Auftreten spezifischer 
lnsuffizienzerscheinungen haben. 

Die in den meisten Fallen erforderliche lăngere Dauer der Vitaminversuche 
bringt noch andere Fehlerquellen mit sich. Es ist das die Moglichkeit der Mit­
beeinflussung des Organismus durch allgemeine hygienische Verhăltnisse, die 
Absonderung, der Licht- und Luftmangel und schlie13lich die Infektion. Wie 
schwer unter Umstănden die Ausschaltung dieser allgemein hygienischen Faktoren 
sein kann, zeigen die Versuche liber den lnsuffizienzcharakter der rachitischen 
Erschein ungen. 

Unter den klinischen Erscheinungen, welche als konstante lndikatoren der 
Vitaminwirkung beniitzt werden, sind solche zu wahlen, welche gut charakterisier­
bar und gut reproduzierbar sind. Als wichtigste Indikatoren werden hiebei 
beniitzt: 1. Die Lebensdauer, 2. das Wachstum, 3. die Zuchtfahigkeit der Ver­
suchstiere und das Verhalten ihrer Nachkommenschaft, 4. das Verhalten des 
Korpergewichtes, 5. das Verhalten des Stoffwechsels, 6. die spezifischen patho­
logischen Erscheinungen. Es ist selbstverstăndlich, da13 neben diesen Haupt­
indikatoren der Vitaminwirkung bei den diesbeziiglichen Ernahrungsversuchen 
auch das gesamte klinische Verhalten des Versuchstieres beriicksichtigt werden 
mu13. Es gehort hiezu vor allem die Lebhaftigkeit und das Aussehen (Haarkleid) 
der Tiere. Alle diese lndikatoren sind sehr vieldeutig und miissen mit gro13er 
Kritik gehandhabt werden. 

Als Versuchstiere werden fiir die Vitaminforschung ihres intensiveren Stoff­
wechsels wegen hauptsachlich kleinere Laboratoriumstiere beniitzt. Da es aher 
in den meisten Făllen auch auf die Feststellung des Nahrungseinflusses auf die 
Erneuerungsprozesse und das Wachstum wesentlich ankommt, so ist es vielfach 
am vorteilhaftesten, an jungen, wachsenden Tieren zu experimentieren, bei welchen 
die Assimilationsprozesse iiberwiegen und bei welchen die Gewichtszunahme und 
normales Wachstum ebenso einfache wie eindeutige Kriterien der Nahrungs­
insuffizienz bilden. So werden vor allem Ratten und Mause, welche noch den 
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Vorteil besitzen, daO sie Allesfresser sind, ferner auch Vogel (Tauben und HU.hner), 
bei welchen besonders leicht beriberi-artige Erschcinungen auslosbar sind, weiter­
hin Meerschweinchen, bei welchen besonders leicht Skorbutsymptome hervor­
gerufen werden konnen und schliel3lich junge Runde, welche zu Rachitis 
neigen, als Versuchstiere mit Vorliebe benlitzt. 

In der letzten Zeit ist als Kriterium der Vitaminwirkung das Wachstum 
einzelliger Lebewesen (Bakterien und Hefen) benlitzt worden. Es hat sich gezeigt, 
daO auch Bakterien gewisse, nicht năher bekannte organische Stoffe benotigen, 
um sich vermehren zu konnen, bzw. bestimmte Eigenschaften zu erwerben. 
Diese Bakterienvitamine scheinen vielfach mit den fUr das Leben der Săugetiere 
unentbehrlichen Vitaminen identisch zu sein. Fernerhin ist festgestellt worden, 
daO die auf kfmstlichen vitaminfreien Năhrboden gezlichteten Hefen, welche 
sonst als cine der wichtigsten Quellen des antineuritischen Vitamins in Betracht 
kommen, diese Eigenschaft vollig verlieren. Der Hefe kommt also lediglich die 
Făhigkeit der Vitaminspeicherung zu, sie ist aher aullerstande, Vitamin zu 
synthetisieren. Sollte es sich zeigen, dall die bei diesen Versuchen wirksamen 
Stoffe wirklich mit den fur unsere Ernăhrung unentbehrlichen Vitaminen identisch 
sind, so wurde die Methodik des Vitaminnachweises wesentlich vereinfacht und 
verbilligt werden konnen. 

SchlieOlich haben Freudenberg und Georgy eine Methode angegeben, 
welche gestattet, die Vitaminwirkung in vitro nachzuweisen. Sie benutzen die 
Sauerstoffzehrung der in vitro isolierten tierischen, noch lebertden Zellen als 
Indikator. Sie konnten feststellen, dall der Zusatz vitaminhaltiger Stoffe zum 
Zellbrei die Sauerstoffzehrung dieser Zellen wesentlich steigert. Freilich bleibt 
noch der strikte Beweis, daO es sich hier wirklich um dasselbe handelt, was wir 
Vitaminwirkung nennen, aus. Daher haben die Versuche von Freudenberg 
und Georgy vorderhand nur theoretisches Interesse. 

Die Vitaminlehre, welche nach den grundlegend"Em Untersuchungen Hopkins 
besonders von Casimir Funk energisch propagiert wurde, hatte zu Anfang ihrer 
Ăra mit nicht unbegrundeter Skepsis zu kămpfen, namentlich wegen der Un­
sicherheit ihrer Methodik. Die ersten Vitaminversuche zeigten zwar unwider­
leglich, daJ3 es wohl exogene organische, unentbehrliche Năhrstoffe gibt, welche 
weder als EiweiJ3, Fett oder Kohlenhydrat zu deuten sind, der Nachweis aber, 
daJ3 es sich hiebei um bisher unbekannte und nicht definierbare Stoffe handelt, 
wurde von vielen Seiten als nicht geliefert angesehen. (Rohmann u. a.) Es 
wurde namentlich darauf hingewiesen, daJ3 ăhnliche Insuffizienzerscheinungen, 
wie sie beim Vitaminmangel beschrieben werden, durch Ernăhrung mit unter­
wertigem EiweiJ3 ausgelOst werden konnen. Tatsăchlich weist die Rolle, 
welche EiweiJ3bausteine im Stoffwechsel zu spielen haben, eine weitgehende 
Analogie mit der Vitaminwirkung auf. Da wir uns aber hier bereits auf viei 
besser bekanntem Boden bewegen konnen, so ist die genauere Kenntnis der 
Insuffizienzerscheinungen, welche durch Ernăhrung mit unterwertigem Eiweill 
hervorgerufen werden, fUr das Verstăndnis der Vitaminwirkung unerlaJ3lich. 

Wir haben schon eingangs erwăhnt, daJ3 das Eiweill zu den exogenen und 
unentbehrlichen Năhrstoffen gehOrt. Streng genommen kommt es hier nicht 
auf das EiweiJ3molekiil als solches, sondern vielmehr auf die EiweiJ3bausteine an, 
welche mit dem N ahrungseiweiO aufgenommen werden und als Baumaterial fUr 
das arteigene EiweiOmolekiil vom tierischen Organismus benutzt werden. 

Das EiweiJ3molekiil besteht aus einer Anzahl miteinander verknupfter 
Molekiile relativ einfacher Verbindungen, die wir allgemein als Aminosăuren 
bezeichnen und von denen zirka 21 Arten bekannt sind. Diese Bauart des EiweiJ3-
molekiils verblirgt die fast unbeschrănkte Mannigfaltigkeit der EiweifJkorper, 
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denn die geringste Ănderung in der Reihenfolge und in der Auswahl der zum 
Proteidmolekiil verketteten Aminosăuren bedingt schon die Entstehung eines 
neuen Eiwei13ki:irpers. Wăhrend der Verdauung wird nun das von aul3en ein­
gefiihrte artfremde Eiweil3 schliel3lich in seine Bausteine zerschlagen. Diese werden 
zum Teil als solche, zum Teil nach vorhergehendem Umbau zum Aufbau des 
arteigenen Proteidmolekiils verwendet. Aus dem nicht zur Bildung arteigener 
Proteide benutztem Anteil der bei der Verdauung freigemachten Aminosăuren 
ki:innen verschiedene ferment- und hormonartige Substanzen entstehen; der Rest 
dient schlie13lich zur Bildung endogener Kohlenhydrate und Fette. 

Der Gehalt verschiedener Eiwei13ktirper der N ahrung an verschiedenen 
Aminosăuren ist, wie die folgende, Parnas entnommene Tabelle zeigt, sehr ver­
schieqen. 

Tabelle 1. 

1 

Frauenh 

Globin 
milch-

Aminos~iuren Kuhkasein\ Glia din Zein Legumin Laktal-
bun1in 

Glykokoll '1 3,5 - 1 - - 1 0,38 -
1 

Die Summe der neutralen 1 

aliphatischen Aminosi\uren 

1 
und Prolin . 35,5 21',8 14,8 47,4 13,7 22,80 

Glutarnins~iure 1,7 10,77 
1 

37,3 26,2 17 10,10 
Lysin .. 5,4 8 - - 4,98 10,04 
Tryptophan ~ 2,02 

1 

' - + 5,3 
Zystin 0,3 

' 
·1,78 + + + 3,0 

' 1 1 

Dadurch ist die Mi:iglichkeit gegeben, die Nahrung so zusammenzusetzen, 
dal3 sie manche Aminosăuren gar nicht, andere wiederum im Dberma13e enthalten 
wird. Es erhellt daraus die Frage, welche Aminosăuren streng exogen und unent­
behrlich sind und nicht im Organismus durch Umbau_ anderer entstehen ki:innen. 
Solche Aminosăuren wiirden dann im Stoffwechsel eine den Vitaminen vi:iliig 
analoge Rolle spielen, und ihr protrahierter Mangel in unserer N ahrung wiirde zu 
einer Reihe von Sttirungen fiihren miissen, die als Insuffizienzerscheinungen zu 
deuten wăren. Die Natur dieser lnsuffizienzerscheinungen wiirde von der biolo­
gischen Bedeutung der betreffenden, gegebenenfalls fehlenden Aminosăure ab­
hăngig sein. 

Es ist leicht zu zeigen, dal3 manche Aminosăuren sehr leicht in unbesChrănktem 
Malle im Organismus synthetisch entstehen ki:innen. Dazu gehi:irt z. B. das Gly­
kokoll. Verfiittert man dem Versuchstier Benzoesăure, so wird dieselbe mit Gly­
kokoll gepaart, als Hippursăure im Harn ausgeschhiden. Die hiebei zur Aus­
scheidung gelangenden Glykokollmengen ki:innen unter Umstănden auf das Viel­
fache die in der Nahrung prăformierten Mengen dieser Aminosăure iibersteigen. 
Im Gegensatz dazu sind Tyrosin, Tryptophan, Lysin und Zystin als streng exogen 
zu betrachten, da sie unter keinen Bedingungen aus anderen Aminosăuren im 
ţierischen Organismus entstehen ki:innen. Da aber diese Aminosăuren auch einen 
Bestandteil des arteigenen Eiwei13es bilden und vielfach als Vorstufen ăul3erst 
wichtiger hormonartiger Substanzen fungieren, jedenfalls also fiir das Leben 
unentbehrlich sind, so wird die Nahrung, welche sie nicht enthălt, auf die Dauer 
Insuffizienzerscheinungen auslosen miissen. Eiweil3korper, welche in ihrem Mole­
kiil solche exogene und unentbehrliche Bausteine nicht enthalten, bezeichnen 
wir als unterwertige oder unzureichende Proteide. Die typischen Vertreter solcher 
unterwertiger Eiwei13korper sind z. B. Leim, Zein (Eiwei13ki:irper von Mais) und 
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Gliadin (EiweiDkorper von Weizen). Folgcnde Tabelle bringt die Insuffizienz 
dieser Proteide in bezug auf ihren Lysin-, Tyrosin-, Tryptophan- und Zystin­
gehalt zur Anschauung (die Tabelle ist cbcnfalls der Monographie von Parnas 
entnommen): 

LPim , 
Zein • 
Gliadin 

Lysin 

+ 

Tabelle Il. 

'fryptophan 

-i-

Tyrosin Zystin 

+ 
+ 

Ersetzt man die Eiweif.lkorper der Nahrung durch eines dieser unterwertigen 
Proteide, so zeigt es sich, daD bei solcher Fiitterung die Versuchstiere unter Um­
stănden soviel Stickstoff verlieren, als ob sie nicht geni.igend oder gar kein EiweiD 
bekommen wi.irden. Setzt man nun dieser ]'.; ahrung die fehlenden Aminosăuren 
als solche hinzu, so wirkt sie, als ob vollwertige EiweilJkorper verfi.ittert worden 
wăren. So war es scit langem bekannt, daf.l das Leim nicht als ausschlieLlliche 
N-Quelle in der Nahrung benutzt werden kann. Setzt man aher diesem Proteid 
Tyrosin, Tryptophan und Zystin hinzu, so wirkt es wie vollwertiges EiweiD. 
Besonders schone Versuche liber die Bedeutung einzelner Aminosăuren fi.ir die 
Ernăhrung verdanken wir Osborne und Mendel. Ersetzt man bei jungen, 
wachsenden Ratten das Nahrungseiwei13 (Kasein) durch Zein, so verlieren die 
Tiere rapid am Korpergewicht und sterben, wie das Willcock und Hopkins 
gezeigt haben. Gibt man nun elen Tieren Tryptophan hinzu, so konnen die Tiere 
bis zu sechs Monaten ohne Gewichtsabnahme am Leben bleiben, sie nehmen 
aber auch nicht am Korpergewicht zu. Erst wenn man dem Gemisch noch das 
fehlende Lysin hinzufi.igt, fangen die Tiere an normal zu wachsen. 

Die unterwertigen Eiwei13korper konnen aher auch durch andere unter­
wertige Proteide ergănzt werden, falls diese letzteren gerade diejenigen Amino­
săuren enthalten, welche elen ersteren fehlen. So kann man den Lysinmangel des 
Gliadins oder des Edestins (Eiwei13korper des Hanfes) durch Leimzusatz ergănzen 
(Collum, Simmonds und Pitz). Eine Nahrung, welche nur 9°/0 Kasein 
enthălt und fi.ir die Unterhaltung maximalen Wachstums junger Ratten unzu­
reichend ist, kann durch Zystinzusatz soweit verbessert werden, da13 sie dann 
einer Nahrung mit 18%> Kaseingehalt gleichkommt (Osborne, Mendel, Ferry 
und Wakeman). Da das Laktalb~min mehr Zystin .als Kasein enthălt, so 
ergănzt es die Schwefelinsuffizienz des Kaseins. Daher ist ein Gemisch von Laktal­
bumin und Kasein bei der Ernăhrung wachsendcr Tiere leistungsfăhiger als 
Kasein allein. Der - wie wir bereits gesehcn haben - weitgehend unterwertige 
Eiwei13korper, das Zein, kann durch Ergănzung mit einem anderen Nahrungs­
eiwei13 zu einem sehr ni.itzlichen ~ ahrungsstoff werden. So wird durch cine N ahrung, 
welche 4,5% Laktalbumin und 13,5% Zein enthălt, maximales Wachstum der 
Versuchstiere erreicht, wăhrend cine Nahrung mit 4,5% Laktalbumin allein nur 
sehr măDiges Wachstum.zur Folge hat, und cine Nahrung mit 13,5°/0 Zein sogar 
rapide Korpergewichtsabnahme verursacht (M e n de l) usw. 

Aus diesen Tatsachen gehen ungemein wichtige praktische Konsequenzen 
hervor. Der biologische Năhrwert verschiedener Eiwei13stoffe kann 
trotz ihres eventuell gleichen Brennwertes sehr ungleich sein. 
Namentlich ist der niedrige Wert der aus den Pflanzensamen stammenden Eiwei13-
korper hervorzuheben. Eine Nahrung, welche einseitig, ausschlie13lich oder 
vorwiegend aus einer Samenart besteht (Weizen, Hafer, Mais, Reis, Hi.ilsen­
frtichten usw.), ist auf die Dauer insuffizient. Ihre Insuffizienz ~e~uht sowohl a.uf 
cler Unterwertigkeit ihrer Eiwei13komponente als auf der dem trenschen Orgams-
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mus nicht entsprechenden Zusammensetzung ihrer mineralischen Bestandteile. 
Diese Insuffizienz der Pflanzensamen wird durch die griinen Pflanzenteile kom­

. plettiert, so daf.l die Nahrung der Pflanzenfresser vollwertig ist. Das vollwertige 
N ahrungsprodukt, welches von den Pflanzenfressern produziert wird, die Milch, 
bildet bei allen vorwiegend vegetarisch ernăhrten Menschen eine wichtige Nah­
rungsergănzung. Besonders ist noch die Eiweif.lminderwertigkeit der Hiilsen­
friichte zu unterstreichen. Diese Nahrungsstoffe haben einen sehr hohen Eiweill­
gehalt und werden daher als Haupteiweif.lquelle der vegetarischen Kost ange­
sehen. Indessen ist dieses Eiweif.l nicht vollstăndig, so daf.l die ausschlie13liche 
Deckung des Eiweif.lbedarfes mit Hilfe der Hiilsenfriichte sehr wesentlich die 
Gro13e des Eiweif.lminimums erhohen miif.lte. Solcher iibermăf.lige Konsum dieser 
Samen wiirde aber von anderen Gesichtspunkten aus unzweckmăf.lig sein. 

Es ist sehr wahrscheinlich, daf.l zu den pathologischen Erscheinungen, welche 
durch einseitige Ernăhrung mit unterwertigem Eiwei13 ausgelOst werden, der 
Symptomenkomplex der Pellagra gehort. Es ist das eine Erkrankung, welche 
in Rumănien, Norditalien, Siidamerika und Ăgypten unter den ărmsten, vor­
wiegend mit Mais ernăhrten Bevolkerungsschichten verbreitet ist. Sie beruht 
auf Storungen von seiten des Verdauungskanals und symmetrischen Hautent­
ziindungen. Obgleich auch andere Faktoren (Licht) in der Pathogenese dieser 
Erkrankung eine Rolle zu spielen scheinen, ist durch Goldberger in Amerika 
und Wilson in Ăgypten gezeigt worden, daf.l ihre Hauptursache in der qualitativ 
unzureichenden Ernăhrung mit unterwertigem Eiwei13 (Mais- Zein) zu suchen 
ist. Milch und frisches Fleisch verhiiten die Erkrankung. Harriette Chick und 
M. H u m e haben bei Affen durch einseitige Maisfiitterung pellagraăhnliche 
Symptome hervorrufen konnen. 

Oie Frage, ob neben diesen exogenen und unentbehrlichen Nahrungsbestand­
teilen, die wir in Gestalt mancher Aminosăuren kennen gelernt haben, noch andere 
ebenso exogene und unentbehrliche Nahrungsstoffe unbekannter chemischer Zu­
sammensetzung existieren, war lange Zeit hindurch Gegenstand lebhafter Kontro­
versen. Bereits 1881 ist durch einen Schiiler Bunges- Lunin- gezeigt worden, 
da13 es unmoglich ist, ein Tier auf dieDauer bei einer.kiinstlich zusammengesetzten 
N ahrung, bestehend aus gereinigtem Kasein, Butter, Milchzucker und Milch­
asche, am Leben zu erhalten. Die spăteren Versuche haben diese fundamentale 
Tatsache bestătigt. Jedesmal, wenn es schien, da13 es schlief.llic~ gelang, eine aus­
reichende, aus chemisch gereinigten Năhrstoffen bestehende Kost zusammen­
zusetzen, stellte es sich heraus, daf.l diese "reinen" Năhrstoffe durch unbekannte 
Bestandteile natiirlicher Nahrung verunreinigt waren. Noch 1915 glaubte Roh­
m an n, seine gelungenen Fiitterungsversuche mit "reinen" Năhrstoffen gegen 
die Vitaminlehre ins Feld fiihren zu konnen. Aher auch hier zeigte es sich, da13 
die "Reinheit" der von ihm verwendeten Kost nicht einwandfrei war. Somit 
ist die Tatsache, da13 es unmoglich ist, Tiere mit einer aus chemisch 
reinen Năhrstoffen (Eiwei13, Fett, Kohlenhydrat und Salze) be­
stehenden Kost am Leben zu erhalten, auch wenn diese Kost, 
was ihren Brenn-, Eiwei13- und Mineralwert betrifft, vollstăndig 
ist, als feststehend zu betrachten. 

Als erster erkannte die volle Tragweite dieser Tatsache Hopkins, welcher 
1912 langjăhrige Fiitterungsversuche veroffentlichte. Er konnte zeigen, da13 es 
moglich ist, junge Ratten optimal mit einem Gemisch von gereinigtem Kasein, 
Stărke, Zucker, Schweinefett und Salzen zu ernăhren, falls dieser Kost eine kleine 
Menge Milch (zirka 2 cm3) beigefiigt wiirde. Diese kleine Milchmenge konnte 
auch durch einen enteiwei13ten und von den Mineralsalzen befreiten Extrakt der 
Trockensubstanz der Milch oder durch einen ăhnlichen Hefeextrakt ersetzt 
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werden. Dieser Zusatz war conditio sine qua non des Gedeihens und des Wachs­
tums der Versuchstiere. Wurde er fortgelassen, so gingen die Tiere rasch ein, ob­
gleich, wie Hopkins gezeigt hat, die ki.instliche Nahrung auch ohne diese Er­
ganzung bezliglich des Brennwertes und des EiweiDgehaltes suffizient war, gut ver­
daut und resorbiert wurde. Der Zusatz konnte weder auf den Brennwert noch auf 
die Verdauung einen Einflul3 haben, da sein Energiegehalt kaum 4% der Gesamt­
energie der Nahrung erreichte, und war ebenso wirksam, wenn er getrennt von 
den Mahlzeiten gereicht wurde. 

Alsbald hatte es sich gezeigt, dal3 die erganzende Milch, oder vielmehr der 
enteiweinte Extrakt der Trockensubstanz der Milch, zwei akzessorische Bestand­
teile enthalten mul3. Der eine von ihnen steht in engerer Verbindung mit den 
Fetten, der andere hingegen ist wasserlăslich und weist einen alkaloidahnlichen 
Charakter auf. 

1911 ist von Stepp gezeigt worden, dal3 Mause mit Semmel erhalten werden 
konnen, dal3 aber dieselbe Semmel sich unzureichend erweist, sobald sie durch 
Alkohol- und Ătherextraktion entfettet wird. Der Extraktri.ickstand wirkt dann 
bei den mit der entfetteten Semmel ernahrten Tieren erganzend. Sehr bemerkens­
wert war es jedoch, dal3 es nicht gelang, diesen Extraktrlickstand durch irgend 
eines der bekannten Fette oder Lipoide zu ersetzen. Diese Versuche haben die 
Existenz eines unbekannten exogenen Bestandteiles der in der Semmel enthaltenen, 
hauptsachlich vom Eidotter und von der Butter stammenden Fette und Lipoide 
sehr wahrscheinlich gemacht. 

Sodann haben die Experimente von Mac Collum und Davis, von Osborne 
und Mendel, Funk und Macallum, Aron und vielen anderen diese Versuche 
bestatigt und wesentlich erweitert. Es hat sich gezeigt, dal3 Butter und Eidotter 
sowie Rindertalg und Lebertran tatsachlich einen exogenen und unentbehrlichen 
Nahrungsbestandteil enthalten, welcher hingegen in vielen PflanzenOlen und im 
Schweinefett vermil3t wird. Weiterhin aber konnte die Butter durch sorgfaltige 
Waschungen von einem Teil ihrer Vitamineigenschaften befreit werden. Diese 
Eigenschaften konnen sodann durch Hefe- und Kleienextrakte wieder restituiert 
werden. Derselbe Stoff, welcher aus der Butter durch Waschung entfernt werden 
kann und welcher sich im Hefe- und Kleienextrakt befindet, wurde auch in der 
Molke gefunden, worauf die wechselnden Vitamineigenschaften des Milchzuckers, 
welcher fabriksmal3ig aus Molke dargestellt wird, beruhen. 

Aus allen diesen Versuchen geht es hervor, daD, wie es Mac Collum und 
Da vis erkannt haben, der akzessorische Bestandteil, welcher in den klassischen 
Versuchen von Hopkins in der Milch entdeckt wurde, aus zwei Gruppen von 
Stoffen zusammengesetzt sein mul3. Die erste Gruppe finden wir im Milchfette, 
ferner auch im Lebertran und im Eidotter, daneben auch in den grlinen Blăttern. 
Sie verhiilt sich wie ein Lipoid·und ist unentbehrlich fiir das Wachstum. Die zweite 
Gruppe ist wasserlăslich, findet sich in der Molke, im Eidotter, in der Kleie und 
in der Hefe. Ihr Mangel ruft unter anderem den Symptomenkomplex der Beri­
beri hervor. Schliel3lich gibt es noch eine dritte Gruppe der Vitamine, welche 
durch grol3e Empfindlichkeit gegeni.iber auDeren Einwirkungen ausgezeichnet 
ist. Sie ist daher nur in frischen, moglichst unveranderten Nahrungsmitteln ent­
halten. Durch den Mangel dieser letzteren Gruppe werden Skorbuterscheinungen 
ausgelost. 

Somit haben wir drei verschieilene Vitamintypen zu unterscheiden: 1. das 
fettlosliche Vitamin A, 2. das wasserliisliche Vitamin B und 3. das antiskor­
butische Vitamin. 

Vitamin A. syn. fettloslicher "antirachitischer" Faktor. Vorkommen: 
Die primare Quelle des Vitamins A bildet die griine Pflanze. Hochstwahr-
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scheinlich wird diese Substanz in den griinen Blăttern synthetisiert. Wir 
treffen sie bereits in den Keimlingen aller Samenarten an, wăhrend sie in 
reifen, trockenen, nicht keimenden Samen fehlt. Als streng exogener Nahrungs­
bestandteil gelangt sie mit der Nahrung in den tierischen Organismus. Hier wird 
sie in den Fetten und Lipoiden aufgespeichert. Es ist ausdrticklich zu bemerken, 
dal3 die Substanz A nicht mit dem Fett identisch ist. Der Gehalt des tierischen 
Fettes an Vitamin A ist streng von der Anwesenheit dieses Faktors im Futter 
abhăngig. So wird das Vitamin A in verschiedenen tierischen Fetten, unter Um­
stănden in erheblichen Mengen, angetroffen, in erster Linie in den gelblichen 
Fetten, welche ftir die Ernăhrung der Nachkommenschaft bestimmt sind. Ei­
dotter und Milch, oder besser Milchfett, d. h. Butter, sind die wichtigsten Quellen 
des Vitamins A unter den tierischen Produkten. Besonders reich an dem fett­
lOslichen Faktor sind auch manche F:iscbfette, namentlicb der Lebertran. Ver­
schiedene tieriscbe Organe und Drtisen (Leber, Niere, Herz, Gebirn) enthalten 
ebenfalls nachweisbare Mengen dieses Stoffes. Mageres Fleisch und magere Fiscbe 
sind arm an Vitamin A. Vermil3t wurde es in dem weiilen Scbweinefett. Es ist 
aber zu bemerken, dal3 diese biologiscbe Minderwertigkeit des Scbweinefettes 
von den besonderen Fiitterungsbedingungen der Mastschweine abbăngig ist. 
Schweinefett ist der Hauptsacbe nach ein endogenes Fett. Mastscbweine werden 
bauptsăcblicb mit Koblenbydraten geftittert, welcbe sehr arm an Vitamin A sein 
konnen. Es ist anzunebmen, dal3 das Fett nichtgemăsteter, frei ernăhrter Schweine 
sich als vitaminbăltig erweisen wird. Umgekebrt sehen wir, dall das Fett und die 
Milch von reicblich mit Kohlenhydraten unter Einschrănkung des Grtinfutters er­
năhrtem Vieh ebenfalls wenig Vitamin A entbalten kann. Wie bereits K e Il ner ber­
vorgehoben bat, bat die zweckmăilige Viehmăstung darauf Rticksicht zu nebmen, 
dal3 moglicbst viei exogenes Fett gebildet wird. Das endogene Fett von Rindern und 
Schafen ist hart und unschmackbaft. Nur durch Fiitterung mit fetten pflanzlichen 
N ahrungsstoffen kann die Eigenscbaft dieser Fette exogen gemildert werden. Daruit 
wird aber aucb der Vitamingehalt dieser Fette vermehrt. Wie weit der Vitamin­
gehalt unserer tierischen N ahrung von der Ftitterung der Ti ere abhăngig ist, zeigt 
auch die Tatsache, dail die im Winter produzierte Milch viei ărmer an Vitaminen ist 
als die Soq~.mermilcb. 

Parnas und auch andere Autoren haben darauf hingewiesen, d_ail die Gelb­
fărbung der Fette uns ein einfacbes Merkmal in die Hand gibt, welcbes gestattet, 
endogenes, im tieriscben Organismus syntbetisiertes Fett, vom exogenen Fett 
pflanzlicber Herkunft zu unterscheiden. Die Gelbfărbung der tieriscben Fette, 
welche besonders intensiv im Eidotter, Corpus luteum und in der Milcb (Butter) 
angetroffen wird, ist genau so wie das Vitamin A pflanzlicher Herkunft. Die 
Farbstoffe, um die es sich hiebei bandelt, sind nahe verwandt mit dem Karotin 
und dem Xanthopbyll. Der Gebalt der tierischen Fette an diesem Farbstoff geht 
ihrem Vitamingebalt ziemlich parallel, so dal.l er aJs grober lndikatior des Vitamin­
gehaltes dienen kann. Ernăhrt man Hiihner ausschlielllicb mit Mehlprodukten, 
Knochenpulver und Kaninchenfleisch, so ist der Eidotter der von ihnen iibrigens 
reichlich gelegten Eier - wie P arnas beobachtet hat - fast rein weil3. Die 
Zugabe von etwas Gras zu diesem Futter ftibrt bald zur Bildung von gelbem 
Dotter. Ăbnlich ist die Butter, welche aus der Milch der mit Kartoffeln, Kleie und 
sehr wenig Hen geftitterten Kiibe l,ereitet wird, ebenfalls weil3. Es ist bekannt, 
dal3 gut gelb gefărbte Butter instinktiv bevorzugt wird und dail daher die Butter­
fălschungen auch diese Gelbfărbung kiinstlich nachahmen. Indessen ist der frag­
liche gelbe Farbstoff nicht mit dem Vitamin A identisch: er lăllt sicb ohne Ănde­
rung der Wirksatnkeit des Vitamins isolieren (Mayory Stephenson). Er schlăgt 
nur einen offenbar ăhnlichen Weg vom pflanzlichen zum tieriscben Organismus ein. 
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Pflanzenole, welche durch Auspresscn der in verschicdenen Samen eingelager­
ten pflanzlichen Reservefette gewonnen wcrden, enthaltcn das Vitamin A nicht, 
ăhnlich wie die Pflanzensamen ti.bcrhaupt. So fehlt es in Baumwollol, Leinol, 
KokosOl, Kakaobutter usw. Desgleichen enthalten Margarine und Kunstspeise­
fette (Kunstbutter u. dgl.) diesen Faktor nur sowcit, als sie aus unverăndertem 
Rindertalg bestehen. 

Eigenschaften: Das Vitamin A ist IOslich in Fetten und fettlosenden 
Losungsmitteln, unloslich im Wasser. Unter Luftabschlul3 kann es bis 120o erhitzt 
werden. Es ist leicht oxydabel und verliert durch Oxydation seine physiologischen 
Eigenschaften. Ebenso wird es durch Reduktion vernichtet und vertrăgt daher 
nicht den Hărtungsprozeil (Reduktion mit Hilfe von Wasserstoff in Gegen­
wart metallischer Katalysatoren), ein Verfahren, welches in den letzten Jahren 
zur fabriksmăl3igen Darstellung butterăhnliclter Produkte aus fHissigen oder 
weichen Fetten benutzt wird. Auch sonst wird es durch verschiedene Prozeduren 
bei technischer Fettreinigung vernichtet. So bat es sich z. B. gezeigt, dal3 das 
Palmol im rohen Zustande nicht unbetrăchtliche Mengen des Vitamins A ent­
halten kann, wăhrend das gereinigte Produkt es nicht enthălt. Kolostrum ist 
reicher an Vitamln A als fertige Milch. Die Butter enthălt weniger von A als die 
ursprti.ngliche Milch. Der Verlust steckt aber nicht in der abgeschleuderten Mager­
oder Buttermilch; es muil '.Văhrend des Butterns A zerstort werden, vielleicht 
infolge der Oxydation mit den Luftsauerstoff (Drummond, Coward und 
Watson). 

Die durch Mangel des Vitamins A ausgelOsten lnsuffizienz­
erscheinungen. Der tierische sowie der menschliche Organismus verfi.igt liber 
betrăchtliche Reserven von Vitamin A, so dail die diesbezi.igliche Karenz lange 
Zeit vertragen wird, ohne sichtbare klinische Storungen zu veranlassen. Bei jungen 
Ratten betrăgt diese Inkubationszeit der lnsuffizienzerscheinungen zwei bis 
sechs Wochen; junge Hunde, welche, solange sie noch blind sind, gesăugt 
und dann sofort auf A-freie Nahrung gesetzt werden, wachsen mindestens 
ebenso gut, wie die Kontrollen bis zu zwei Monaten. Menschliche Săuglinge konnen 
von der Geburt an mindestens sechs Monate lang praktisch fettfrei ernăhrt werden 
und nehmen dabei wie Durchschnittskinder an Korpergewicht zu. Nach dieser 
Zeit stellen sich nun die lnsuffizienzerscheinungen ein. Das erste Symptom, 
welches sich hiebei schon lange Zeit vor dem Auftreten kiirperlicher Erscheinungen 
einzustellen pflegt, ist die Appetitlosigkeit. Die Tiere verweigern die spezi­
fische Nahrung und sind nur mit groJJer Mi.ihe zur Nahrungsaufnahme zu zwingen. 
Alsdann zeigt sich rapider Krăfteverfall, sti.irzende Gewichtsabnahmen und 
schlieDlich tritt der Tod ein. Die histologische Untersuchung sămtlicher Organe 
eines an Vitamin A-Mangel verendeten Hundes hat bisher keine spezifischen 
Verănderungen ergeben. Das histologische Bild der Organe eines solchen Hundes 
entspricht vollkommen denjenigen Bildern, welche bei an allgemeiner Inanition 
infolge Hungers verendeten Tieren erhalten werden. 

Wie es scheint, hat die an Vitamin A insuffiziente Ernăhrung einige spezifische 
trophische Stiirungen mit allgemeiner oder nur sekundăr-lokaler Herabsetzung 
der Immunităt gegen Infektionen zur Folge. So haben Falta und Noeggerath 
sowie amerikanische Autoren bei A-frei ernăhrten Ratten Xerophthalmie mit 
nachfolgender Keratomalazie und schliel3lich Panophthalmie beschrieben. So­
dann hat Bloch bei mit Magermilch ernăhrten Kindern, welchen keine andere 
Fettquelle als die aus Pflanzeniilen bereitete Margarine zur Verfi.igung stand, 
ganz analoge Erscheinungen gesehen. 10 g Lebertran, zweimal tăglich, brachte 
nach einigen Tagen Heilung. 

Schlielllich wird auf Grund der Versuche von Mellanby an jungen Hunden 
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behauptet, daJ3 die Rachitis als cine Insuffizienzkrankheit infolge des Mangels 
des Vitamins A zu deuten ist. Mellanby hat gesehen, daJ3 fiinf bis acht Wochen 
alte Runde, welche mit Milch, Semmel, Hefe und Orangensaft mit Zugabe von 
verschiedenen Fetten ernahrt wurden, keine rachitischen Erscheinungen zeigten, 
wenn sie als Fett Eidotter, Butter oder Lebertran erhielten. Wurden diese Fette 
durch Pflanzenole, Schweineschmalz oder aus geharteten Olen bereitete Margarine 
ersetzt, so stellten sich bei den Versuchstieren alsbald ausgesprochene Erschei­
nungen der Rachitis ein, welche klinisch, rontgenologisch und histologisch absolut 
der menschlichen, nattirlichen Rachitis entsprachen. Inwieweit diese Befunde 
ftir die Aufklărung der Pathogenese der menschlichen Rachitis zu verwerten 
sind, ist noch nicht mit Bestimmtheit zu sagen. Erstens blieben sie nicht un­
widersprochen (Fin d la y, Noe l Pat o nu. a.). Eigene, noch nicht sehr zahlreiche, 
analoge Versuche haben bisher die Befunde Mellanbys auch in vollem Umfange 
nicht bestătigen konnen. Zweitens aber wird nicht nur die Pathogenese der 
Rachitis zweifellos durch mehrere Faktoren - unter welchen auch der Vitamin­
faktor eine wichtige Rolle spielen kann - determiniert, sondern es ist auch der 
klinische Begriff der Rachitis mit groBer Wahrscheinlichkeit als ein komplexer 
Begriff, ahnlich wie Diabetes, aufzufassen, worauf in der letzten Zeit Howland 
und seine Mitarbeiter hingewiesen haben. Die Frage der Bedeutung des Vitamins A 
- welches bereits vielfach sogar als "antirachitischer Faktor" bezeichnet wird 
- ftir die Ătiologie der Rachitis ist also vorlăufig als offen zu betrachten. 

Nach der neuesten Auffassung C. Funks ware der friihere Begriff des Vita­
mins A als Komplex aufzufassen und birgt in sich mindestens drei charakterisier~ 
bare Gruppen von Faktoren: den eigentlichen Faktor A, dessen Mangel die 
Xerophthalmie hervorruft, den Faktor E, welcher antirachitisch wirken soll, und 
den Faktor F, welcher die Fortpflanzung fOrdern soli. Diese drei Faktoren, welche 
anscheinend stickstofffrei sind und eine Verwandtschaft zu den Lipoiden auf­
weisen; bezeichnet Funk neuerdings als Vitasterine. Besonders interessant 
ist das Verhalten des Vitasterins E. Cowell, Steenbock und Daniels haben 
gezeigt, daJ3 die Heilwirkung der Lebertranmedikation oder der Quarzlampen­
bestrahlung auf Rachitis durch Verfiitterung mit ultraviolettem :f.icht bestrahlter 
N ahrungsmittel nachgeahmt werden kann. Pflanzenole, welche an sich keine 
antirachitische Wirkung besitzen, konnen durch Ultraviolettbestrahlung in dieser 
Hinsicht aktiviert werden (Steenbock, Hess und Weinstock). Es hat sich 
gezeigt, daJ3 diese Aktivierung besonders das Cholestearin betrifft und daLl sogar 
chemisch reines Cholestearin antirachitische Eigenschaften nach Bestrahlung 
erwerben kann (Hess, Weinstock und Helmau). Nach dieser Auffassung 
wtirde der bekannte Effekt der Bestrahlung rachitischer Individuen auf der 
Aktivierung des eigenen Cholestearins beruhen. Obrigens soli das Vitasterin F 
photochemisch wirksam sein, indem es die photographische Platte schwărzt 
(KugelmaJ3 und McQuarrie, Manvill). 

Praktische Bedeutung des Vitamins A. Auf jeden Fali muJ3 es 
jedoch zugegeben werden, daJ3 eine Kost, welche der Vitasterine beraubt ist, 
nach lăngerem Gebrauch zweifellos sowohl bei Kindern als bei Erwachsenen 
schwere Gesundheitsstorungen aus!Osen kann. Die rationelle Diătetik sowie die 
staatliche und die soziale Ernăhrungsfiirsorge haben daher Riicksicht darauf 
zu nehmen. In erster Linie mtissen wir also darauf achten, dan in unserer Nahrung 
die Trăger der Substanz A in geniigendem Mafle vertreten werden. Als solche 
imponieren uns zuerst die gelblichen Fette: Butter, Eidotter und Rindertalg. 
Stehen diese nicht zur Verftigung, so miissen sie durch andere A-Trăger ersetzt 
werden. Hier sind vor allem grtine Gemiisesorten, Karotten und Tomaten zu 
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nennen. Medikamentos, und besonders leicht bei Kinrlern, kann A mit Lebertran 
zugefi.ihrt werden. 

Die Tatsache, dall Vitasterine in tierischen Fetten aufgespeichert sind, 
hat in den letzten Jahren im Gegensatz zu der Lehre von der isodynamen Ver­
tretungsweise der Fette und Kohlenhydrate, welche von Pirquet zur Zeit der 
Fettknappheit infolge der Hungerblockade weitgehend praktisch ausgebaut 
wurde, zur Ansicht gefi.ihrt, dal3 das Fett einen unentbehrlichen Nahrungs­
bestandteil darstelle und nicht restlos durch Kohlenhydrate ersetzt werden 
konne. Der Fehler dieser Auffassung liegt in der Identifizierung des Fettes als 
solchen mit der an ihm eventuell haftenden Vitasterine. Es unterliegt keinem 
Zweifel, dall es moglich ist, den Fettgehalt der Nahrung ohne Storung ftir den 
Organismus weitgehend einzuschrănken, wenn das fehlende Fett durch Kohlen­
hydrat isodynam ersetzt wird und wenn an Stelle des Fettes ein anderer Trăger 
der Substanz A in der Nahrung zugegen ist. Anderseits wird eine sogar sehr fett­
reiche Kost den Organismus vor den spezifischen Insuffizienzerscheinungen nicht 
schiitzen konnen, wenn das zur Nahrung verwendete Fett zu der Kategorie der 
vitaminfreien Fette gehort. 

Die soziale Ernăhrungsftirsorge h!lt durch Aufklărung der BevOlkerung zu 
wirken und namentlich auch darauf zu achten, dall besonders Kindern und stillen­
den Mtittern stets billige Quellen des Vitamins A zur Verftigung gestellt werden. 
Auch Frauenmilch kann durch nicht entsprechende Ernăhrung der Mutter insuffi­
zient werden, was dann sehr traurige Konsequenzen ftir den Săugling nach sich 
ziehen mu13. 

Vitamin B syn. wasserlOslicher, "antineuritischer" Faktor. Vorkommen: 
Das Vitamin B entsteht ebenfalls in der griinen Zelle. Es wird in allen Samen 
aufgespeichert. Es begleitet dort das Eiweill und befindet sich in der Rinden­
schicht des Samens. Mit den pflanzlichen Produkten gelangt es ebenso, wie das 
vorher besprochene Vitamin, in den tierischen Organismus, wo es in verschiedenen 
Geweben und Sekreten angetroffen wird. Besonders reich an Vitamin B sind hier 
Eidotter, Milch, Fleisch, Leber, Hirn, Riickenmark und Herz normal ernăhrter 
Tiere. In der Milch der beztiglich des Vitamins B insuffizient ernăhrten Miitter 
kann die Substanz ebenso fehlen, wie wir es vom Vitamin A her wissen. Solche 
Muttermilch ist dann ftir den Săugling insuffizient. Eine besondere Făhigkeit, 
das Vitamin B aufzuspeichern, besitzen die Hefezellen. Sie beziehen es von der 
keimenden Gerste (Malz). Auf ktinstlichen Năhrboden geztichtete Hefe besitzt 
kein Vitamin B. Sehr interessant ist, da13 das Vitamin B in gebranntem Kaffee 
gefunden wurde, obgleich es in rohem, nicht gebranntem Kaffeesamen nicht 
vorhanden zu sein scheint (Mattei). 

Je sorgfăltiger die Entfernung der Rindenschicht und des Perikarps der 
Samen beim Mahlprozel3, um so ărmer werden die Mahlprodukte an Vitamin B. 
Dieses letztere bleibt in der Kleie, welche somit reichliche Mengen des antineuri­
tischen Faktors enthălt. Mit der technischen Verbesserung des Mahlens und der 
steigenden Produktion der wohlschmeckenden, gereinigten, wei13en, eiweill- und 
vitaminarmen Mahlprodukte steigt auch die Gefahr der Nahrungsinsuffizienz be­
ziiglich des Vitamins B. 

Eigenschaften: Das Vitamin B ist wasser- und alkoholloslich, es lOst sich 
aber nicht in Ăther. Es kann daher durch Alkoholextraktion der es enthaltenden 
Substrate, besonders der Kleie und der Hefe, gewonnen werden. Die Trocken­
substanz solcher Extrakte kann aul3erordentlich wirksam sein. Die Substanz ist 
leicht dialysierbar, sie wird erheblich durch Fullererde und andere Adsorbentien, 
vollstăndig durch Kaolin, nicht aber durch Aluminiumhydroxyd adsorbiert 
(Frănkel und Scharf). Dadurch ist bereits die basische Natur des fraglichen 
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Korpers wahrscheinlich gemacht. Die starke Adsorptionsfăhigkeit des Vitamins B 
bewirkt, daJ3 die Substanz auch an den bei der chemischen Bearbeitung der 
Vitaminextrakte erzeugten NiederschHigen haften bleibt, welche Erscheinung 
mehrmals bereits die Reindarstellung des Korpers vorgetăuscht hat. Cooper 
und Fu nk haben gezeigt, da13 das Vitamin B durch Phosphorwolframsăure gefăllt 
werden kann. S uzuki hat dasselbe durch Gerbsăure erreicht. In der letzten Zeit 
beni.itzen Frănkel und seine Mitarbeiter alkoholische Sublimatli:isung zur Făllung 
des Vitamins B. Die weitere Reinigung dieser Niederschlăge hat zur Isolierung 
verschiedener Alkaloide- gefi.ihrt, unter welchen auch kristallinische Korper 
scheinbar einfacher Zusammensetzung erhalten wurden, welche antineuritisch 
sehr wirksam waren. So wurde die urspriingliche Vitaminbase von Fu nk, das 
Oryzanin von Suzuki, Torulin und Antineurin von Hofmeister dargestellt. 
Leider zeigte es sich alsbald, da13 alle diese Korper keineswegs reine Substanzen 
darstellen und daJ3 namentlich ihre Vitaminwirkung einer Verunreinigung zuzu­
schreiben ist (vgl. Einleitung). Bisher ist es also nicht gelungen, das Vitamin B 
rein darzustellen. 

Neuere Untersuchungen von Abderhalden und S chaumann, von Frănkel 
und S c h w ar z u. a. haben gezeigt, dail die S ubstanz B die alkoholische Gărung 
stark beschleunigt. Diese Eigenschaft der Substanz B kann als Indikator ihrer 
Wirkung benutzt werden. Das B beeinfluJ3t aber auch die Tătigkeit anderer 
Zellen, was durch die Steigerung ihrer Atemtătigkeit festgestellt werden kann. 

Das Vitamin B wird bereits durch Erhitzung bis zu 1300 vernichtet. Daher 
fehlt es in den meisten Konserven, namentlich in den Fleischkonserven. 

Die durch Mangel von Vitamin B ausgelOsten Insuffizienz­
erscheinungen. In den Gegenden, in welchen der Reis die wichtigste Grund­
lage der menschlichen N ahrung bildet, ist seU der Einfiihrung der verbesserten 
Mahltechnik durch die europăische Kultur eine Erkrankung endemisch, welche 
durch neuritische Erscheinungen, Lăhmungen, Paresen, Ataxie, Odeme und 
Insuffizienz des Herzmuskels charakterisiert ist, und welche, falls nicht recht­
zeitige Hilfe einsetzen kann, zum Tode fiihrt. Diese Erkrankung bezeichnet man 
in Asien als Beriberi. Beriberi hat in Japan und in Ostindien die Bedeutung 
eines groilen sozialen Dbels. Auf den Philippinen, welche beztiglich der Săuglings­
sterblichkeit an zweiter Stelle der Weltstatistik mit liber 50% stehen, ist diese 
Erscheinung auf die Săuglingsberiberi zuriickzufi.ihren. Die Săuglinge werden 
hiebei fast ausschlieJ31ich mit Muttermilch ernăhrt. 

Schon frtihzeitig haben hollăndische Ărzte einen Zusammenhang zwischen 
dem Auftreten der Beriberi und einseitiger Reisnahrung vermutet. Aber erst 
Eijkmann hat diese Vermutung durch seine kiassische Beobachtung erhărtet, 
da13 Hi.ihner, welehe mit poliertem, d. h. vom sogenannten Silberhăutchen (Peri­
carp) befreiten Reis ernăhrt werden, an einer. Polyneuritis erkranken, die weit­
gehende Analogien mit der menschlichen Beriberi erkennen lăJ3t. Diese PoJy­
neuritis gallinarum hat die Erforschung des Vitamins B auf breite experi­
mentelle Basis gestellt und un sere Kenntnisse liber die Bedeutung der Vitamine 
wesentlich erweitert und gefordprt. Es hat sich gezeigt, dail das wesentliche 
Moment der Beriberiătiologie in dem Mangel eines im Silberhăutchen des Reis­
samens enthaltenen Faktors zu suchen ist, denn Menschen und Tiere, welche nicht 
mit poliertem, sondern mit rohgemahlenem Reis ernăhrt werden, erkranken nie 
an Berîberi. lst die Erkrankung bereits ausgebrochen, so kann sie sehr 
rasch durch Zufuhr der fehlenden Substanz geheilt werden. Diese Substanz befindet 
sich in erster Linie in der Reiskleie, dann aber auch in einer Reihe anderer N ah­
rungsstoffe, wie wir bereits gesehen haben. Besonders wirksam bei der prophy­
laktischen und therapeutischen Bekămpfung der Beriberi haben sich verschiedene 
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Bohneusorten, namentlich Phaseolus lunatus, Soja, Erbsen und Linsen, Weizen­
kleie, Gerste und Malz, Hafer, besonders auch Zwiebel und Lauch, schliel3lich 
Hefe erwiesen. Auch Eier, frisches Fleisch, Milch und verschiedene Gemuse­
sorten wirken antineuritisch. 

Auch Tauben, wenn sie mit poliertem Reis ernăhrt werden, erkranken nach 
15 bis 25 Tagen solcher Futterung unter Temperatur- und Gaswechselabfall an 
Lăhmungen und Ataxie und gehen rasch zugrunde. Es i.st mit Hilfe dieses Indi­
kators leicht festzustellen, welche Nahrungsstoffe ăhnliche Erscheinungen aus­
li:isen, und welche hingegen zu der Reisnahrung zugesetzt, die Krankheit verhuten 
bzw. heilen kiinnen. Es hat sich gezeigt, daf3 nicht nur polierter Reis, sondern auch 
feinstes Weizenmehl und auch sămtliche bis 130° Grad erhitzte Mahlprodukte 
die Krankheit hervorrufen, welche dagegen durch die oben erwăhnten Substrate 
und auch alkoholische Extrakte von denselben, sogar parenteral appliziert, ver­
hiitet wird. Schlief3lich hat Moszkowski an sich selbst durch ausschliel3liche 
Ernăhrung mit poliertem Reis eine experimentelle Beriberi ausli:isen ki:innen. 
Es ist nicht unwahrscheinlich, dal3 die wăhrend des Krieges in manchen Gegenden 
beobachtete Odemkrankheit ("Hungeriideme") ebenfalls, zum Teil wenigstens, 
durch einen B-Mangel mitausgeliist wurde. 

Praktische Bedeutung des VitaminsB. Unternormalenwirtschaftlichen 
Bedingungen ist die Gefahr der Beriberi in Gegenden, in welchen die Bevolkerung 
an gemischte Kost gewohnt ist, nicht allzu grof3. Sogar dann, wenn, wie in Nord­
amerika, die Hauptmenge der Mahlprodukte in weitgehend gereinigtem, d. h. 
kleieberaubtem Zustande genossen wird, wird der B-Mangel durch Genuf3 von 
frischem Fleisch, Eiern, Gemiisen usw. ergănzt werden kiinnen. Die wirklich 
gemischte Kost ist also das beste Mittel gegen den Vitaminmangel. Es gibt aber 
unnatlirliche Verhăltnisse, welche leicht zur einseitigen Ernăhrung mit vitamin­
beraubten Nahrungsmitteln fiihren konnen. Da muf3 sorgfăltig auf die Regulierung 
der Vitaminzufuhr geachtet werden. Hiezu gehi:iren vor allem Kriegsverhălt­
nisse, wirtschaftliche Umwălzungen, wie sîe in Zentraleuropa und Rul3land nach 
dem Kriege noch immer herrschen, schliel3lich die Bedingungen, unter welchen die 
Mitglieder verschiedener Gemeinschaften, namentlich von geschlossenem Charakter 
(Armee, Marine, Spităler, Gefăngnisse, Flirsorgeanstalten u. dgl.) in Massenbetrieben 
schablonenmăl3ig ernăhrt werden. Auch hier bringt der Konsum der Produkte 
der modernen Nahrungsindustrie (feine Mahlprodukte, Konserven) die grol3ten 
Gefahren mit sich. In solchen Făllen, falls es nicht anders geht, muf3 durch 
Zugabe billiger B-Trăger (z. B. Zwiebel, Hefe) zu der insuffizienten Nahrung 
der Ausbruch der Insuffizienzerscheinungen verhiitet werden. Da das Kornmehl 
nie so weit gereinigt werden kann wie Weizenmehl, so ist der Konsum des Korn­
brotes, womoglich des Vollkornbrotes, zu propagieren. 

Das antiskorbutische Vitamin C. Das antiskorbutische Vitamin 
entsteht ebenso wie alle Vitamine in der griinen Pflanze. Als praktische Quelle 
dieser Substanz konnen fast sămtliche frischen pflanzlichen und tierischen Nah­
rungsmittel dienen. Besonders reich an Vitamin C erweisen sich grune Gemiise und 
Obst (Kraut, Sauerampfer, Lowenzahn, Salat, Spinat, Zitronen, Orangen, Ăpfel, 
Himbeeren, Ruben usw.). Bei den pflanzlichen Produkten kann ihr Gehalt an 
organischen Săuren als ein grober Indikator ihres C-Gehaltes benutzt werden. 
Trockene Samen haben keine antiskorbutischen Eigenschaften, desgleichen 
sămtliche Mahlprodukte, wir finden sic dagegen in allen gekeimten Samen in 
grof3er Menge (Fiirst). Frische Erdăpfel haben nur schwache antiskorbutische 
Wirkung, da sie jedoch in unseren Gegenden in gro13en Mengen genossen werden, 
so spielen sie eine betrăchtliche Rolle als antiskorbutische Vitamintrăger. 
Unter den tierischen Produkten ist beziiglich der antiskorbutischen Eigenschaften 
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in erster Linie frische Milch zu nennen. Ihr Vitamingehalt hăngt aber, wie der 
Vitamingehalt tierischer Nahrungsmittel iiberhaupt, von dem Vitamingebalt 
des Futters, mit welchem die Spender dieser Produkte ernăhrt wurden, ab. 
Frisches Fleisch kommt ebenfalls als C-Quelle in Betracht, es mu13 aber in gro13eren 
Mengen genossen werden, falls seine antiskorbutischen Eigenschaften zur Ent­
falt ung kommen sollen, da es nicht sehr reich an C ist. 

Eigenschaften. Das Vitamin C ist durch grolle Labilităt ausgezeichnet. 
Es wird im Gegensatz zu den Vitaminen A und B bereits durch Y2-1 stiindiges 
Erhitzen bis 100° vernichtet, es ist auch gegen Trocknung sehr wenig widerstands­
făhig. Deshalb wird es in allen konservierten Nahrungsmitteln vertnil3t. Kondens­
milch, eingesalzenes, gepokeltes, gerăuchertes, getrocknetes oder durch Sterili­
sierung konserviertes Fleisch, getrocknete oder eingesalzene Fische, sogar kon­
serviertes, sterilisiertes Gemiise sind, was ihre antiskorbutischen Eigenschaften 
betrifft, wertlos. 

Die Substanz C ist wasserloslich und gut lOslich in verdiinnten Săuren sowie 
in Alkohol. Sie ist nicht so leicht ad:ţorbierbar wie die Substanz B. Die saure 
Reaktion erhoht ihre Resistenz gegeniiber allen schădlichen Eingriffen. So konnen 
sau ere C-Extrakte getrocknet und erhitzt werden, ohne ihre antiskorbutischen 
Eigenschaften gănzlich zu verlieren. Dagegen ist das Vitamin C gegen Alkali 
sehr empfindlich und wird bei alkalischer Reaktion viel rascher zerstort. Dieses 
Verhalten des Vitamins C hat gro13e praktische Bedeutung fiir die Zubereitung 
und Konservierung der als C-Quellen dienenden N ahrungsmittel. So konnen 
saure Obstkonserven, auch wenn sie lăngere Zeit erhitzt waren, noch deutliche 
Spuren ihrer antiskorbutischen Eigenschaften behalten. Mit groJ3er Wahrscheinlich­
keit sind diese Eigenschaften im Sauerkraut enthalten, einer Rohkonserve, 
welche trotz ihres geringen Brennwertes in manchen Gegenden (Rul3land, Polen, 
Deutschland) instinktiv eine gro13e Rolle bei der Volksernăhrung spielt. Ganz ver­
kehrt ist es dagegen, beim Kochen der Gemiise, wie es in vi elen Kiichen geschieht, 
dem Kochwasser Soda zuzusetzen. Solches Vorgehen macht zwar das Gemiise 
weicher, vielleicht auch schmackhafter und konserviert unter Umstănden seine 
Farbe, vernichtet jedoch seinen antiskorbutischen Wert. In der letzten Zeit 
ist es gelungen, durch vorsichtige Trocknung trockene und haltbare Konserven 
herzustellen, welche gro13e Mengen von Vitamin C enthalten und als Antiskorbutika 
beniitzt werden konnen, z. B. getrockneter Orangen- und Zitronensaft. 

Die durch Mangel des antiskorbutischen Vitamins ausgelosten 
Insuffizienzerscheinungen. Wie bereits die Bezeichnung des Vitamins C 
andeutet, ruft sein Mangel das Skorbutsyndrom hervor, welches durch hămor­
rhagische Diathese beherrscht wird. Diese Insuffizienzkrankheit ist seit Jahr­
hunderten bekannt und spielte in friiheren Zeiten eine noch bedeutendere Rolle 
als heute. Seit Jahrhunderten war es bereits bekannt, da13 sie durch Mangel an 
frischen Nahrungsmitteln, namentlich bei Seefahrern und Soldaten, welche 
lăngere Zeit hindurch mit Konserven ernăhrt werden, zum Ausbruch kommt 
und dall sie sehr leicht durch Zufuhr frischer Nahrungsmittel (Obst, Gemiise, 
frisches Fleisch) geheilt werden kann. Die Literatur des 18. Jahrhunderts 
(Kramer, Medicina castrensis 1721, Bachstrom, Lind 1757 u. a.) enthălt 
eine Fiille bemerkenswerter Tatsachen und B.eobachtungen sowie Anschauungen · 
liber das Wesen und die Behandlung des Skorbuts, welche ganz modern an­
muten. 

Durch Ernahrung mit C-beraubter Milch- sei es mit Frauenmilch insuffizient 
ernăhrter Miitter, sei es mit sterilisierter, mehrmals gekochter Kuhmilch- kann 
beim Săugling eine mit dem Skorbut identische Erkrankung hervorgerufen werden, 
die Moller-Barlowsche Krankheit. Diese Erkrankung, welche namentlich in 
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grol3en SUidten Westeuropas beobachtct wird, wird durch mehrlache Hitze­
sterilisierung der Milch sowie durch die noch bei dcr klinstlichen Săuglings­
ernăhrung libliche Verdlinnung der Kuhmilch mit Wasscr begUnstigt. In groilen 
Stădten kommt die Milch, namentlich wcnn sie von grollcn Molkereicn stammt, 
bereits pasteurisiert auf den Markt. Nach dem Einkaufcn wir<l sie von den 
Mlittern nochmals beim Kochen erhitzt und schliclllich noch mit Wasser ver­
dlinnt. Nobel hat gezeigt, dat3 man den Săuglingsskorhut durch Darrcichung 
der durch Kochen konzentrierten Milch heilen kann. Es zeigt sich also, dat3 
der Verdlinnungsfaktor noch eine grol3ere Rolle spielen kann als die Vitamin­
zerstorung durch Hitze, woraus die grol3e Bedeutung der unverdlinntcn Milch­
ernăhrung in der Săuglingsdiătetik hervorgeht. 

Tierexperimentell lăDt sich Skorbut, wie die norwegischen Forscher Axei 
Holst sowie seine Mitarbeiter Frohlich und Fi'trst gezeigt haben, durch ein­
seitige Ernăhrung mit pflanzlichen Samen mit Ausschlut3 von frischen Blăttern 
und Obst an Meerschweinchen hervorrufen. Der Meerschweinchenskorbut ist 
vollkommen der menschlichen Erkrankung analog und Hi.ilt sich durch die gleichen 
Substanzen verhliten und heilen. Er hat uns erlaubt, die Skorbutfrage auf breite 
experimentelle Basis zu stellen und die wichtigsten Eigenschaften des Vitamins C 
zu studieren. 

Die Bedeutung des antiskorbutischen Vitamins. Die praktischen 
Konsequenzen, welche aus dem Vorhergesagten hervorgehen, gipfeln in der 
Forderung, da13 unsere Nahrung unbedingt frische Nahrungsmittel enthalte. 
Mahlprodukte und Konserven konnen wohl als Diătgrundlage und wichtigste 
Brennstoffquelle einen breiten Raum in unserem Speisezettel einnehmen, unter 
der Bedingung jedoch, daD ein Teil unserer Nahrung, der keinesfalls sehr gro13 
sein mu13, frische, unverănderte Produkte enthalte. Die Skorbutgefahr ist heut­
zutage, nach den Verwlistungen des Krieges, eine viei gro13ere als vor dem Kriege, 
als die Erkrankung bereits zu den Seltenheiten gehorte. Im Kriege, und zwar 
nicht nur bei den blockierten Mittelmăchten, sondern auch im englischen Heere 
zum Beispiel, ist sie als Folge des ausschlieDlichen Konserven- und Mahlprodukten­
konsums mit einer Kraft aufgetreten, welche an die frliheren Zeiten erinnerte. 
Jetzt (1920/21) haben wir noch immer keine geordneten Ernahrungsverhăltnisse 
in vielen Gegenden Zentraleuropas. Hier spielt die Ernahrung mit konservierten 
N ahrungsmitteln, namentlich unter den ărmeren Bevolkerungsschichten, welche 
auf die fremdlăndischen Ernăhrungsaktionen angewiesen sind, noch immer eine 
groDe Rolle. Besonders sind hiebei die geschlossenen Ernăhrungsgemeinschaften 
der Skorbutgefahr ausgesetzt. Die Knappheit und die Teuerung der frischen Milch, 

'welche allzu geme durch die jetzt so verbreitete Kondensmilch ersetzt wird, 
ist auch als ein gefahrbringendes Moment fUr die Entstehung der M o 11 e r­
B ar 1 o w schen Erkrankung klar zu erkennen. Wir miissen also zur Bekămpfung 
dieser "Obel gut ausgerlistet sein. 

Dort, wo es unmoglich ist, frische Nahrungsmittel zu bekommen - wie es 
z. B. in den Ietzten Kriegsjahren im Frlihling in Wien war -, mlissen wir das 
Vitamin C auf eine klinstliche Weise zuflihren. So hat z. B. Walter Tobler an 
der Wiener Kinderklinik den skorbutkranken Kindern einen AufguD von Tannen­
nadeln als Tee gereicht und gute Wirkung beobachten konnen. Rlibenextrakte, 
Orangen- und Zitronensaft konnen der suspekten bzw. insuffizienten Nahrung 
hinzugefligt werden, um ihr antiskorbutische Eigenschaften zu verleihen. Es 
ist jedenfalls fUr die Kartoffel- und Riibenversorgung der Bevălkerung zu sorgen 
und auch darauf zu achten, da13 die Vorbereitung der Nahrung nicht durch ein­
greifende Prozeduren (langes Kochen, Diinsten, Sodazusatz usw.) ihrer anti­
skorbutischen Eigenschaften beraubt werde. Schlie13lich ist es auch hier die 
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Aufgabe planmăJliger Ernăhrungs-, Mutter- und Săuglingsfiirsorge, durch Auf­
klărung zu wirken. 

Zusammenfassend gibt die folgende Tabelle, welche nach dem offiziellen 
Bericht der englischen Kommission zusammengestellt ist, einen vorlăufigen Auf­
schlul3 liber den Gehalt verschiedener Nahrungsmittel an den drei Vitamingruppen. 

Nahrungsmittel 

Butter •• 
Lebertran 
Rindstalg 
Schafstalg • 
Schweinefett 
Speiseol •••• 
Pflanzliche Ole • • • • . . 
Margarin aus Pfianzenfett • 

" Rindstalg . . 
" " Schweinefett • 

Gehartete Fette ••.• 
Mageres Fleisch • • . • 
Leber ••.•.•.• 
Frische magere. Fische • 
Fette Fische • • • • . 
Fischroggen. • • • . . • • • 
Fleisch- und Fischkonserven • 
Kuhrnilch, voile . • • • . • • 
Magermilch . • • • • • • • • 
Kondensmilch. • • • • • • • 
Fiiscbe Eier • • • • . • • . • • 
Kornmehl und rohe Mahlprodukte 
Mais ••••••••••••• 
Samenkeimlinge . . • • • • • • 
Kleie ••••••••.••• 
Polierter Reis. . • • • . . • • 
Feinste Mehlarten (Weizen- und 

Maismehl) .•••.•. 
Erbsen, Linsen, Bohnen • 
Gekeimte Samen • • • . 
Frische rohe Krautarten • 
Trockenkraut • 
RUben .• 
Spinat .••• 
Karotten ••• 
Erdapfel ••• 
Salat •••.•••• 
Zit.ronen und Orangen. 
Himbceren. 
Ăpfel .• 
Tomaten. 
Here ••. 
Bier •.• 

Gehalt an: 

Vitamin A 

+ + + -r 

+ + + + 
+ + 
+ + 

o 
+? 
o 
o 
+ 
o 
o 
+ 

+ + 
o 

+ + 
+ + 

? 
+ + 

o 
+ 

+ + + 
+ 
+ 

+ + 
o 
o 

o 
+ 
+ 

+ + 
+ 

+ + 
+ + 

+ 
+ + 

+ 

Vitamin B 

o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
+ 

+ + 
+? 
+? 

? 
+ + 

+ 
+ 

+ + + 
+ 
+ 

+ + + 
+ + 

o 

o 
+ + 
+ + 

+ 
+ 

+ 
+ 
+ 

+ 
+ + + 

Antiskorbu­
tisches Vitamin 

+ 
+ 

o 
+ 
+ 
? 
? 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 

++ 
+ + + 

o 
+ + + 

+ + 
+ 
+ 
+ 

+ + + 
+ + 

+ 
+ + 

o 
o 

Neben den oben besprochenen Gruppen der akzessorischen Faktoren unter­
scheiden wir neuerdings noch das Vitamin D und das Vitamin P. Das Vitamin D 
bat wachstumsfordernde Eigenschaften und beschleunigt oder gar ermoglicht 
das Bakterienwachstum. Manche Bakterien haben die Făhigkeit, diesen Faktor -
oder vielleicht diese Faktoren (Miller)- zu synthetisieren (B. Coli, Pyocyaneus, 
Anthracis, V. Cholerae), andere aber nicht. (Hosoya und Kuroya). Das Vita­
min D . ist wasserloslich und alkoholunloslich sowie empfindlich gegen W asser-
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stoffionenkonzentrationsverschiebungen. N ach K e n da Il soll es sich hier um die 
t!-Hydroxy-r-Aminovaleriansăure handeln. 

Die Existenz eines besonderen antipelagrosen Faktors scheint durch die 
letzten Beobachtungen Goldbergers und seiner Mitarbeiter bewiesen zu sein. 
Goldberger trat bekanntlich bisher der Auffassung Funks entgegen, dall 
Pelagra durch den Mangel eines spezifischen Vitamins hervorgerufen wird, indem 
er hiefiir das insuffiziente Pflanzeneiweill verantwortlich machte (s. oben). Das 
Vitamin P ist jedenfalls nicht identisch mit dem Vitamin B, obgleich es ebenfalls 
wasserlOslich und in der Hefe enthalten ist. 

Um diesen neuen Errungenschaften der Vitaminlehre gerecht zu werden 
(vgl. auch das oben liber Vitasterine Gesagte), gibt C. Funk in seiner neuesten 
Monographie (1925) folgende Einteilung der Vitamine. 

1. Gruppe: Eigentliche Vitamine, N-haltig, alkalienempfindlich: 
Vitamin B - Antiberiberi 
Vitamin C - Gegen Skorbut 
Vitamin D - Wachstumsfaktor 
Vitamin P - Gegen Pelagra. 

II. Gruppe, als Vitasterine bezeichnet. N-frei, sogar gegen konzentrierte 
Laugen resistent (friiher Vitamin A): 

Vitasterin A - Gegen Xerophthalmie 
Vitasterin E - Antirachitisch 
Vitasterin F - Fortpflanzungsfordernd. 

Uber die Verteilung aller dieser Faktoren in den Nahrungsmitteln gibt 
Fu n k folgende vorlăufige orientierende Tabelle: 

Nahrungsmittel 

Gemiisesuppe aus Bouillon 

Weizenbrot 
Vollkorn 

Gemiise 
Bohnen. 
Kartoffeln 

Pflanzliche Fette. 
Frisches Obst 
Apfelsinen 
Rohe Tomaten 

Mageres Fleisch 
Leber und andere Organe 
E 
M 
M 

ier 
ilch. 
agermilch 

K 
H 

eimlinge 
efe 

-
--

B 

+ 

o 
+ 

+ 
+ -1-
+ + 

o 
+ 
+ 

+ + 

-1-
-1-
+ 
+ 
+ 

+ + 
-1- -1- + 

*) bedeutet Mangel sicherer Angaben. 

c 

*) 

o 
o 

+ 
wenig 
+ + 

o 
+ + 

+ + + 
+ + + 

o 
+ 

*) 
+ 
-1-

o 
o + 
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Vitamine 

Um nun zum Schlul3 die wichtigsten Fortschritte, welche die Vitaminlehre 
in der Entwicklung der Erniihrungswissenschaft gebracht hat, richtig einschiitzen 
zu konnen, miissen wir ihr Verhăltnis zu der quantitativen Seite des Ernăhrungs­
problems ins Auge fassen. Die quantitative Erniihrungslehre, welche uns erlaubt, 
die fiir den Organismus notwendige und ausschliel3lich mit der Nahrung zufiihrbare 
Energie zu messen und zu dosieren, ist zu einer kulturellen Errungenschaft ersten 
Ranges geworden. Neben den Năhrschăden, die durch falsche Zusammensetzung 
der Kost ausgelOst werden und welche, wie wir gesehen haben, bei wirklich 
gemischter, frische Bestandteile enthaltender Nahrung kaum vorkommen diirften, 
gibt es noch viei hăufigere Ernăhrungsfehler, welche durch die nicht richtig ab­
gestufte Quantităt, bei richtig zusammengesetzter Nahrung, bedingt werden 
und ebenso verhăngnisvoll seinkiinnen. Diesen allUi.glichen Erscheinungen kann 
praktisch nur die quantitative Ernăhrungsfiirsorge entgegentreten, besonders dann, 
wenn sie mit Mitteln ausgeriistet ist, auch in die breiten Massen einzudringen. 

Die quantitative Ernăhrungslehre aber steht und fălit mit der prinzipiellen 
Moglichkeit, sich eines messenden Năhrwertbegriffes zu bedienen sowie mit der 
Richtigkeit des Gesetzes von der isodynamen Vertretungsweise der Energie­
trăger der N ahrung. 

Die Vitaminlehre ist nun scheinbar geeignet, diese zwei Eckpfeiler der 
quantitativen Betrachtungsweise der Ernăhrungsprobleme umzustol3en. Sie 
zeigt uns, da13 zwei Năhrstoffe, welche den gleichen Energiegehalt aufweisen, 
dennoch nicht unbedingt denselben absoluten Năhrwert fiir den Organismus 
haben miissen. Die ăquikalorischen Mengen von Schweineschmalz und Butter 
besitzen z. B. einen viillig differenten Vitaniinwert, so dall sie unter gewissen 
Umstănden nicht ohne Schaden fiir den Organismus ausgetauscht werden konnen. 
In noch krasserer Form tritt uns diese qualitative Ungleichwertigkeit bei der 
Betrachtung des Năhrwertes verschiedener Eiweillarten entgegen. Es geht daraus 
aber nur hervor, dall der Năhrwertbegriff komplex aufzufassen ist. Er kann 
nicht mehr einseitig durch den Brennwert charakterisiert werden, es mul3 noch 
der Begriff der qualitativen Suffizienz hinzutreten. Aron hat diesem Sachverhalt 
einen deutlichenAusdruck gegeben, l.ndem erneben dem Brennwert eines Nahrungs­
mittels noch seinen ."Sondernăhrwert" unterscheidet. 

Wie sind nun diese Verhăltnisse vom Standpunk eines mel3baren Năhrwert­
begriffes und des Isodynamiegesetzes zu beurteilen? 

Wir miissen zuerst feststellen, dall es hier keinesfalls nur auf den Vitamin­
wert der Nahrung ankommt. Schon friiher haben wir gewullt, dall der Mineral­
wert der Nahrung ebenfalls eine grolle Rolle fiir die Suffizienz der Nahrung spielt, 
vom Eiweill als unentbehrlichem Nahrungsbestandteil schon gar nicht zu reden. 
Alle diese wichtigen Eigenschaften der Nahrung haben das gemeinsam, daB sie 
vorderhand nicht quantitativ darstellbar sind. Dennoch beriihren sie die Grund­
lagen der quantitativen Ernăhrungslehre in keinerlei Weise. 

Das Isodynamieprinzip Rubners ist bereits zur Zeit seiner Aufstellung 
durch die damals bekannten unentbehrlichen Qualităten der Nahrung limitiert 
worden. Es wurde von Anfang an angenommen, dal3 der ăquikalorische Aus­
tausch der Năhrstoffe erst nach der Befriedigung des qualitativen Bedarfes des 
Organismus an unentbehrlichen Baustoffen (in erster Linie wohl Eiweil3) statt­
finden kann. Sosind wir zum Begriff des Eiwei13minimums.gekommen. Heutzu­
tage zeigt es sich, dal3 die Nahrung noch andere exogene Bestandteile enthalten 
mul3. Der Begriff des Eiwei13minimums ist dadurch nur in eine Reihe von Teil­
begriffen aufgeliist worden. Die Bestimmung des Vitaminminimums ist zwar 
durch die Unmiiglichkeit, diese Stoffe isoliert und quantitativ zu fassen, wesentlich 
erschwert, aher gerade die Tatsache ihrer grol3en Verbreitung einerseits, ihrer 
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gronen Wirksamkeit und gleichzeitiger Unschadlichkeit anderseits erlaubt uns, 
auf die genaue Dosierung der Vitamine zu verzichten, wenn wir uns klar bewullt 
werden, dal3 das lsodynamieprinzip nur dann seine Geltung hehalten kann, wenn 
die Nahrung entsprechend allen Anforderungen des Sondernahrwertes zusammen­
gestellt wird. Unter solchen Bedingungen, d. h., wenn nicht "reine" Nahrstoffe, 
sondern, wie v. Gr o er es formuliert hat, vollwertige N ahrungsmittel aquikalorisch 
ausgetauscht werden, konnen wir getrost an dem Isodynamiegesetz festhalten. 

Die quantitative Seite des Năhrwertbegriffes, ausgedriickt in der vorlăufig 
einzig zugănglicl:).en Weise durch den Gehalt der Nahrung an Gesamtenergie, bat 
nach wie vor die wichtigste praktische Bedeutung. Sic mun wohl unter anderem 
durch die Beachtung des Vitaminwertes der N ahrung ergănzt werden, sie allein 
aher gibt uns .die Moglichkeit, diesen letzteren dem quantitativen Brennwert­
bedarf des Organismus anzupassen. Daher mlissen wir bei der Bestimmung der 
Kostvorschrift zuerst den Tagesbedarf an Energie prăzisieren und dann erst 
werden wir nach allen Grundsătzen der Vitaminlehre diejenigen Nahrungsmittel 
wahlen, welche die Deckung dieses Bedarfes verhlirgen. 

Somit bedeutet die Vitaminlehre einen wesentlichen Fortschritt fur die an­
gewandte Trophologie gerade in Verbindung mit der quantitativen Betrachtung 
des Ernăhrungsprohlems. Die Insuffizienz der staatlichen und der sozialen 
Ernăhrungsfiirsorge sowie ihrer theoretischen Grundlagen im Kriege hat einen 
sehr fi:irdernden Einflull auf die Weiterentwicklung der Ernăhrungskunde aus­
geliht. Von zwei verschiedenen Gesichtspunkten aus sind im Kriege, ungefăhr 
zu gleicher Zeit, enorme Fortschritte in dieser Richtung erzielt worden. Einerseits 
war das der imposante Aufschwung der englischen und amerikanischen Vitamin­
forschung, welche aus einer ăul3erst interessanten Lahoratoriumswissenschaft 
eine praktisch ăullerst wichtige Lehre entwickelt hat, anderseits di.e bis 
in die kleinsten Details ausgearbeitete Konsequenz des Isodynamiegesetzes, 
welche in Gestalt des Pirquetschen System s uns erst eine grol3ziigige praktische 
Anwendung der quantitativen Ernăhrungsprinzipien ermoglicht hat. Auf den 
ersten Blick schienen die heiden Richtungen zu divergieren, alsbald aher zeigte 
es sich, dan sie sich auf das harmonischeste ergănzen. Einzelheiten liber Vitamine, 
Mangelkrankheiten und Vitamintrăger siehe noch in deii Artikeln: Chinesische 
Ernăhrung, Beriberi (S. 157); Friihlingskuren (S. 323, 324); Gemiise (S. 358); 
J apanische Ernăhrung (S. 483, 484); Leber (S. 615); Maggis Erzeugnisse (S. 640); 
Malz (S. 650); Malzprăparate (S. 651); Margarine (S. 660); Marmeladen (S. 663); 
Meerrettig (S. 681); Mehl (S. 687, 688); Milch (S. 720, 721); Mohre (S. 738); 
Most (S. 746); Nun (S. 782); Ohst (S. 787); Orangen (S. 801); Paradeiser-Tomaten 
(S. 809); Pferdefleisch (S. 821); RiibOI (S. 893); Salhei (S. 904); Schrothsche 
Semmelkur (S. 961); Ziegenmilch (S. 1123); Zitrone (S. 1127); Zitronenmolken 
(S. 1129). v. Groer. 

Zusammenfassende Darstellungen: C. Funk, Die Vitamine, Wiesbaden, Bergmann, II. Aufl., 1924; 
Rohmann, Dber kiinstliche Ernăhrung und Vitamine, Berlin, Borntrăger 1915; Hofmeister, Dber 
qualitativ unzureichende Ernăhrung, Erg. der Physiologie 1918: F. G. Hopklns, H. Chick, J. C. 
Drummond, A. Harten und E. Mellanby, Report on the present state of knowledge concerning 
accessory foodfactors, London 1919; K. Parnas, Neue Gesichtspunkte in der Ernăhrungslehre 
(polnisch), Polskie Czasopismo Jekarskie Nr. 1-9,1921; C. Funk, Der gegenwărtige Stand der Vitamin­
lehre. Med. deswiad-czalna i skoteczna, Bd. IV, 1925 (poln.). 

Vin force nennt man in Ohersavoyen eine Art Schaumwein, der in dieser Gegend 
als Haustrunk verwendet wird. Man hereitet dieses eigenartige Getrănk durch 
Vergăren von Most in festverschlossenen Făssern. (Siehe unter "verhaltener 
Most".) KI. 
s.-z.: 6,76201. 



Vogelbeeren-Vogelnester 

Vogelbeeren sind die Frtichte des Vogelbeerbaumes, auch Eberesche genannt (Sorbns 
aucuparia L.), eines Baumes aus der Ordnung der Rosaceae-Pomoideae, der im 
ni:irdlichen Europa und in Asien heimisch ist. Aus kleinen, wei13blumigen, in 
schirmfOrmigen Stănden vereinigten Blliten entstehen korallenrote, erbsengroJ3e 
Ăpfelchen, die sog. Vogelbeeren. Aus den Sudeten stammt eine eigene Spielart 
der Eberesche (Sorbus aucuparia var. moravica oder dulcis) mit in Biischeln ange­
ordneten ăpfelartigen sti13en Frtichten. Dieselben, A t las-, Elts- oder Elsbeeren 
genannt, haben die Gri:i13e von Vogelbeeren, sind meist verkehrt eifOrmig, erinnern 
entfernt an kleine Hagebutten, werden bei der Reife braun mit wei13en Punkten 
und erscheinen zart behaart. Erst nach dem Froste werden die Atlasbeeren 
teigig und schmecken dann angenehm sii13-săuerlich. In den Sudetenlăndern dienen 
die Atlasbeeren gewi:ihnlich nur zur Branntweinerzeugung. In der Blattform 
ăhnlich, doch durch die gelbroten, einer kleinen Bîrne ăhnlichen, aber erst im 
teigigen Zustande genie13baren Apfelfriichte ("Arschitzen") zeichnet sich der 
in Stideuropa heimische Spierling oder Speierling (Sorbus domestica) aus. Der 
Spierling ist die Kulturform der Eberesche. Die verschiedenen Vogelbeeren 
dienen in manchen, namentlich slavischen Gegenden zur Bereitung von Brannt­
wein (Jefebinka, Nalifka) und zur Herstellung von Essig. In Ru13land kocht man 
aus den Ebereschenfrtichtchen Gel ee, Marmeladen und Limonaden; unter dem 
schon nicht mehr recht gebrăuchlichen Namen "Quitschenmus" (siehe dort) 
wurde aus den Vogelbeeren von Sorbus aucuparia ein Obstmus (Roob sorbi) 
hergestellt. Die Ebereschenfrtichte gelangen zuweilen auch als Zusatz zum Obst­
moste zur Verwendung. Spierlingsbăume wurden schon von Karl dem Gro13en 
im Capitulare de villis erwahnt. In Siiddeutschland und Frankreich werden 
Spierlingsbăume auch jetzt noch als Obstbăume gezogen:. In Niederi:isterreich 
findet man sie recht haufig in Wein- und Obstgărten. Zuweilen gelangten die 
Spierlingsfriichte in kleineren Mengen aus ltalien (Neapel) auf den Wiener Markt. 
Doch hat die Kultur des Spierlingsbaumes weder in Mitteleuropa noch anderwărts 
eine gri:i13ere Bedeutung gewonnen. Zu den Vogelbeeren gehort auch der in den 
mitteleuropăischen Wăldern einheimische Mehlbeerbaum oder Wei13dorn 
(Crataegus oxyacantha), dessen rote, wenig fleischige, mehlig schmeckende, als 
Mehlbeeren bezeichnete Frtichte von anspruchslosen Kindern im Herbste hăufig 
gesucht und verspeist werden. Zuweilen werden Wei13dornfrtichte auch Mar­
meladen zugesetzt oder finden bei der Herstellung von Kaffee-Ersatz Verwen­
dung (siehe unter "Wei13dorn"). M. 
Eberesche, S.-z.: 6,378; Atlasbeere, S.-z.: 6,377; Spierling, S.-z.: 6,3782; Quitschenmus, S.-z.: 6,57953; 
Mehlbeere (WeiBdorn), S.-Z.: 6,3781. . K. 

Vogelnester, indische, sind die Nester verschiedener Segler (Familie Cypselidae), 
die auf den Sundainseln, auf Java und anderen indischen Inseln in Hohlen oder 
unter Uberhăngenden Felsen an der Meeresktiste gefunden werden. Sie bestehen 
teils aus dem an der Luft erhărteten Speichel der spăter erwăhnten Schwalben, 
teils aus einigen Algenarten aus der Gattung Sphaerococcus. 

Die Schwalbennester sind entweder halbrund oder etwas in die Lănge gezogen, 
bisweilen auch an den Enden aufwărtsgekrtimmt. Der Lăngendurchmesser 
betrăgt 7-9 cm, sie sind halb durchsichtig, ihre Farbe ist weil3 bis hellgelb; 
am meisten geschătzt ist die tadellos wei13e Ware, die aber gro13enteils nach China 
gebracht wird, wo man hochgeschătzte Suppen und Ragouts daraus zubereitet. 
Das einzelne Nest wiegt 30-50 Gramm, ist hart und sprode wie trockener Leim 
oder Gallerte; beim Kochen lockert sich das harte Vogelnest zu einer gallertartigen 
Masse von fadem, etwas salzigem Geschmacke. Es sind besonders zwei Vogel­
arten, die diese kostbaren Nester bauen, die kleinere Salangan-Schwalbe 
(Collocalia esculenta L.) und eine gro13ere tangfressende Schwalbe. In Europa 
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werden die Schwalbennester nur in geringen Mengen verzehrt, da man dieser 
exotischen und sehr teuren Speise hierzulande nur wenig Geschmack abgewinnen 
kann. Man hatte es wohl in friiheren Zeiten versucht, Schwalbcnnester in der 
europăischen Kliche einzuflihren. So legte z. B. Osterrcich zu Camorta auf den 
Nikobaren im Jahre 1778 einen Handelsplatz flir Seeschwalbennester an; doch 
ging diese Grlindung bald ein. Am hăufigsten werclen noch in den Hafenstadten 
diese gelegentlich von Ostindiendampfern mitgebrachten "Leckerbisscn" ver­
zehrt. Man kocht auch in Europa die Schwalbennester mit Vorliebe in scharf 
gewlirzten Brlihen. - In Japan und China bereitet man auch kiinstliche e8bare 
Vogelnester wahrscheinlich durch starkes Pressen von in Wasscr erweichten Algen. 
Sie stellen eine dlinnhăutige, zăhe, durchscheinencl-schmutzigwei13e Masse dar, 
welche einigerma13en cler Hausenblase ăhnlich ist. M. 
EJ3bare Vogelnester: Vitaminwert: a, Salzwert: 7,7%, Troekensubstanz: 81,3%, Fett: 0,6%. S.-Z.: 
7,839. KJ. 

Vogelwild, kleines, spielt bei uns augenblicklich keine besondere Rolle. Unser Volk 
verabscheut den Genu13 der kleinen Vogel uncl insbesondere jenen der Singvogel. 
Au13erdem schlitzen Gesetzgebung und aufklărende Werbearbeit der verschiedenen 
Vogelschutzvereine das Leben der durch Insektenfra13 so ni.itzlichen gefiederten 
Sănger. Fri.iher allerdings war es anders. Im Mittelalter bildete die Beschăftigung 
auf der Vogeltenne, am Vogelherd oder auf cler Vogelweide einen Zeitvertreib 
auch fi.ir hochstehencle Herren. Auf vielen, aus ălteren Zeiten stammenden Jagd­
bildern finden wir allerlei Kleinvogel, die wir heutzutage nicht mehr als jagdbar 
ansehen. Als Nahrungsmittel finden wir "Chlainvogel" schon in der Ki.ichen­
amtsrechnung des Stiftes Klosterneuburg (14. Jahrhundert) aufgezăhlt. Wolfgang 
Schmălzl erwăhnt in seinem Wiener Marktberichte (vor 1550) "Zway tausent 
vogel oder mehr". Die Koch- und Wirtschaftsbi.icher auch der spăteren Zeit 
beschreiben alle recht ausfi.ihrlich die verschiedenen kleinen Vogel, so z. B. 
Amaranthes Frauenzimmerlexikon aus dem Jahre 1719. Jetzt bilden die Klein­
vogel aller Art (uccelli, allodoli) bei den Romanen und insbesondere bei den 
Italienern einen noch immer willkommenen Leckerbissen flir jene Leute, die 
sonst wenig zu Fleischgenu13 kommen. 

Der Begriff Kleinvogel (Becfigues, Beccafichi) ist nicht festumschrieben. 
Die Bezeichnung meint vor allem die e13baren V o gel von 21 cm Lănge und clarunter, 
mit Ausschlu13 von Drossel, Feldlerche, Wachtel und Ortolane. Andere zăhlen 
aher auch noch gro13ere Vogel in diese Klasse von Vogelwild, wie z. B. die Krăhen. 
Im folgenden ist cine Obersicht liber einige, jetzt nicht mehr allgemein gegessene 
Kleinvogel gegeben. Die wichtigeren darunter sind unter den betreffenden Schlag­
worten in eigenen Kapiteln abgehandelt. 
s.-z.: 2,56. 

Amsel (siehe unter "Drossel"). 
S.-Z.: 2,5631. 

Feigendrossel (siehe dort). 
S.-Z.: 2,563. 

Finlr, ein Zugvogel, hat nach Amaranthes ein zwar anfangs bitter schmeckendes 
Fleisch, das jedoch "gesund" sein soll. Bekannt waren die Finkenpasteten. 
S.-Z.: 2,567. 

Krăhen werden in Norddeutschland in viel gro13eren Mengen als in Si.id­
deutschland verzehrt. In Norddeutschland werden sogar die aus den Krăhen­
horsten in Massen gesammelten jungen Krăhen in Făssern eingelegt und als 
haltbares Nahrungsmittel verwendet. In den Kurorten an der Ostsee werden 
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junge Krăhen wie junge Tauben zubereitet und gegessen. Krăheneier zăhlen 
sogar zu der mittelguten Sorte von Vogeleiern. In Siiddeutschland macht sich 
gegen die Einftihrung der Krăhen ein betrăchtlicher Widerstand bemerkbar. 
So blieben z. B. die im Februar 1922 auf den Wiener Markt gebrachten Krăhen 
trotz billigen Preises und trotz einer gleichzeitig vorhandenen argen Fleischnot 
unverkăuflich. 

s.-z.: 2,5672. 

Krammetsvogel (siehe unter "Drossel"). 
s.-z.: 2,546. 

Krummschniibel (Griinitz) schmecken wegen ihrer Nahrung etwas nach Harz; 
aus diesem Grunde wurden die Vogelchen halb gebraten und in Făsser eingelegt 
(Amaranthes; 1719). 
s.-z.: 2,5675. 

Lerche (siehe dort). 
S.-Z.: 2,561. 

Meisen sind kleine Singvogelchen, die von Knospen, Kerbtieren und 
Sămereien leben. Ihr Fleisch wird als gering, aher als "gesund" gelobt. Meisen 
waren mehr bei armen als bei reichen Leuten beliebt (Amaranthes; 1719). 
S.-Z.: 2,565. 

Nachtigallen (siehe dort; S. 755). 

Ortolan (siehe dort). 
s.-z.: 2,552. 

Rotkehlchen, das beliebte, niedliche Singvogelchen, wird leicht fett und 
wurde in diesem Zustande seinerzeit (Amaranthes; 1719) -als Speise sehr ge­
schătzt. 

s.-z.: 2,566. 

Sperling, Spatz. Durch die Gesetze des Vogelschutzes ist es bei uns und in 
vielen anderen Staaten von den Kleinvogeln eigentlich nur mehr der Sperling, 
der erlaubt fiir Ef3zwecke verwendet werden kann. Im Gegensatze zu Nord­
deutschland wird der Sperling in Siiddeutschland vielfach gegessen. Bei der Krăhe 
ist es gerade umgekehrt! Der Sperling ist im jungen und gut genăhrten Zustande 
sehr geeignet zum Braten und zur Herstellung der sog. Kleinvogelsuppen. In der 
Kiiche macht man keinen Unterschied zwischen dem Haussperling (Passer 
domesticus) und dem Feldsperling (Passer montanus). 
S.-Z.: 2,564. 

Star (siehe dort) zăhlte, solange er noch in groflerer Menge gefangen und 
verspeist wurde, zum "Feldgefliigel". 
s.-z.: 2,5673. 

Wachtel (siehe dort). 
s.-z.: 2,522. 

Zeisig ist ein kleines Zugvogelchen, das im Herbst in unsere Gegenden gelangt. 
Zeisige wurden friiher scharenweise auf Leimruten gefangen. Im Herbst, besonders 
wenn die Tierchen sich von den Erlensamen reichlich năhren konnen, sind sie 
am fettesten und am besten zu genief3en. M. 
s.-z.: 2,5671. 

1o8o 



Wacholderbeeren (Kronawet), (Fructus Juniperi) sind die schwarzlichen, blau 
bcreiften, erbsengrol3en, erst im zweiten Jahre reifenden, flcischigen Scheinbeeren 
(Beerenzapfen) von Juniperus communis L., einer bekanntcn, in Wăldern, Heide­
gegenden und auf kahlen Berghăngen wachsenden Cuprcssince. In giinstigen, 
siidlichen Lagen wird der sonst meist strauchartig wachsende Wacholder auch 
baumartig. Im ersten Jahre bleiben die Wacholderfrlichte noch griin und klein. 
Die reifen Frlichte sind im Innern markig fleischig, blaugriin und schliel3en drei 
eifOrmig-dreikantige Samen ein. Der Geruch der reifen Friichte ist balsamisch, 
wird nach dem Verbrennen auf gllihenden Kohlen besonders stark bemerkbar. 
Der Geschmack ist gewiirzhaft-harzig und zugleich siif3lich-bitter. Die Friichte 
enthalten 1-2% ătherisches OI und reichlich (bis 40%) Zucker, aus welch 
letzterem Grunde sie sich sehr gut zur Erzeugung von Branntwein (siehe unten) 
eignen. Daneben sind noch Harz, Pektinstoffe, Apfelsăure und ein eigefltiimlicher, 
als Juniperin bezeichneter, nicht kristallisierbarer, gelber Korper vorhanden. 
Der Aschegehalt betrăgt rund 4-5%. -In den Han de! gelangen die Wacholder­
beeren aus Ungarn, Frankreich und Italien. Die auslandischen sind gro13er als 
die inlăndischen Beeren. Bei lăngerem Lagern nehmen die Frlichte sehr leicht 
einen sauerlichen Nebengeschmack an. 

In der K iiche und in cler N ahrungsmi ttelin du stric finden die Wacholder­
beeren auch sonst noch mannigfache Anwendung. Zum "Wildmachen" des 
gewohnlichen Schlachtfleisches uncl zur Bereitung von Schwarz- und Federwild 
werden clie Wacholderbeeren mit Vorliebe verwendet; sie clienen ferner als 
wiirzender Zusatz bei der Sauerkrautbereitung, zur Herstellung von Wacholcler­
sirup uncl zuweilen auch als Zusatz zu manchen Biersorten, z. B. zur mittel­
alterlichen Braunschweiger Mumme. Die zuckerreichen Friichte gebraucht man 
ferner noch zur Erzeugung verschiedener Schnăpse; wir erwăhnen: elen 
offizinellen Wacholdergeist (Spiritus Juniperi), den franzosischen Genevre, 
den englischen Gin, den hollăndischen Genever, den polnischen Borowitschka, 
den friesischen Dornkaat, den norclcleutschen Machandel, elen alpenlăndischen 
Kranabitterschnaps usw. Falschungen dieser guten Sorten werclen hăufig 
durch Vermischen von Kreosot, Terpentin unei Salz mit vercliinntem Alkohol 
hergeste!It. - Der sog. Wacholdersaft oder die Wacholdersalse, auch 
Kranabittsalse genannt (Roob Juniperi), wird in cler Weise hergestellt, claf3 
die Beeren in Wasser gekocht und nachher măf3ig stark · ausgepre13t werden. 
Den so gewonnenen Saft reinigt man in cler Weise, da13 man ihn absetzen lă13t und 
dann abseiht. Hierauf wird cler gereinigte Saft vorsichtig eingedickt. Gute 
Wacholdersalse ist schwărzlichbraun gefărbt und ltist sich im Wasser triibbraun 
auf; cler Geschmack darf nicht kratzencl sein. Seinerzeit wurcle Wacholdersalse 
im Lausitzer Gebirge, von wo sie in kleinen Fă13chen zum Versand gelangte, 
in grollim Mengen hergestellt. Diese Salse ist ein Bestandteil cler besonclers in 
Osterreich als Hausmittel beliebten "Viererlei-Salse". - Die Wacholderbeeren 
haben nămlich auch eine diătetische Bedeutung, insoferne sie eine harntreibencle 
"\Virkung entfalten. Bei Nierenkranken wird man demnach die Beeren als Gewiirz 
verbieten. Die ălteren Ărzte haben die Wacholderfriichte und auch el as W acholder­
holz medizinisch verwendet. 

Das Holz des Wacholderstrauches, namentlich das Wurzelholz, entwickelt 
beim Verbrennen einen eigentiimlichen, angenehmen Geruch; es wird deshalb 
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bei der Zuhereitung von gerăucherten Fleisch- und Wurstwaren sehr geme ver­
wendet. M. 
Wachholder, mhd. wachalter, wecholter, ahd. wechaltar, mit verschiedenen, zum Teil weit abstehenden 
Nebenformen, lst mit demselben Suffix wie Hollunder gebildet, in seinem Stamm aher unaufgekliirt. 
Statt dessen gilt in Osterreich Krlmawettstaud'n, mhd. kranewite, ahd. kranawitu, d. i. "Kranichholz". 
Davon hat auch der Krammetsvogel, mundartlich Kranawetta, Kranawetter, seinen Namen. Mch. 
Nem im Gramm: 3,3, Hektonemgewicht: 30, Eiwe!Cwert: 1, Vitaminwert: e, Salzwert: 0,6%, Trocken­
substanz: 21,5%, Fett: O. KI. 
Wacholderbeere (als Frucht), S.-z.: 6,379; (als Gewiirz), S.-z.: 8,466; Wacholdergeist, S.-z.: 6,88121; 
Wacholdersalse, S.-Z.: 6,6395; Viererleisalse, S.-Z.: 6,6321; Wacholderholz, S.-Z.: 9,741. K. 

Wacholderbier wird in Finnland, teilweise aher auch in Norwegen und im ni:irdlichen 
8chweden gehraut, indem man aus zersto13enen W acholderheeren unter Zusatz 
von Hopfen eine Ahkochung hereitet, welche durch Hefe in Gărung gebracht 
wird. Der Franzose Kerandren hat ein Wacholderhier fi.ir die franzi:isische 
Marine zusammengestellt, das durch Vergăren von verdunntem Sirup hergestellt 
wird, wohei man zerquetschte Wacholderheeren in einem Sacke in die Fltissig­
keit hăngt. Kl. 
s.-z.: 6,74598. 

'Vachtel (Coturnix coturnix L.) gehi:irt zu den huhnerartigen Vi:igeln, ist aher kleiner 
als das Rehhuhn, mit dem es hăufig auf der J agd erlegt wird. Die W achtel 
lebt in der gemă13igten Zone von Europa und Asien, wo sie den Aufenthalt in 
Getreidefeldern hevorzugt; sie ist ein Zugvogel und hălt sich bei uns vom Mai 
bis in den Herbst hinein auf. Ihre Nahrung besteht aus Getreidekornern, kleinen 
Sămereien, Weintrauben und Insekten. Die Wachteln werden sehr. fett und gelten 
wegen ihres zarten, wohlschmeckenden Fleisches als ein hesonderer Lecker­
bissen; doch empfehlen Feinschmecker, die Wachteln so frisch als mi:iglich zu 
essen, da sie schon 24 Stunden nach dem Erlegen ihre Vorzlige einbu13en; zwei 
Tage nach der Jagd sollen die Wachteln hereits ranzig und unschmackhaft werden. 
In romanischen Lăndern (ltalien, Frankreich) stellt man die Wachtel wegen 
ihres Wohlgeschmackes weit liber die ohnehin sehr schătzenswerte Lerche. M. 
S.-Z.: 2,522. 
Wachtel, mhd. wachtel, ahd. wahtala mit verschiedenen, stark abweichenden Nebenformen, ist un­
bekannter Herkunft. Mch. 

Wachtelweizen, Ackerwachtelweizen (Melampyrum arvense), eine Pflanze aus der 
Familie der Rachenbltitler (Scrophulariaceae), fehlt selten in den Getreidefeldern. 
Die Samen haben etwa die Gri:i13e eines Weizenkornes, sind eirund oder lănglich 
und am unteren Ende mit einem fast halbkugeligen oder stumpf- und kurzkegel­
fi:irmigen, oft stark geschrup1pften, brăunlichen und weichen Anhange versehen. 
Sie sind hăufig stark geschrumpft und in diesem Zustand an der Oherflăche lăngs­
furchig, sonst aher eben und glatt, meist gelbbraun oder schwărzlich gefărbt, hart, 
hornartig, am Querschnitte kreisrund und ohne besonderen Geruch. Acker­
wachtelweizen gelangt aus manchen Gegenden reichlicher in das Ausreuter, fehlt 
aher selten gănzlich. Ob Wachtelweizen giftig ist, kann derzeit noch nicht mit 
Bestimmtheit gesagt werden. In Frankreich will man nach dem Genusse von 
Brot, das Wachtelweizen enthălt, eine eigentUmliche Erkrankung (Melampyrisme) 
beobachtet hahen, wobei es aher durchaus noch nicht sicher ist, ob diese Krank­
heitserscheinungen nicht auch von anderen Ausreuterhestandteilen herriihren. 
Andere Forscher hingegen (Lehmann) sahen nach dem Genusse von Melam­
pyrum-Brot keinerlei schădliche Folgen eintreten. M. 

Die Wachtelweizensamen enthalten, wie auch jene des Klappertopfes (siehe dort) und anderer 
Rhinanthazeen eine glykoside Substanz (Rhinanthin), welche durch sauren Alkohol gespalten wird 
in einen hlauen oder blaugriinen Farbstoff (Rhinanthozyan) und in Zucker. Mit Salzsăurealkohol 
gibt daher reines Wachtelweizenmehl eine schon blaugriine, spăter griine Fliissigkeit mit blaugriinem 
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Meniskus; mit 5 % Wachtelweizenmehl verunreinigtes Mehl gibt gleichfalls noch cine blaugrline Fliisslg­
keit, bei 1-0,25% Wachtelweizen wird die Farbe der Fllissigkelt mehr griinllchblau. Dleses che­
mische Verhalten kann recht gut als Vorprobe bentitzt werden. Der sichere Nachwels kann 
aher nur mikroskopisch geschehen. Wachtelweizen kommt nur in ganz grobem, aus schlecht p;e­
reinigtem Getreide hergestellten Mehle vor; da ein solches auch noch andere und gesundheltsschildllche 
Ausreuterbestandteile enthiilt, ist solches Mehl vom menschlichen Genull auszuscheiden. Dle Bel­
mengung von Wachtelweizen ist sehr leicht an dem charakteristischen Gewehe des En<losperms (grofle 
polyedrische, 30--90 il' messende Zellen mit dicht grob getlipfelten Wiinden, deren eingeschlossener 
oder auch frei vorkommender Inhalt ein brauner Schlauch ist) zu erkennen. M. 
s.-z.: 5,55711. · 

Walderbse. Die Knollen der Walderbse (Lathyrus tuberosus) haben eincn ange­
nehm sti.13en Geschmack und werden z. B. in Schottland auf cler Insel Skie (He­
briden) gegessen. Man zerquetscht auch die Knollen, ti.berlă13t sic, mit Wasser 
vermengt, einer Gărung und bereitet daraus ein angenehmes Getrănk. Kl. 
S.-Z.: 7,167. 

Waldhuhn (Tetrao) gehort zu den hti.hnerartigen Vogeln und zerfăllt in folgende 
Gattungen: Auerhuhn, Birkhuhn, Haselhuhn (siehe unter den betreffenden 
Schlagworten), schwarzes (amerikanisches) Haselhuhn und schottisches Moor· 
huhn, letzteres als Leckerbissen besonders hoch geschătzt. Ferner gehoren noch 
in die Familie cler Waldhti.hner das Schneehuhn (siehe dort), das am Kaspischen 
See heimische Sandhuhn und die in den Steppen Asiens und Afrikas lebenden 
Steppenhiihner. M. 
Waldhuhn (allgemein), S.-Z.: 2,5451; Auerhuhn, S.-Z.: 2,519; llirkhuhn, S.-Z.: 2,523; Haselhuhn, 
S.-Z.: 2,524; schwarzes Hasl'lhuhn, S.-Z.: 2,525; schottisches Moorhuhn, s.-Z.: 2,.5453; Schneehuhn, 
S.-Z.: 2,526; Sandhuhn, S.-Z.: 2,5452. K. 

Waldmeister (Asperula odorata L.) ist eine in Laubwăldern wildwachsende, wegen 
des bekannten lieblichen Geruches in Gărten zuweilen angebaute und in Warm­
hăusern getriebene Rubiacee. Die Pflanze liebt einen halbschattigen Standort 
und eine sehr lockere, nahrhafte Erde. Die Ursache des eigenti.imlichen Wohl­
geruches ist Kumarin (Oxyphenylakrylsăure), ein kristallisierbarer Riechstoff, 
der auch in den Tonkabohnen, in den Samen von Dipteryx odorata Willd., 
in Steinkleearten (Melilotus) und in anderen Pflanzen, wie z. B. im Faham­
(Bourbon-) Tee (siehe dort) vorkommt.- Der echten Ware sind zuweilen ăhnliche, 
auf dem gleichen Standorte wachsende Rubiaceen beigemengt. Hauptsăchlich 
handelt es sich um dasWaldlabkraut ("wilderWaldmeister"; Galium silvaticum). 
Das Waldlabkraut unterscheidet sich vom echten Waldmeister durch den im 
Gegensatze zum vierkantigen Stengel des Waldmeisters stielrunden und an den 
Gelenken verdickten Stengel, durch die an der Unterseitc seegrti.nen Blătter 
und durch die vollige Geruchlosigkeit. Aul3erdem gibt es noch einen zweiten, 
wilden Waldmeister, d. i. der labkrautartige Waldmeister, Asperula glauca, mit 
schmal-linealen, unterseits seegriinen Blăttern. Die Blti.ten des labkrautartigen 
Waldmeisters riechen unangenehm.- Im Kti.chengebrauche dient das am 
besten vor der Bliitezeit gesammelte Kraut zur Bereitung des Maitrankes (Mai­
bowle) oder zur Vermischung mit verschiedenem Ersatztee. Das Kumarin ver­
ursacht in gro13eren Mengen Vergiftungserscheinungen (Erbrechen, Kopfschmerz, 
Schlafsucht); manche Menschen sind jedoch auch gegen ganz geringe Mengen 
besonders iiberempfindlich. - In der Nahrungsmittelindustrie stellt man auch 
synthetisches Kumarin her, das zu verschiedenen Likoren und Zuckerwaren Ver­
wendung findet. M. 
s.-z.: s,347. 

Walfischfleisch wird von Europăern nicht gegessen, dient den Gronlăndern zur Speise. 
Nach den Berichten von Reisenden gibt es auch in Japan Ausschrotereien fti.r Wal-
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fische. Das Fleisch ist rot, mager und zăher als altes Kuhfleisch. Walfisch­
z unge n gal ten nach den alten vlămischen Erzăhlungen und Legenden als Lecker­
bissen. M. 
S.-Z.: 2,452. 

Walro.6 (Odobenus rosmarus L.), zu den FlossenfU13ern (Pinnipedia) zăhlend, dient 
im allgemeinen nur zur Gewinnung von Tran (Robbentran). Das rote Fleisch 
wird durch Kochen wei13, soll nach der Aussage von Reisenden ganz gut zu ge­
nie13en sein, nach anderen Berichten hingegen widerlich schmecken. Walro13fleisch 
wird besonders von den Eskimostămmen gegessen. Das zu manchen Zei ten massen­
haft zur Verftigung stehende Walrol3fleisch wird von den Eskimos in gro13en, an 
den Verkehrsstra13en gelegenen Vorratsgruben aufgehăuft und dient dann in 
Zeiten des Mangels der unentgeltlichen, offentlichen Verkostigung der Reisenden. 
In der Kălte des nordischen Klimas hălt sich das Walrol3fleisch in solchen Gruben 
sehr lange. Dem Eskimo ist sein stets frisches oder tadellos frisch erhaltenes 
Gefrierfleisch ganz alltăglich, so dal3 Fleisch mit Hautgout oder sogar faules 
Fleisch begehrter ist als frische Ware. M. 
s.-z.: 2,4551. 

Waschbar (Procyon lotor L.) oder Schupp ist ein amerikanisches Săugetier, das 
einige Ăhnlichkeit mit dem Dachse hat. Sein Fleisch wird in Amerika von den 
Jăgern allgemein gegessen. Die Nahrung des Waschbăren besteht aus kleinen 
Săugetieren, Vogeln, Fischen, Krebsen und aus Schaltieren; nebstbei geniellt 
der Waschbăr auch sehr gerne unreifen Mais, Eier und saftige Friichte. Das 
Tier pflegt seine Nahrung mit den beiden Vorderpfoten zu ergreifen, ins Wasser 
zu tauchen, wovon sein Name "Waschbăr" stammt, oder auch auf dem Boden 
zu wălzen. M. 
s.-Z;: 2,4411. 

W asser ist dem Gewichte nach der wichtigste Bestandteil des menschlichen und 
tierischen Korpers. Demnach ist das Wasser fUr unseren Korper der bedeutendste 
Baustoff, der besonders auch dadurch bemerkenswert ist, dal3 er keine Năhr­
werte zuftihrt, wohl aber im Energiehaushalte des Korpers eine grol3e Rolle spielt. 
Die Ausscheidung des Wassers, von der Tatigkeit des Herzens, der Lunge, des 
Darmes, der Haut, der Niere und noch von vielen anderen Drtisen abhăngig, 
beansprucht einen nicht unbetrăchtlichen Energieverbrauch. Der gesundeMensch 
besitzt im Durstgeftihle einen meistens verlăl3lichen Wăchter, welcher die Wasser­
aufnahme sehr zweckmă13ig regelt. 

Fur die K tiche bedeutet Wasser ein unerlăllliches Hilfsmittel, das je nach 
den Verhăltnissen verschiedener Herkunft sein kann. Zu Kochzwecken verwendet 
man: Quellwasser, zugeleitetes Quellwasser (Leitungswasser), Brunnenwasser, 
Flu13wasser (filtriertes zugeleitetes Flul3wasser), Regenwasser (Zisternenwasser) 
und Schmelzwasser aus Eis oder Schnee. Fiir Kochzwecke soll das Wasser nicht 
zu hart sein. Ist man gezwungen, hartes Wasser zu verwenden, so tut man gut, 
etwas Soda ( doppeltkohlensaures N atrium) zuzusetzen. 

Gutes brauchbares Trinkwasser soll klar sein und im Glase Gasperlen an 
den Wănden ansetzen. Es mul3 ganz ohne Geschmack und Geruch sein und darf 
keinen Bodensatz erkennen lassen. Die Temperatur guten Quellwassers ist im 
allgemeinen jene des durchschnittlichen Jahresmittels der betreffenden OrJlich­
keit; sie darf nur innerhalb enger Grenzen schwanken. Die Kiihle des Trinkwassers 
darf durch die Zuleitung nicht Schaden leiden. Das Trinkwasser soll nicht wărmer 
als 12 bis 13° C und nicht kălter als soC sein. Trinkwasser in geschlossenen Glas­
gefă13en, im zerstreuten Tageslicht und bei 15 bis 20o C aufbewahrt, darf inner­
halb von acht Tageri weder trtib werden noch einen Bodensatz absondern. Gibt 
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man TanninHisung in ein Trinkglas Wasser, so blcibt rcincs Trinkwasser klar. 
Trlibt sich das Wasser nach etwa eincr Stundc, so kann man cs als verdăchtig 
annchmcn. 

Die eingehende Begutachtung des Trinkwasscrs kann crst nadt ci ner c hc­
mischen und bakteriologischen Untersuchung gcgchcn wcrdcn. Bei jc<lcm 
Urteile liber die Brauchbarkeit eines bestimmtcn Wasscrs sind stcts dic gcolo­
gischen und hydrographischen Verhăltnisse der bctrcrrcnden Ortlichkcit zu 
beriicksichtigen. Man soli zum Vergleiche auch andcrc ()uel!- und Brunncnwiisser 
derselben Ortlichkeit und derselben geologischen Formation hcranzichcn. 

Auch flir das Trănkwasser der Tiere empfiehlt es sieh, nur reines Wasser zu 
wăhlen; schlechtes Trănkwasser kann nicht· allein Erkrankungen <ler Hausticre 
hervorrufen, sondern verursacht auch z.uweilen in der Milch einen fauligen oder 
muffigen Nebengeschmack. 

Eis client in der Kiiche teils als Kăltequelle, teils aher auch in Form von Eis­
pillen oder in kalten Getrănken zu direktem Genusse. Solches Speiseeis darf nur 
aus einwandfreiem Trinkwasser hergestellt sein. M. 

Mineralwăsser dienen fast nie zum Kiichengebrauche, sondern zur Er­
frischung und zu medizinischen Kuren (siehe unter "Wasserkuren"). Einc alpha­
betisch geordnete Ubersicht iiber die wichtigsten Mineralwasser ist in dem folgenden 
Verzeichnisse gegeben: 

Aachen 
Alexisbad 
Apollinaris 
AJ3mannshiiuser 
Baden bei Wien (kiinstlich mit 

Kohlensiiure versetzt) 
Baden-Baden 
Biliner 
Driburg 
Emser 
Franzensbad 
Gastein 
Giellhiibler 
Hali 
Hunyady 
lschl 

Kissingen 
Lippspringe 
Magnisonwasser (kl\nstlich) 
Marienbad 
Miinster 
Niederselters 
Oeynhausen 
Omalkamwasser (kl\nstlich) 
Preblaner 
Pyrmont 
Ragaz 
Rakoczi 
Reichcnhall 
Rohitscher 
Salzschlirf 
Schwalbach 

Klosterle Tarasp 
Krondorfer Teplitz 
Karlsbader Wiesbaden 
Kreuznach Wildbad. KI. 

Wasserhuhn (Fulica) gehort zur Ordnung der Sumpfvogel, lcbt auf den europăischen 
Seen und Teichen. Man unterscheidet: 1. Das eigentliche Wasserhuhn oder 
Bliillchen auch Blăl3huhn genannt (Fulica atra L.), welches etwa 48 cm lang 
wird. Es 'baut sein N est im Schilfe und zieht mit Beginn der kalten J ahreszeit 
nach dem Sliden. Das Fleisch schmeckt ziemlich gut, hat aber einen tranigen 
Beigeschmack. Es gilt, wie alle anderen Wasserhiihner, in katholischen Lăndern 
als erlaubte Fastenspeise. 2. Das griinfiiBige Rohrhuhn (Gallinula chloropus Lath.), 
auch Rotblal3chen oder Teichhuhn genannt, ist kleiner als das eigentliche Wasser­
huhn; es wird nur gegen 36 cm lang und hat, wie sein Name besagt, griingefarbte 
Fiil3e. Es ist ebenfalls ein Zugvogel, wohnt im Rohricht einsamer Seen und Teiche 
in Nordeuropa und Asien, brlitet zweimal im Jahre. 3. Das k~eine Rohrhuhn 
(Ortygometra pusilla) wird nur 22 bis 24 cm lang. 4. Das punktierte Rohrhuhn 
(Ortygometra porzana) ist etwas grii13er (25 bis 27 cm) und lebt ebenfalls in 
Europa und Asien. M. 
Eigentliches Wasserhuhn, S.-Z.: 2,544; griinfl\Jliges Rohrhuhn, S.-z.: 2,5443; kleines Rohrhuhn, S.-z.: 
2,5441; punktiertes Rohrhuhn, S.-Z.:2,5442. K. 
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Wasserkuren. Das Volk ist sich dessen bewuJ3t, dai3 das systematische \Vasser­
trinken bei manchen Beschwerden ăuiJerst niitzliche und angenehme Wirkungen 
entfaltet. Bei Leuten, die an geringen Verdauungsbeschwerden, an Magendruck, 
Meteorismus, pappigem Geschmack im Mund oder an Stuhlverstopfung leiden, 
wirkt ein Glas frischen Brunnenwassers, des Morgens niichtern genossen, oft 
iiberraschend giinstig. Ebenso wird empfohlen, bei schlechtem Einschlafen, 
unruhigen Trăumen und Alpdriicken bei gleichzeitig schwachem Magen abends 
ein Glas kalten Brunnenwassers zu trinken. Warmes Wasser empfiehlt man bei 
nervi:isen und aufgeregten Personen, bei Neigung zu Kopfschmerz, bei Kopf­
druck und Benommenheit im Kopfe. Gelegentlich machen auch die Ărzte von 
diesen einfachen Mitteln Gebrauch. 

Fiir diătetische W asserkuren beniitigt man schon gri:iJ3ere Mengen. In der 
Regel geniigen 600 bis 900 cm3 einfaches Brunnenwasser, von dem man zwei Drittel 
am Vormittag und ein Drittel am Nachmittag trinken lăDt. Doch gibt es auch Leu te, 
die bedeutend mehr W as ser zu Heilzwecken zu sich nehmen. Durch die stărkere 
Wasserzufuhr werden Nieren, Darm, Driisen und auch die Haut zu gleichzeitig 
regerer Tiitigkeit angeregt. Hauptsiichlich geschieht nach einfachem \Vasser­
genusse die Wasserausscheidung durch die NiereP. Zu der Verdiinnung des Harnes 
und zur Durchspiilung der Blase geniigt beispielsweise eine vermehrte Zufuhr 
einfachen Brunnenwassers; man kann warmes Wasser auch inForm von indiffe­
renten Teeabkochungen verabreichen. Wird die Wasserzufuhr sehr reichlich, 
so muD man auch noch flir die Gegenwart von harnfăhigen Stoffen sorgen. Haupt­
săchlich kommt hier Harnstoff in Betracht. Wenn man Harnstoff oder Harn­
stoffabkiimmlinge nicht als Arzneien einfiihren will, kann man sich auch so helfen, 
dai3 flir eine eiweiiJreiche N ahrung gesorgt wird, aus welcher der Ki:irper dann im 
Harne den Harnstoff abscheidet. Zu diesem Zwecke wird auch die Kuhmilch 
mit ihrem zweifachen EiweiiJwerte ausgezeichnete Dienste leisten. \Vill man 
hingegen besonders die Tătigkeit der Leber anregen, muiJ die Arbeit der Nieren 
beschrănkt werden; dies erreicht man durch eine eiweiiJiirmere Nahrung, aus 
der weniger Harnstoff gebildet wird; gleichzeitig fiihrt man mit dem \Vasser 
aber Salze zu, welche die Tătigkeit des Darmes anregen. Am besten eignen 
sich zu diesem Zwecke das schwefelsaure und das kohlensaure Natrium. Das 
beste nati.irliche Wasser, das wir zu diesem Zwecke zur Verfiigung haben, ist 
das Karlsbader Wasser. 

In anderen Făllen will der Arzt einen erholiten Fliissigkeitsstrom durch die 
BlutgefiiiJe der Schleimhaut der Atemwege schicken. Zu diesem Ende eignen sich 
wieder Wiisser, die kohlensaures Natrium und Kochsalz enthalten. Als bester 
Vertreter dieser Gruppe ist das Emser Wasser anerkannt. 

Bei dieser Gelegenheit soli noch ganz kurz der EinfluD des Wassers selbst 
auf den Magen erwăhnt werden. - Als angenehmste Temperatur fi.ir Trinkwasser 
gelten 12° bis 13° C. Warmes Wasser verliiiJt den Magen schneller als kaltes Wasser. 
S c h ii le bat nachgewiesen, daiJ von nullgrădigem Wasser in fiinf Minuten. eine 
Menge von 55 cm3 den Magen verl~IJt, wiihrend die entsprechende Wassermenge 
bei 45° C 230 ema betragt. Nach Moritz verlassen 500 cm3 Wasser den Magen 
innerhalb 30 Minuten. Nach dieser Zeit befinden sich im Magen bloD 20 bis 30 cm3 

vor, ei ne Menge, die auch. der ni.ichterne Magen zu enthalten pflegt. N ach M o n s­
seaux benotigen 200 Gramm Wasser fiir den Lrbertritt in den Zwi:ilffingerdarm 
nicht mehr als 6 bis 8 Minuten. Wassertrinken nach den Mahlzeiten verzogert 
die Magenentleerung (Fujinami). Nach Penzoldt verlassen 200 cm3 reines 
Wasser den Magen vollstăndig erst nach ein bis zwei Stunden, wahrend 300 bis 
500 cm3 dazu zwei bis drei Stunden brauchen. Reines Wasser verliiilt den Magen 
bei leerem Di.inndarm schnell und in groilen Gi.issen. Ăhnlich verhălt sich auch 
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diinne Fleischbriihe und Milch. - Die Wasserzufuhr scheint dic Aufsaugung der 
Nahrungsstoffe zu begiinstigen. Jedenfalls ist der Spciscbrci (Chymus) sehr 
wasserreich. In Anbetracht der gro13en Mcngen der Vcr<lauungssăfte konnen wir 
annehmen, dal3 durch kleine Fliissigkeitsmengen dic Fcrmcntwirkung dcr Ver­
dauungssekrete noch nicht geschădigt werde. Selbst bis Y2 Litcr Wasscr stort 
nicht die Verdauungsarbeit (Ruzicska). Auch ein Tellcr Suppe, vor der Haupt­
mahlzeit genossen, wird nicht schaden. - Kohlensaure Wăsscr sollcn nach 
Penzoldt die Verdauungsarbeit beschleunigen. Die Salzsăureabscheidung bcginnt 
unter ihrer Einwirkung friiher und erreicht durchschnittlich hohcre Grade. Die 
Kohlensăure soll au13erdem noch anăsthesierend auf die Magenschlcimhaut 
wirken. FUr Diătkuren sollen nur Wăsser mit geringem oder hiichstcns mitt­
lerem Kohlensăuregehalte gestattet werden. Bei Magenatonie odcr Magenektasien 
wird das Wasser lange im Magen zuriickbehalten und kann zu Zersctzungen 
Anlal3 geben. Kaltes W as ser wird bei vi elen funktionellen Magenstărungen 
schlecht vertragen; bei iibermăl3iger Salzsăure (Hyperchlorhydrie) lOst es leicht 
Schmerzen und Krămpfe aus. In einem kranken Magen mit erhiihter Erregbar­
keit der Schleimhaut kann das Wasser die Magensaftabsonderung in erheblichem 
Grad anregen. (Lang.) M. 

Wassermelone ist die Beerenfrucht einer zu den Kiirbisgewăchsen (Cucurbitaceae) 
gehiirenden, wahrscheinlich in Afrika einheimischen Pflanze (Citrullus vulgaris). 

In SiidruBiand heiBen die Wassermelonen Arbusen oder nach dem Sprachgebrauche der heutigen 
Griechen auch Angurien. In Spanien nennt man diese Frtichte batteca, woraus das franzosische Wort 
pasteque - im Deutschen Pasteke - gebildet wurde. Die spanische und franzosische Bezeichnung 
geht auf die Araber zuriick. Im stidlichen und tropischen Afrika bedeckt die dort einheimische Pflanze 
weite Landflăchen. Die Frtichte dieser wilden Pflanze sind jedoch klein und schmecken zuweilen sehr 
bitter. Durch langjăhrige Gartenpflege entstand die jetzt bekannte grol3friichtige, siil3e, saftige Wasser­
melone, welche keinen bitteren Geschmack mehr zeigt. Die Wassermelone gedeiht in jedem warmen 
Klima; aus ihrer Urheimat hat sie den Weg um die Welt bereits seit langcr Zeit angetreten. Sehr friih 
kam die Wassermelone ins Nilland; wie Abbildungen an den Wănden der Grabkammern beweisen, 
haben die alten Ăgypter die Frtichte bereits sehr gut gekannt. Auch nach Syrien, Arabien und selbst 
nach Indien ist die Pflanze in sehr frtiher Zeit gebracht worden. Die alten Griechen und Romer scheinen 
die Wassermelone jedoch nicht gekannt zu haben. Mit den Arabern kam die Wassermelone nach 
Spanien und von da nach Stidfrankreich. Im 10. Jahrhunderte nach Christus wurde die Pflanze aus 
Turkestan nach China eingeftihrt. Von Spanien gelangte die beim Vollte bereits sehr beliebte Wasser­
melone nach den warmen amerikanischen Inseln und von da sehr bald nach dem amerikanischen 
Festlande. Jetzt gedeiht die Wassermelone von Chile bis in die wărmeren Landstriche der Vereinigten 
Staaten sehr gut. In Deutschland und iiberhaupt im kălteren Teile von Europa kommt die Pflanze 
nicht mehr gut fort, dagegen wăchst sie ausgezeichnet auBer in den bereits angeflihrten Lăndern in 
Italien, Dalmatien, Istrien, im stidlichen Ungarn, in Rumiinien und in den am Schwarzen Meere 
gelegenen Landstrichen, besonders in der Krim. 

Das liberaus saftige, schmelzendslil3, bei manchen Spielarten aber etwas 
fade schmeckende Fruchtfleisch ist rot, grlin, selten auch gelb oder weil3 gefărbt. 
Die inmitten des Fruchtfleisches liegenden Samenkorner sind schwarz, gelb oder 
rot gefărbt. Von den verschiedenen Spielarten sind die mit rotem Fleisch und 
schwarzen Samenkornern am meisten geschătzt. Die Frlichte werden roh, gekocht 
oder auch. in Mel:il gebacken genossen. Bei den Tataren und Russen dienen die 
saftreichen Friichte statt Wasser als durstloschende Nahrung. In Spanien stellt 
man aus der Wassermelone ein Konfekt her (Dulce de cidra). Aus dem Safte 
der Wassermelone wird ăhnlich wie auch aus jenem der Zuckermelone Zucker 
gewonnen. M. 
Nem im Gramm: 0,4, Hektonemgewicht: 250, Eiweil3wert: 1, Vitaminwert: a, Salzwert: 0,3 %, Trocken­
substanz: 10,3%, Fett: O (Mark), Pirquetsche Formei: 4,5 T. S.-Z.: 6,4522. Kl. 

W assermelonensamen. Der olige Kern der schwarzschaligen Samen der W asser­
melone wird in China rob gegessen. Kl. 
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Wassernu.B-W asserriibe 

s.-z.: 4,8511. KI. 
Vitaminwert: a, Salzwert: 1,3 %, Trockensubstanz: 50,4 %, Fett: 12,4%. KJ. 

WassernuB oder StachelnuD ist die mehlreiche Steinfrucht von Trapa natans, einer 
dem Stamme der Oenotheraceae-Trapoideae (Wasserniisse) zugezăhlten, im Wasser 
der Teiche oder Siimpfe gedeihenden Pflanze. Den bezeichnenden Namen "Stachel­
nuD" verdankt die Wassernul3 den aus den vier Kelchblăttern entstandenen, mit 
der Steinfrucht verwachsenen, kreuzweis gestellten Spitzen, die zur Verankerung 
cler Wassernu13 im Gruncle cler Gewăsser dienen. In manchen Gegenden, in clenen 
die Wasserniisse reichlicher vorkommen (Eisenstein im Biihmerwald), fi.ihren 
sie den irrefiihrenden Namen "Korallen" (dort auch "Biihmerwaldkorallen" 
genannt). Die Fruchtdecke ist ungemein hart; die von ihr umschlossene Hi:ihlung 
wird von einem mit Reservesubstanz beladenen einzigen Keimblatte - das 
zweite ist verkiimmert- wie durch einen Stearinausgul3 ausgefiillt. Die Wasser­
niisse schmecken siiD wie Kastanien und werden rob, geriistet oder auch gekocht 
genossen; bei iibermăl3igem Genusse entstehen leicht Blăhungen. Die alten, ab­
gelegenen Wasserniisse besitzen einen merklichen Unterschied in Geschmack, 
Geruch und Konsistenz gegeniiber den eben von der Mutterpflanze losgeliisten 
Friichten. In geringerem Grade besteht dieser Unterschied auch bei anderen 
griiDeren Samen (Haseln, Bucheckern, Mandeln, Walniissen usw.) und ist verur-. 
sacht durch eine eigentiimliche Umwandlung, welche die "Nachreife" oder das 
"Abliegen" begleitet und die Keimfăhigkeit der abgelegenen Samen verursacht. -
Die Wasserniisse wurden in friiheren Zeiten viel mehr gegessen als heutzutage. In 
den Uberresten der uralten Pfahlbauansiedlungen findet man auch reichliche 
Mengen der aufgeschlagenen Schalen von Wasserniissen (siehe unter "Urgeschichte 
der Nahrung").- Heutzutage hat der Handel mit Wasserniissen fast viillig auf­
gehi:irt; auf ganz wenig Mărkten, z. B. auf dem zu Breslau, sind noch ab und zu 
Wasserniisse erhăltlich. - Eine unserer WassernuD nahe verwandte Art (Trapa 
bicornis) wird von den Chinesen in eigenen Teichen geziichtet; deren Friichte 
werden namentlich von den ărmeren Leuten gerne gegessen. M. 
Vitaminwert: a, Salzwert: 1,5%, Trockensubstanz: 61,5%, Fett: 0,7%. S.-Z.: 4,755; chinesische 
Wassernull, S.-Z.: 4,7551. Kl. 

Wasserriibe oder Feldriibe (Brassica rapa rapifera), Halmriibe, Stoppelriibe oder 
auch weil3e Riibe genannt, ist eine Abart des Riibsens mit fleischig-verdickter 
Wurzel. Als Nahrungsmittel hat die Wasserriibe infolge ihres groDen Wasser­
gehaltes nur geringen Wert. Wegen ihrer kurzen Vegetationszeit (6 bis 8 bis 12 
Wochen) eignet sie sich als Zwischenfrucht und Nachfrucht; sie spielt als Vieh­
futter eine gewisse Rolle. Aul3erdem sind die Anspriiche an Boden, Bearbeitung 
und Pflege gering. Die vielen verschiedenen Sorten unterscheiden sich wesentlich 
in der Wurzelform und auch in der Wachstumsdauer. Einige Spielarten werden 
als N ahrung fiir den Menschen gebraucht, z. B. die Teltower Riibe, die Miinchener 
und Ulmer Friihmairiibe. Die englischen Futterriiben (Turnips) haben eine lăngere 
Vegetationszeit (16 his 18 Wochen) und eignen sich deshalb nicht zur Aussaat 
in das eben abgeerntete Stoppelfeld. - Bei anhaltender Trockenheit leiden die 
Ruben sehr durch die Erdfliihe, welche die Anpflanzungen oft viillig zerstiiren. 
Die Ernte kann spăt erfolgen, da die Riiben nicht frostempfindlich sind; man 
kann sie in milden Wintern unmittelbar vom Acker weg verfiittern; die Wasser­
riiben haben, roh gegessen, einen sii13en und angenehmen Geschmack, der ent­
schieden besser ist als bei den gekochten und dadurch bitter schmeckenden Wasser­
riiben. Auch aus diesem Grund erfreut sich die eigentliche Wasserriibe in der 
menschlichen Kiiche keiner besonderen Beliebtheit. (Siehe unter Riibe, Runkel­
riibe, Stoppelriiben und Gruppe VII. S. 704.) M. 
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Wasserzitrone-Weichselblătter 

S.-~·.: 7,42611; Teltower Riibe, S.-Z.: 7,42613; MUnchener }'rlihmuirllbe, S.-Z.: 7,4252; Ulmer Frilh· 
mairube, s.-z.: 7,4251. 
Nem im Gramm: 0,4, Hel<tonerngewicht: 250, Eiwcil.lwert: 1, Vitaminwert: c, Sulzwcrt: 0,8 %, Trocken· 
substanz: 9,3%, Fett: 0,2%, Pirquet'sche Formei: ·1,5 T. Kl. 

Wasserzitrone (Granaclilla) ist eine in Siitlamcrika waehscndc Frucht dcr Gattung 
Passiflora mit griiner ocler gelber Schalc. Das lnncrc dicscr Frueht cnthiilt vicle 
klcine, schwarze Samenkorner; jecles einzelnc Korn ist von cincm grUnlich­
weiJ3en, gallertigen, angenehm sauerlich schmeckendcn Fruchtl'lcisch ulllgcbcn. M. 
s.-z.: 6,43111. 

Waxdick (Acipenser guelclenstaedti Branclt) ist cine der gcschiitztcstcn Sttirartcn; 
der Waxclick kommt im Schwarzen Meere und in den russischcn Fllisscn vor; 
in cler Donau steigt er bis gegen PreJ3bnrg hinauf. Der Fisch errcicht in dcn groJJtcn 
Exemplaren angeblich eine Lange von beinahe vier Metern. M. 
Vitarninwert: a, Salzwert: 1,2%, Trockensubstanz: 24,0%, Fett: 5,2%. Kl. 
s.-z.: 2,849. 

W eichseln oder Sauerkirschen sind clie reifen, frischen Friichte tles in zahlreichen 
Spielarten gezogenen Weichselbaumes (Prunus cerasus L.) aus cler Familie der 
Rosaceae-Prunoideae. Der Weichselbaum bliiht etwas spater als der Kirschbaum 
und unterscheidet sich von ihm durch die in der Jugend kahlen Blătter, dnrch 
driisig gezahnte Kelchzipfel und durch clie mehr săuerlich schmeckenden, sonst 
roten oder purpurschwarzen Friichte, die einen schief-kugeligen, rundum kantigen 
Steinkern besitzen. Der Weichselbaum stammt aus der pontischen Flora uncl soli 
nach Plinius durch den romischen Feldherrn Lucullus um das Jahr 74 v. Chr. 
aus Cerasus am Schwarzen Meere nach Rom gebracht worclen sein. 

Die Weichseln sind nach ihrer Zusammensetzung uncl Verwendung den 
Kirschen sehr ahnlich. Die Waldweichseln dienen zum Ansetzen von Weichsel­
schnaps und zur Herstellung von Fruchteis. Die dalmatinischen W eichseln (Maras­
ken) werden zur Erzeugung von Maraschino (siehe dort) uncl zur Darstellung von 
Dorrobst verwendet. Die W eichselsorten mit hellem, durchschcinenclem Frucht­
fleische und nicht fărbendem Safte werden als Glaskirschen, Glasweichseln, 
Amarellen (siche clort) (Prunus cerasus var. acida) oder Ammeru angesprochen. 
Die Sorten mit dunkelrotem Fruchtfleische und fărbenclem Safte bezeichnet man 
als die eigentlichen Weichseln oder Morellen (Prunus cerasus var. austera). Ver­
wandt mit cliesen Sorten sind die Ostheimer W eichseln (Prunus aci da Koch.) 
und die Schattenmorellen (Lotldrschen). Auf dem Markt und im Hanclel unter­
scheiclet man bloJ3 zwischen: 1. Amarellen o cler Glasweiehscln, 2. eigentlichen 
Weichseln (Morellen) uncl 3. wilden oder Waldweichseln. Alljăhrlich kamen mit 
Encle Juni bis 1914 auf den Wiener Markt clie italienischen uncl spanisehen Weich, 
sein, dann clie ungarisehen Weichseln (aus cler Kecskemcter Gegencl) uncl spăter 
clic einheimisehen Sorten. - In Osterreich wăchst noch ein wilcler, niedrig bleiben­
cler Zwergweichselstrauch mit verkehrt eirunclen Blăttern. Die Friichte clieses 
Zwergweichselstrauches werclen jecloch nur erbsengroJ3. Der Steinweiehselbaum 
(Prunus mahaleb) wircl zuweilen in Osterreich, z. B. in Baclen bei Wien, wegen 
seines wohlriechenclen Holzes (Baclener Weichselrohr) kultiviert. Die runcllichen 
Friichte cler Steinweichscln stehen in biischelf6rmigen Trauben wie clic Trauben­
kirschcn, bleiben jecloch klein (kaum 1 cm lang) uncl sind schwarz gefarbt. M. 
Nem im Gramm: 0,67, Hektonemgewicht: 150, EiweiBwert: 0,5, Vitaminwert: a-e, Salzwert: 0,6%, 
Trockensubstanz: 19,5%, S.-Z.: 6,162; Glasweichsel, S.-Z.: 6,164; Waldweichsel, S.-Z.: 6,1626. Kl. 

Weichselblătter (Sauerkirschenblatter) werden als Gewiirz bei cler Gurkensăuerung 
verwendet, clesgleichen bei Bereitung cler "Amarena", eines sizilischen Wiirz­
weines. Kl. 
s.-z.: 8,343. 
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W eidenroslein-W ein 

"\Veidenroslein (Epilobium angustifolium). Die Kamtschadalen essen das Kraut 
dieser Pflanze als Gemiise; auch die siillen Wurzelkeime werden im hohen Norden 
als Salat zubereitet. Die Russen sollen sich aus einem Absude der BHitter ein 
Getrănk bereiten ("kurilischer Tee"). Weidenroschenblătter dienten vielfach zur 
Verfălschung des echten Tees. Kl. 
S.-Z.: 7,53861; kurilischer Tee, S.-Z.: 8,56974. KI. 

Weiderich. Das Mark der jungen Stengel des Weiderich oder Felberich (Lysimachia 
vulgaris), einer zu den Primeln gehiirenden Pflanze, soll als Gemiise fiir den 
Menschen geniellbar sein. Kl. 
s.-z.: 8,349961. 

Wein, "Traubenwein" oder kurzweg "Wein" ist das durch alkoholische Gărung 
des Weinmostes oder der Maische frischer Weintrauben hergestellte Getrănk. 
Schon den Ăgyptern des alten Reiches war die Bereitung des W ei nes bekannt, 
ebenso den alten Juden, Griechen und Romern. Letztere brachten auf ihren 
Kriegszligen die Weinrebe nach Gallien und Germanien (Probus). Von den riimi­
schen Kolonisten libernahmen besonders die Kloster die Kunst des W einbaues; 
sie legten zahlreiche Weingărten an, da sie den Wein flir Kultzwecke benotigten. 
Erst im Laufe der Zeit wurde der Weinbau zu einem ausgebreiteten Zweige des 
Landbaues. Die Einzelheiten der Weinkultur und der Weinbereitung sind in 
den einzelnen Anbaugebieten sehr verschieden. Im allgemeinen wird bei WeiD­
wein der durch Maischen ("Mosteln") und Pressen vom Prellrlickstand befreite 
Most in offenen (oder mit Gărspunden verschlossenen) Făssern einer freiwilligen 
Gărung liberlassen, welche durch die an den Trauben haftenden wilden Hefen 
bewirkt wird. Rotwein wird dagegen durch Vergărung der gesamten Maische 
von roten oder blauen Trauben gewonnen. Man kann auch vor der eigentlichen 
Traubenernte (Lese) eine geringe Menge ausgesuchter, vollkommen gesunder 
Trauben pressen und den daraus gewonnenen Most, sobald er in Gărung geraten 
ist, der Hauptmenge zusetzen. Diese Bereitungsart bildet schon einen Dbergang 
zum Reinzuchtverfahren. Bei diesem wird dem vorher pasteurisierten Most 
Reinzuchthefe zugesetzt. Wenn man sofort nach dem Maischen, bzw. Keltern 
frische, in voller Vermehrung begriffene Reinzuchthefe zuflihrt, kann vom Pa­
steurisieren Abstand genommen werden. Die Gărung des W eines zerfăllt in eine 
Haupt- und eine Nachgărung. Der vor Beendigung der Hauptgarung befindliche 
Wein hat noch ein milchig-getrlibtes Aussehen und heillt "Sturm", "FederweiJ3er", 
"Sauser" oder "Brausewein". Nach Beendigung der Hauptgărung, die je nach 
den Umstanden im Dezember oder im Janner vollzogen ist, wird der Wein vom 
Gelăger abgezogen, d. h. mit "Schaffeln" oder Pumpen in ein anderes FaJ3 iiber­
gefiillt, um die Nachgărung durchzumachen. Nach altem Hauerbrauch geschieht 
dies am "alten Jahrestag" (31. Dezember). Nach der Beendigung der Haupt­
gărung bedarf der W ein noch einer Reifung ("Schulung"), welche den vollsUin­
digen Abschlull der Gărung, die Abscheidung der Schwebstoffe (z. B. Hefe) und 
die Bildung von Bukettstoffen bezweckt. Zur volligen Reife beniitigt der Wein 
zwei. bis drei J ahre- mitunter sogar auch bis zehn J ahre. Wăhrend dieser Reifungs­
zeit muJ3 der Wein wiederholt "abgezogen" werden. Dber die nahere Behandlung 
des Weines mull auf die einschlagigen Fachschriften verwiesen werden. 

Die zahlreichen Weinsorten lassen sich, abgesehen von ihrer Herkunft, 
entweder nach ihrem Aussehen (Rotwein, Weillwein, Schillerweih), nach dem 
Alkoholgehalte (leichte und schwere Weine) und nach dem Geschmack (herbe 
Weine, Slillweine, aromatisierte Weine) einteilen. Fur die Ernahrungslehre hat, 
insolange man die Alkoholfrage nicht berlihrt, nur der Extraktgehalt des Weines 
Bedeutung. Der Extrakt besteht hauptsăchlich aus Glyzerin, Weinsăure und 



Herbe Welne und 
Deutsche Tischweine 

Weill: 
Rhein und Main 
Mosel und Saar o 
Nahe und Glan 
Pfalz o 
Rheinhessen o 
Bergstralle 
Franken ; 
Odenwaldo 
Lothringen 
'Viirttemberg 
Baden 
Elsallo 

Ahrtal 
Rot: 

Rhein und Main o 
Rheinhessen o 
Baden 
Elsallo 
Bordeaux o 
Wiirttemberg 
Lothringen 

Osterreichische, ungarische 
andere Tischweine 

Weill: 
Ungarn o 

Istrien 
Herzegowina 
Niederosterreich o 
Steiermark 
Tirol o 

Măhren 

Herzegowina 
Istrien 

Rot: 

Ungarn o 

Niederi:isterrelch o 
Tirol o 

Starke Weine 
Achaiero 
Madeirao 
Sherry 
Tokaier, herb 

Siille Weine 
Tokaier Ausbruch 
Wennutwein 
Rheinische Ausleseo 
Portweln 
Pfălzer Auslese 
Marsalao 

Sehr sillle Weine 
Ruster Ausbruch 
Malaga o 

Malvasier o 
Muskat o 

und 

Wein 

In 1 Liter durchschnittlich In 1 g 
~ ---.---·· -- . ------

Gramm J Nem Nem 
1 Hektonem 

hat cm• 

AJkoh;;-1-~~~Tl~~~~:~~ ~· =(~r,~u;;-~d=)~., ~======= 
81 
74 
82 
85 
74 
8·i 
70 
83 
65 
66 
68 
64 

95 
93 
88 
76 
72 
82 
71 
63 

90 
89 
90 
79 
84 

111 
73 

83 
84 
92 
87 

111 

144 
144 
161 
124 

112 
101 
86 

162 
76 

116 

96 
126 
127 
128 

29 
23 
23 
23 
22 
22 
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21 
21 
20 
20 
19 

29 
28 
26 
25 
24 
24 
22 
21 

24,5 
24 
23,8 
22 
21,4 
18,8 
18,4 

27,2 
26,8 
26,2 
25,6 
21,6 

54 
52 
41 
35 

127 
126 
97 
83 
74 
64 

261 
221 

·177 
156 

145 
115 
115 
115 
110 
110 
110 
105 
105 
100 
100 
95 

145 
140 
130 
125 
120 
120 
110 
105 

123 
120 
119 
110 
107 

94 
92 

136 
134 
131 
128 
108 

270 
260 
205 
175 

635 
630 
485 
415 
370 
320 

1305 
1105 

885 
780 

0,1 1000 

J 

0,2 ,l 500 

0,4 } 250 

1,0 } 100 



W einbergknoblauch- Weintrauben 

Dextrinen - hei elen Slil3weinen vorwiegend aus Zucker (Glukose + Fruktose). 
K o ni g beziffert die Verbrennungswarme des Extraktes mit rund 3,39 Kalorien 
bei Tischweinen und mit 3, 75 Kalorien bei Slil3weinen (ftir 1 Gramm aschen­
freien Extrakt). Berechnet man elen kalorischen Wert der Weintrockensubstanz 
nach cler Bewertung von Ki:inig, so gibt dies bei herben Weinen 3,05-3,14 
Kalorien uncl bei slil3en Weinen iiber :~,47 Kalorien ftir ein Gramm. Pirquet 
rechnet mit dem Mittelwert von 3,3 Kalorien, was rund 5 Nem ftir ein Gramm 
Trockensubstanz entspricht; er teilt die Weine nach dem Extraktgehalt in vier 
Gruppen: 

herbe ............ mit 18-29 Gramm Extrakt im Liter 
starke . . . . . . . . . . . . " :~0-59 " " 
sliDe . . . . . . . . . . . . . " 60-139 " " 
sehr sliDe . . . . . . . . " 140-299 " " " 

Die vorstehencle Tafel gibt eine Ubersicht liber Zusammensetzung und Nemwert 
von Weinen (Alkohol nicht gerechnet) aus diesen vier Gruppen (mit Benlitzung 
cler Zahlen nach Ki:inig). 

Die hier angeflihrten Zahlen lehren, daf.l die gewi:ihrilichen herben Weine 
(Tischweine) ungefahr einer Zehntelnahrung gleichkommen. Der Nemwert cler 
starken Weine und cler slil3en Weine steigt auf 0,2-0,4. Bei elen sehr slillen 
W einen erreicht cler N emwert durchschnittlich elen einer Gleichnahrung; es kann 
somit nur die letzte Gruppe und auch diese nur unter ganz besonderen Ver­
hăltnissen als "nahrend" angesehen werden. - Die nachstehende Tafel bietet 
eine Dbersicht liber die vier Gruppen nach Pirqu et. 

Wein Nem im 1 Hel<tonem-
Gramm Gewicht 

herb 

EiweiBwert 
Pirquetsche 

Formei Vitaminwert 

a-e 
stark . . . . . . . . . . . . . . . 0,2 500 O 5 T a-e 

0.1 ~1--1~r--o- 5T 

suB . . . . . . . . . . . . . . . . 0,4 250 O 5 T a-e 
sehr suB . . . . . . . . . . . 1,0 100 O 5 T a--e 

Der Hauptwert des Weines ist in seiner Stellung als GenuDmittel gelegen. 
W egen des Vitaminreichtums und ihrer sonstigen Eigenschaften ist aber auch 
manchen W einen eine gewisse Bedeutung fiir die menschliche Ernahrung nicht 
abzusprechen, wenn sie auch fiir gewi:ihnlich nicht als Nahrungsmittel im strengen 
Sinne des W ortes anzusehen sind. Kl. 

Weinbergknoblauch. Die Samen des \Veinbergknoblauches (Allium vineale) bilden 
oft einen Bestandteil des Ausreuters. Sie machen sich deshalb unangenehm 
bemerkbar, weil sie dem Mehl einen Knoblauchgeruch verleihen. Alle Samen 
und auch die Brutknollchen cler Alliumarten (besonders von Allium oleraceum) 
sind von elen Mlillern sehr gefiirchtet, weil sie die Mlihlsteine verschmieren und 
sie dadurch unbrauchbar machen. (Siehe unter "Ausreuter".) Anderseits fiihrt 
man den vortrefflichen Geschmack cler "Leipziger Lerchen" auf den Genuf3 cler 
Samen des Weinbergknoblauches zurlick. Kl. 

Weinranken. Die sauerlich schmeckenden Ranken der echten Weinrebe werden 
als Gewlirz bei cler Gurkensăuerung verwendet. Kl. 
s.-z.: 8,344. KJ. 

Weintrauben gehi:iren zu elen edelsten Sorten des Beerenobstes. Die Glite der \Vare 
schwankt aullerordentlich und hangt hauptsăchlich von Boden, Standort, Sorte, 
Klima und Jahrgang ab. Flir elen Weinbau ist ein kurzer und klihler Sommer 
nachteiliger als ein langer, strenger Winter. Wăhrend des Erscheinens der Wein-



Weintrauben 

hliiten ("Gescheine") soli ein andauernd warmes und troekcncs Wetter herrschcn. 
da durch eine klihle Witterung wăhrend dcr Wdnhllitc viclc Fruchtanlagen 
ahortiv werden ("ausreisen"), so daU dic Traubcn nur loeker hcsctzt simL Dic 
Weinrebe kommt schon im slidtistlichcn Europa wil<l vor, namcntlich in den 
Aucn der unteren Donau. Diese wildwachsendcn Hehcn hesitlf.cn zwcihiiusigc 
Blliten und blauschwarze, erbsengrof.lc Bcercn von herhem Gesdunacl<c. I>ureh 
die scit den ăltesten Zeiten betriebene Kultur des Wcinstoekcs sind dic Blliten 
zwitterig, d. h. vollstandig geworden; die Beercn dcr vcrschicdcncn Kultur­
spielarten sind groJ3er und slif.ler als jene dcr wildwachsenden Stammpflanlf.en. 
Die ganz jungen und noch unentwickelten kleinen W cinhccren bcsitzen wăhrcnd 
dieses ersten Entwicklungszustandes cine groJ3e Menge Gerhsăure und unter­
scheiden sich in ihrer Zusammensetzung nur wenig von den Bliittcrn. Allmăhlich 
nimmt die Beere an GroJ3e zu, der Zuckergehalt wăchst aber anfangs nur langsam, 
wahrend der Gerbstoff abnimmt und endlich fast vollkommen verschwindet. 
An seine Stelle treten freie Weinsaure, ihre Salze und freie Ăpfelsăure. Beim 
Weichwerden der Beeren beobachtet man eine Vermehrung des Zuckers, cler 
wahrscheinlich in den Blăttern gebildet wird und auf dem W ege des Saftstromes 
der Weintraube zugeftihrt wird. Die Korner der Beeren enthalten keinen Zucker, 
dagegen vi el Stărke und Fettstoffe. N ach der volligen Reifung der Trauben 
findet in den Beeren keine Zunahme an Zucker statt. Bleiben die Trauben noch 
nach der vtillig abgeschlossenen Reifung am Stocke, so kann durch den Pilz 
Botrytis cinerea die sogenannte Edelfăule eintreten. Gerade die besten und 
edelsten Traiiben werden von der Edelfăule befallen, welche ihrem Namen gemăf.l 
auch tatsăchlich ein,e Verbesserung der Trauben verursacht. Diese· Veredelung 
hat jedoch nur flir die Weinbereitung-Bedeutung; sie besteht darin, daJ3 durch 
eine vermehrte Wasserverdunstung cine Konzentrierung des Saftes stattfindet 
und daf.l der Săuregehalt abnimmt, indem cler Pilz verhăltnismăf.lig mehr Săure 
als Zucker zu seinem Leben verbraucht. Die absolute Menge an Zucker und 
Saure nimmt jedoch ab. Die Edelfăule zerstort aber auch die Duftstoffe, zersetzt 
den Farbstoff und bedingt cine Abnahme der Stickstoffsubstanzen. In kalten 
und nassen Sommern tritt an den Trauben die "Sauerfăule" auf. Bei dieser 
Traubenkrankheit platzen die Weinbeeren, wobei am Stocke selbst alkoholische 
und Essigsăuregărung eintritt; der Zucker verschwindet und die Trauben werden 
sauer. Bei gut ausgereiften Weintrauben ist die einzelne Beere weich, die 
Haut diinn und durchscheinend; die ganze Traube kann von den Zweigen leicht 
abgeltist werden; die Stielchen der einzelnen Beeren sind braun und gestatten 
eine ebenfalls mlihelose AblOsung der Beeren. Der Saft der reifen Beeren ist 
dicklich, siiJ3 und klebend; die Samenktirner sind frei von schleimiger Umhiillung. 
Manche Traubensorten reifen frliher, manche spater; im allgemeinen ktinnen 
die blauen Sorten friiher genossen werden als die rotlichen und gelben Arten. 
Nach den chemischen Bestimmungen schwankt der Wassergehalt der Beeren 
zwischen 71,9-84,9 %. der Zuckergehalt von 9,3-18,7% und die freie Săure 
zwischen 0,5-1,4 %· Pirquet berechnet den Nemwert reifer Trauben durch­
schnittlich mit 1, den EiweiJ3wert mit Yz. In den Traubenschalen und Kernen 
ist vorwiegend Gerbsaure enthalten; auJ3erdem findet man Glyzeride der Stearin­
Palmitin-01- und Erukasăure, welche das TraubenkernOl bilden. Die Trauben 
werden mit Vorliebe als Obst, bei Traubenkuren (siehe dort) oft in groJ3en Mengen 
genossen; sie sollen reif und frei von Krankheiten und Insekten sein. Man achte 
darauf daJ3 auf den Beeren keine Chemikalien, wie Kupfersulfat, haften. Trockene 
Weint;auben werden unter den Namen Malagatrauben, Rosinen, Korinthen und 
Zibeben feilgehalten. Die Untersuchung dieser Dauerwaren geschieht wie beim 
Dorrobst. Die frischen, als Tafeltrauben verwendeten Trauben zerfallen in ver-
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schiedene Sorten. Je nach der Kulturform unterscheidet man Freiland- und 
Glashaustrauben. Die in Glashăusern gezogenen Trauben zeichnen sich durch 
eine besondere Giite aus und sind auf grii13eren Mărkten und namentlich in Stădten 
wăhrend des ganzen J ahres kăuflich. Diese Glashaustrauben sind auch dem­
entsprechend teuer. Manche Trau'bensorten zeichnen sich durch ein besonderes 
Aroma aus, z. B. die Muskatellertrauben ("Schmeckende") oder amerikanische 
Trauben mit Foxegeschmack. Unsere wichtigsten Tafeltrauben sind je nach 
der Zeit des Eintreffens auf den mitteleuropăischen Mărkten folgende: 

1. Franzosische Trauben (Algiertrauben); anfangs Juni. 2. Siiditalienische 
Trauben; anfangs Juli. 3. Ungarische Trauben; anfangs August. 4. Siidtiroler 
und Gorzer Traubcn; vom Juli an .. 5. Heimische Sorten; vom Juli an. 6. Spanisehe 
Trauben (Almeriatrauben), die fiir Tafelzwecke im Spătherbst und zur Winters­
zeit in Betracht kommen. 

Von den Tafeltrauben unterscheidet man hauptsăchlich folgende Sorten: 
Gutedel in allen Spielarten, blaue Portugieser, friihblaue Burgunder und blaue 
Trollinger (Meraner Kurtrauben). Die zur Weinbereitung dienenden Trauben 
werden im Handel auch Kelter- oder Pre6trauben genannt. Der Saft des Frucht­
fleisches ist bei allen Traubensorten im allgemeinen wenig fărbig und nur bei 
einer einzigen Sorte, die Farbertraube (Tintore) heii3t, rot gefărbt. (Siehe noch 
unter "Most".) M. 
s.-z.: 6,33. 
Weintrauben (frisch): Nem im Gramm: 1, Hektonemgewicht: 100, EiweiBwert: 0,5,Vitaminwert: a-e, 
Saizwert: 0,5%, Trockensubstanz: 20,9%, Fett: O, Pirquetsche Formei: 5 T. Kl. 

W eillbiere sind obergărige, lichte Biere, die eine grol3ere Menge Milchsăure enthalten. 
Man unterscheidet mehrere Arten, die meist im niirdlichen Deutschland er­
zeugt werden. Kl. 
S.-Z.: 6,7453. Kl. 

Wei6dorn (Crataegus oder Mespilus oxyacantha), Mehlbeere oder auch Hagedorn 
genannt, ist ein dorniges Băumchen oder ein Strauch, der schmutzig-rote, fast 
kugelrunde, mehlig schmeckende Friichtchen trăgt, welche zwar genossen werden 
konnen, aher hiichstens bei Kindern einen gewissen Anwert besitzen. Gelegentlich 
konnten die Weil3dornfriichte auch in Marmeladen Verwendung finden. Im 
Deutschen Reiche wurde wăhrend des Weltkrieges aus den WeiJldornfriichten 
ein Kaffe-Ersatz im grol3en hergestellt (1916), wodurch Gerste und anderes, 
sonst als Kaffee-Ersatz verwendetes Brotgetreide gespart wurde. (Siehe unter 
"Vogelbeeren".) Einige bei uns seit kurzem eingefiihrte amerikanische Arten, 
wie Crataegus coccinea, haben saftigere, kirschengrol3e Friichte, die auch von 
den Erwachsenen gerne verspeist werden. Der einheimische Wei13dornbaum 
dient auch noch als Unterlage zum Aufpfropfen edler Birnenreiser. 
s.-z.: 6,3781. !VI. 

Weillfische (Leuciscus) ist eine Gattung aus der Familie der Karpfenartigen. Als 
Speisefische sind die W eil3fische mit Ausnahrhe des Frauenfisches (Leuciscus 
virgo Heck. Fii.) wenig geschătzt. N eben dem letztgenannten Fische kommen als 
billige Speisefische noch in Betracht: die Plotze (L. rutilus L.), der Perlfisch 
(L. meidingeri Heck.), der wei.Be Scharl (L. aula Bonap.) und der Găngling (Idus 
melanotus Heck.) 'Die Weif3fische werden zuweilen zur Fălschung von besseren 
Fischen bei· der Herstellung von Konserven verwendet. (Siehe unter den ver­
schiedenen Schlagworten.) M. 
WeiJlfisch (allgemein), s.-Z.: 2,873; Frauenfisch, s.-Z.: 2,8744; PIOtze, s.-Z.: 2,862; Perlfisch, s.-z.: 
2,8743; weiller Scharl, s.-z.: 2,8745; Gltngling, s.-Z.: 2,8742. 
WeiBfisch (frisch): Nem im Gramm: 2, Hektonemgewicht: 50, EiweiJlwert: 5, Vitaminwert: a, Pir­
quetsche Formei: 13,5 T -1,57. Kl. 
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W eiflklee (Trifolium repens), auch kriechen<ler Klcc, Sehafklcc un1l Stcinklee genannt. 
In seiner Kultur gleicht er dem Rotklec, ist abcr vie! widcrstandsfiihigcr als dieser 
und gedeiht noch unter den ungtinstigsten V crhiiltnisscn: wenn er auch auf 
gutem Boden tippiger wăchst, entwickelt cr skh doeh aueh auf armcn, kalten 
!3tiden. Als Reinsaat eignet er sich nicht wcgcn z u gcringcn Ertrages; man gibt 
1hm deshalb als Dberfrucht Buchwcizcn, Senf, Spergcl o<lcr Wickcngemenge. 

Die Behandlung und Pflege ist dieselbc wic bcim Hotldec, ehenso <lie Ernte. 
Man sehneidet ihn in voller Bliite. Zum Abweidcn kann cr verwcndet werden, 
sobald er im Friihjahre gentigend herangewachsen ist. M. 

Weizen (Ţriticum sativum oder vulgare; Triticum von te ro: tritura = Dreschen) 
ist cin Ahrengras noch nicht ganz siehergestelltcn Vaterlandes, jedoch schon seit 
den ăltesten Zeiten in W estasien, Kleinasien und Ăgypten angebaut. Auch in 
Nordchina wird der Weizen schon um <las Jahr 2800 v. Chr. untcr den fiinf wich­
tigsten Kulturpflanzen erwăhnt (Weizen, Gerste, Reis, Sojabohne und Hirse). 
Ihren. ăltesten Sitz scheint die Weizenkultur in der einst fruchtbaren Ebene 
des Zweistromlandes zu besitzen. Nach den Forschungen Kotschys und Aaron­
sohns kann man auch mit e"iniger Berechtigung annehmen, daB das Vaterland des 
Weizens das Jordangebiet, die Gegend um den Berg Karmel usw. sei. Dort 
kommt nămlich Triticum sativum dicoccum var. dicoccoides vor. Zur neolitischen 
Zeit kam der Weizen mit der Gerste und der Hirse zusammen nach Europa. 
Der in den neolithischen Pfahlbausiedlungen Mitteleuropas angebaute Weizen 
war noch cine kleinkornige, wenig veredelte Getreideart. Daneben wurden 
der Emmer (siehe dort) und das Einkorn oder der Zwcrgweizen gesăt. Erst zu 
Beginn der Bronzezeit (um 1800 v. Chr.) kam die ertragreichere ăgyptische 
Sorte, der sog. Mumienweizen, nach Mitteleuropa. Nach den Gegenden und 
entsprechend den Kulturverhăltnissen bildeten sich bald sehr viele Sorten 
heraus. So kennt schon der Grieche Theophrast (Ende des vierten vorchrist­
lichen Jahrhunderts) viele Sorten von Weizen, deren "verschiedene Năhrkraft" 
hervorgehoben wird. Es brauchten Kămpfer, "die in Bootien kaum 3 · Pfund 
verzehren, deren fast fiinf, wenn sie nach Athen kommen". 

In der Gegenwart unterscheidet man noch mehr Spielarten, wie: Bartweizen 
(begrannt), Kolbenweizen (unbegrannt) und eine in Stiddeutschland als Dinkel 
bezeichnete Weizensorte (siehe "Dinkelweizen"). Das deutsche Dinkelgebiet hălt 
sich jetzt noch ziemlich genau innerhalb der Grenzen des ehemaligen romischen 
Reiches. In Toskana zieht man auf einem sehr schlechten Boden eine besonders 
zarthalmige Weizenspielart; sic wird aber weniger wegen der Samenkorner 
angebaut; ihre diinnen, aber festen Halme dienen zur Erzeugung der Florentiner 
Strohhiite. - Man baut den Weizen als Sommer- wie auch als Winterfrucht. 
Er verlangt einen vorzliglichen Ackerboden; am besten -eignet sich zur Weizen­
kultur Iehmhaltiger Kalkboden; doch ist auch lehmiger Sandboden sehr gut. 
Unter allen Getreidearten benotigt der Weizen am meisten Wărme. Er ver­
langt cine mittlere Sommertemperatur von + 14° C. In ausgesprochen warmen 
Gegenden gedeiht der W eizen jedoch nur in Berglagen, die infolge ihrer Seehohe 
ein gemăDigtes Klima besitzen. 

Im Hand el unterscheidet man in Mitteleuropa folgende Sorten: Den gemeinen Weizen (Triticum 
sativum vulgare), den englischen Weizen (Tr. sat. turgidum) und den Hartweizen (Tr. sat. durum). 
Nach den Erzeugungslăndern kennt man noch auJlerdem die folgenden Sorten: Niederiisterreichischen 
W eizen (Marchfelder), u. zw. Grannenweizen mit roten Kornern und Kolbenweizen mi!. ge!ben Korn~rn, 
ferner galizischen Weizen mit weiJlen, gelben und roten Kornern, biihmischen und mabnschen We~zen 
sowie oberosterreichischen W eizen; ferner Theill· und Marosweizen mit hochwertigen roten, stark 
glasigen und kleberreichen Kornern, Banater Weizen .mit roten Kornern, die in manchen Jahren stark 
mit Erde bedeckt sind, slowakischen Weizen, Siidbahnweizen aus U ngarn sowie slawonischen und syr· 
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mischen Weizen (gelbkiirnig, dickschalig, kleberarm). Aus Deutschland kam bis 1914 sog. Franken· 
steinerWeizen mit weiBen und gelben Kornern(WeiBweizen, Gelbweizen), ferner sog. polniseherWeizen 
und sog. englischer Nachbauweizen in den Handel. Letztere Ware stammt von einer groLien Anzahl von 
Weizensorten mit weichen, lehmgelben oder gelbroten, tief eingekerbten Kiirnern, deren Mehl wegen des 
geringen Klebergehaltes einen flussigen Teig liefert. Der russische Weizen weist Sorten auf mit roten, 
gelben und weiBen Kornern; eine besondere, wegen ihrer allzugroBen Hărte an den Produktenbiirsen 
nicht absetzbare Sorte, der russische sog. "Kubankaweizen", dient zur fabriksmăBigen Herstellung 
von Teigwaren (Nudeln, Makkaroni). Als Donauweizen bezeichnet man meist kleinkornige, feinschalige, 
glasige, rotkiirnige, haltbare Sorten mit hohem Klebergehalte. Die beste Sorte ist "Ausstich-Moldau­
weizen". Hierher gehort auch der serbische Weizen, der im Urzustande zuweilen sehr viei Ausreuter 
enthălt. Aus Westungarn stammen der Schiittinselweizen, der Wieselburger und Raaber Weizen. Von 
"iiberseeischen" Weizensorten kennt man in Europa die Frucht aus La Plata, Nordamerika, Manitoba, 
Kalifornien, Indien, Australien, Chile, Ăgypten und aus Sibirien. Alle die angefiihrten "uberseeischen" 
Sorten bestehen aus kleinen bis mittelgroBen, hellroten bis rotlichbraunen und stark glasigen Kornern. 
- Unter dem Ausdruck "Halbfrucht" versteht mau eine Mischung zu annăhernd gleichen Teilen aus 
Weizen und Roggen; in manchen Gegenden werden beide Getreidesorten auch zusammen angebaut, 
hauptsăchlich wohl nur als Grunfutter. M. 

In Oberosterreich wird sog. Halbweizen gebaut, d. h. )Veizensaat wird gemischt mit Roggen­
saat ausgesiit. Der Grund hiefur ist die Vorsorge gegen Hagel. Der steifere Weizen verhindert es, 
daLI das schon weiter vorgeschrittene Korn vom Hagel zu Boden geschlagen wird. St. 

Weizen ist fiir Tiere ein ausgezeichnetes Kraftfuttermittel, doch kommt 
diese Kornersorte wegen ihres hohen Wertes fur die Mehlerzeugung und wegen ihres 
dementsprechend hohen Preises derzeit nur sehr wenig als Viehfutter in Betracht. 
Weizen kann auch an Pferde (Zuchthengste) verfti.ttert werden. Meistens werden 
geringere, zur Mehlerzeugung weniger geeignete Sorten verwendet. W eizen wird 
als Pferdefutter schon in der Ilias erwahnt. Doch soll Weizen, namentlich frisches 
Korn, als Viehfutter leicht Verdauungsstorungen, Dickbliitigkeit und Haut­
jucken bei Pferden hervorrufen. Im Vergleiche zu Roggen erzeugt Weizen eher 
W ohlbeleibtheit bei den damit gefiitterten Tieren; daher eignet er sich am besten 
fti.r die Mast der Rinder und Schweine. Von allen Getreidearten eignet sich W eizen 
am besten als Hiihnerfutter. In der Odyssee werden die zwanzig Gănse der 
Penelope in Ithaka mit "lieblich schmeckendem Weizen" gefiittert. (Si'ehe unter 
"Mehl".) M. 

Weizen, mhd. weizze, ahd. weizi, got. hwaiteis, weist zusammen mit den anderen germ. Belegen au! 
urgerm. hwaitia-, das mit weiss, germ. hwita-, in Ablautverhăltnis steht. Unmittelbar zn letzterem 
gehort mengl. white, schwed. dia!. hvite "Weizen". A uch andere Sprachen benennen den 
Weizen nach der weiLien Farbe seines Mehles. Mch. 
Weizenkorn: Nem im Gramm: 4, Hektonemgewicht: 25, EiweiLiwert: 1, Vitaminwert: a, Salzwert: 
1,8%, Trockensubstanz: 86,6%, Fett: 1,9%. Kl. 
s.-z.: 5,1. 

Weizenalchen (Tylenchus scandeus) sind trichinenartige Lebewesen, welche die 
W eizenfrucht befallen, wodurch diese ganz verăndert und verunstaltet wird. 
Derartigen Weizen nennt man radig oder auch gichtig. 
Die radigen Korner, wie sie sich. im Ausreuter finden, sind 5-7 mm lang, bald schlank und schmal 
wie ein schmiichtiges Weizenkorn, bald wieder kurz, dick, gedrungen und von der gewiihnlichen 
Gestalt eines Weizenkornes. Andere Korner sind wieder ganz kurz (3,5- 4 mm lang), gerundet oder 
etwas stumpfkantig, am Scheitel hăufig zweizipfelig; einzelne endlich sind ganz verunstaltet, knollig 
oder anderswie unfiirmlich. Der Querschnitt eines radigen Kornes zeigt zahllose, an 800-900 (" lange, 
etwa 12 (" breite, in ihrem Inneren feinkornige Wiirmer. Die Schale des befallenen Weizenkornes zeigt 
ganz abweichende Gewebsbestandteile; sie besitzt derb- bis dickwandige, getiipfelte, 18-60 ţt groBe, 
rundliche und gerundet-polyedrische Zellen. Als Zellinhalt liiLlt sich eine spiirliche, klumpige, hellbraune, 
mit Chlorzink-Jod sich blau fărbende Masse (Stii.rkereste) nachweisen. Radige Korner sind ein hiinfiger 
und zuweilen auch ein reichlicher Bestandteil des Ausreuters. Die an Form und GriiLie den normalen 
Weizenkornern gleichgebliebenen radigen Korner gelangen trotz der Reinigung des Getreides in das 
Mahlgut und gelangen derart auch ins Mehl, wo die vom Gewebe der Weizenfruchtschale ganz ab­
weichenden Formelemente des radigen Weizens leicht erkannt werden kiinnen. Eine gesundheitliche 
Storung durch gichtigen Weizen wurde bisher zwar noch nicht nachgewiesen, e.s ist aber die Anwesen­
heit dieser Wiirmer im Mehle zumindest doch sehr unappetitlich. M. 
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Wellmanns Reaktion-W elschkohl 

W ellmanns Reaktion client zur Feststellung von Kottoniil in Fctten oder Olcn. 
Ein Gramm der zu untersuchenden, filtrierten Probe wird in 5 cm• Chloroform ge!Ost. In eincm neagenz· 
zylinder werden zu dieser Losung 2 cm• Phosphormolybdiinsiiure oder phosphormolybdiinsaures 
Natriun1 und noch einige Tropfen Salpeterstiurc unter l<rii.ftigcm UmschUttcln hinzugegeben. Die 
l\fischung nimmt bei Gegenwart von l{ottonOl cine sinaragdgrlinc l""iirbung an, wobei schon nach wenigen 
l\finuten beim Stehenlassen eine Trennung in cine untere wasserhclle und in cine obcre grli.ngefi.lrbte 
Schicht eintritt, welche nach Dbersiittigung mit Ammoniak blau wird. Diese Healdion tritt auch mit 
erhitztem Kottoniil ein; doeh wird die Wellmannsche Heaktion auch von verschie<lenen anderen 
organischen und auch von anorganischen reduzierenden Stoffen gegeben, weshalh diese Probe fiir sich 
allein nie beweisend sein kann; wohl aher dient sic im Zusammenhange mit dcr Heaktion von Becchi 
zur Sicherung der Entscheidung, ob KottonOI vorhanden ist. l\1. 

Wels oder Waller, auch Scheiden (Schaiden) oder Scheidfisch (Silurus glanis L.) 
genannt, gehiirt zu den Raubfischen und ist neben den Stiiren der griiDte unter 
den in Europa einheimischen Stromfischen. Er findet sich in der Donau, Elbe, 
Oder, Weichsel, seltener im Rhein, kommt ăber auch in grii13eren Seen Mittel­
und Osteuropas vor. Im Bodensee ist er schon seltener; in den westlich vom 
Rhein und vom Bodensee gelegenen Gewăssern sowie auch in Si.ideuropa scheint 
der W els bereits ausgerottet zu sein. Der Fisch erreicht cine Lănge von 90-180 cm 
und cine Gewicht bis zu 150 Kilogramm. Die groDten Sti.icke werden beinahe 
fiinf Meter lang und beinahe 300 Kilogramm schwer. Das Fleisch der Welse 
ist auffallend weiD, fett und von einem si.iDlichen, milden Wohlgeschmacke; 
doch ist es ziemlich schwer bekiimmlich. Der \Vels ist wăhrend seiner Laichzeit 
im Mai und in den năchstfolgenden Monaten ungeniel3bar; am besten schmeckt 
das Fleisch der mittelgroDen Welse in der Zeit von August bis April; die ălteren 
Riesenwelse besitzen ein hartes, zuweilen auch tranigcs Fleisch. Die j un gen 
Welse hingegen haben ein etwas weichlichcs Fleisch. Der Wels bietet durch die 
Ausbeute an Fleisch und Fett durchaus keinen- Gegenwert fi.ir den Schaden, den 
seine unersăttliche GefrăDigkeit unter den Fischen und Krebsen anrichtet. In 
einigen Donaugegenden trocknet man die dicke Haut der groDen W el se samt der 
darunter liegenden Fettschichte an der Luft; das derart haltbar gemachte Wels­
fett wird wie Schweinefett verwendet. 

In neuerer Zeit wurde in Europa der aus Amerika stammende Zwergwels 
(Amiurus nebulosus Lesueur), auch Katzenfisch (Cat-Fish) genannt, eingefiihrt. 
Man hălt ihn mit Vorliebe in Forellenteichen als Vertilger der Futterreste. Der 
Fisch ist auch in einigen kleineren Fli.issen Europas ganz heimisch geworden. Er 
wird aher in Europa nur 1-2 kg schwer. Sein Fleisch ist wohlschmeckend und 
sehr geschătzt. 
Wels S.-Z.: 2,89. Welsfett, S.-Z.: 4,3292. Zwergwels, s.-Z.: 2,8901. l\!. 
Wels, mhd. wels aus hwalis, verwandt mit apreufl. kalis "Wels". Daneben Waller, Weller, iilter auch 
Wal, ahd. walara, walira (aus hwalaz-hwaliz-), das allerdings nur im Sinne von "Walfisch" belegt ist, 
in der Bedeutung von Wels aber schon fiir die ahd. Zeit aus Ortsnamen, wie Walarseo, Walarpah, jetzt 
Wallersee, Wallerbach im Salzburgischen, erschlossen werden kann. Auf den griil.lten unserer Siifl­
wasserfische ist der Name des Walfisches iibertragen worden. Der Dichter Ausonius nennt den Wels 
den Moselwal. Mch. 

W elschkohl, Wirsing, W ersekohl, Porschkohl oder Savoyer Kohl (Brassica oleracea 
sabauda L.) ist eine Kohlart, welche ziemlich geschlossene Kiipfe mit hellgriinen, 
innen gelblich gefărbten, gekrausten und runzeligen Blăttern bildet; es gibt 
mehrere Spielarten davon, unter denen der friihe Ulmer und Wiener, der friihe 
Marceliner der spăte gelbe, spitzkiipfige Erfurter, der runde spăte Kasselcr, der 
groDe Mailănder, der grofle Trommelkopf und der kleine runde W aterloo am 
belţebtesten sind. Alle Wirsingsorten verlangen einen guten, tief umgegrabenen, 
stark gedi.ingten Boden und reichliche Wasserzufuhr. Fiir die kalte Jahreszeit 
wird Wirsing in Gruben mit Stroh eingewintert; wenn dieses Stroh feucht und 
modrig wird, geht der entstehende muffige Geruch auch auf das Gem ii se i.iber; der-
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artigen Kohl muf.l man vor der Zubereitung einige Stunden auswassern oder sogar 
mit siedendem Wasser abbriihen. Wirsingkohl ist blăhend und nicht leicht be­
kommlich. Leute mit schwacher Verdauungskraft oder mit sitzender Beschăftigung 
vermeiden am besten grol3ere Mengert dieses Gem iises. 
s.-z.: 7 ,528. M. 
Nem im Gramm: 0,4, Hektonemgewicht: 250, EiweiBwert: 2, Vitaminwert: e, Salzwert: 1,6 %, Trocken­
substanz: 12,9 %, Fett: 0,7 %, Pirquetsche Formei: 4 T. KI. 

Wermutkraut (Herba absinthii von Artemisia absinthium L.) ist eine auf Schutt­
haufen und an sonnigen Berghangen wildwachsende, vielfach auch kultivierte 
Pflanze aus der Familie der Kompositen. Der Geruch ist eigentiimlich und stark 
aromatisch; der Geschmack sehr bitter und gewiirzhaft; neben Harz, Gerbstoff 
und Salzen ist in der Pflanze ein atherisches OI (Yz-2 %) von griiner Farbe 
und ein indifferenter Bitterstoff". Absinthin, enthalten. N eben der Verwendung 
von Wermut zur Herstellung von bitteren Weinen, Bieren und Schnaps (siehe 
unter Absinth) wird diese Pflanze auch noch zuweilen als Wiirzkraut, besonders 
beim Hirsch- und Wildschweinfleisch, gebraucht. Schlief.llich ist noch clie Be­
obachtung hervorzuheben, daf.l die Milch der Kiihe und das Fleisch cler Schafe, 
die Wermut in grtif.leren Mengen fressen, bitter schmeckt. Das sehr bittere Kraut 
mul3te nach der Verordnung Karls des Grof.len (812) in elen Garten seiner Meier­
hofe angepflanzt werden. Bekannt ist die Neigung der Franzosen zum Absinth­
genusse. (Siehe unter "Absinth".) M. 
S.-Z.: 8,475. 

Wertigkeit, biologische, siehe unter ,,Biologische Wertigkeit". 

Wertigkeit cler Futtermittel ist .ein zahlenmăf.liger Ausdruck, cler uns angibt, in 
welchem Prozentverhăltnis die verdaulichen N ăhrstoffe eines Futtermittels 
tatsăchlich ausgentitzt werden. Die Futtermittel, in denen die verdaulichen Năhr­
stoffe vollkommen zur Verwertung gelangen, werden als vollwertig und mit 
der Zahl 100 bezeichnet. Die Wertigkeit betrăgt fiir: 

Weizenstroh ............................ 32% Hafer ................................. 95% 
Heu (geringe Sorte) ..................... 49% Roggen .· ..•............................ 97% 
Heu (sehr gute Sorte) .................. 74% ErdnuBkuchen . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 98% 
Gras (vor der Bliite) .................... 87% Mais .................................. 100% 
Weidegras ............................. 92% 
Die verdaulichen "'ăhrstoffe ein und derselben Stoffgruppe kommen demnach in den verschiedenen 
Futtermitteln nicht im selben Grade zur Wirkung; sie sind fiir die Produktion nicht gleichwertig. Als 
MaB nahm Kellner die Wirkung der in reiner Form verabreichten Năhrstoffe bei dem Fettansatz 
an. Es erzeugen: 
1 kg verdautes EiweiB . . . 
1 kg verdautes Stărkemehl . 
1 kg verdaute Rohfaser . . 
1 kg verdauter Rohrzucker 
1 kg verdautes Fett. . . . 

235 
248 
253 

. 188 
474-598 

Gramm Fett 

Zu einem "Griinfutter" gibt man verschiedene Zulagen von reinen Năhrstoffen und vergleicht 
den dabei erhaltenen Fettansatz mit jenem, der sich nach der Zulage von verschiedenen Futter­
mitteln einstellt. Bei diesem Vergleiche kommt man bei verschiedenen Futtermitteln zu einem 
Prod uktionsa us!all (siehe dort). M. 

Whisky ist ein in England hergestellter, heller Getreidebranntwein; er ist dem 
deutschen Kornbranntwein sehr ahnlich. In England wird Whisky grol3tenteils 
noch immer aus Gerste bereitet, wahrend man in Nordamerika auch Mais zur 
Whiskydarstellung verwendete. In cler letzten Zeit werden auch noch a.ndere 
stărkehaltige Pflanzenteile zur Whiskyherstellung verwertet. Eine der besten 
englischen Sorten, der Malt-Whisky, wird ausschlief.llich aus Gerstenmalz her­
gestellt, das iiber Torffeuer gedarrt worden ist. Die noch nicht abgelagerten 
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jungen Sorten zeigen noch einen ausgesprochenen Torfgeschmack, der erst nach 
lăngerer Zeit sich verliert. M. 
Whisky (aus Roggen), S.-z.: 6,84; (aus Gerste), s.-z.: 6,841; (aus Mnis), s.-z.: 6,842. M. 

"Wicken"-Samen kommen im Ausreuter (siehe dort) regelm1il.lig und zuweilen auch 
sehr reichlich vor. Man versteht darunter die Samen mehrerer, in Getreidefeldern 
wachsender SchmetterlingsblUtler; in Betracht kommen: Futterwicke (Vicia 
sativa), Krachwicke (V. cracca), rauhhaarige Wicke (V. hirsuta), ferncr die 
Platterbsen, besonders Lathyrus tuberosus, Schneckenklee (Medicago) usw. Je 
nach der Gegend wechseln Menge und Zusammensetzung dcr Wickensamen. 
Die grol3en Keimlappen der Samen enthalten neben EiweiB reichlich Stiirkemchl; sie kiinnen Ieicht 
in Mehl umgewandelt werden und finden sich deshalb auch in allen jenen Mehlen, welche· aus unge­
ntigend gereinigtem Getreide hergestellt wurden. Mikroskopisch kann ihre Anwesenheit in feinen 
Mehlen an dem den Leguminosen eigentiimlichen Stărkekiirnern festgestellt werden. In groben 
Mehlen findet man auBerdem noch Stiicke des Keimlappengewebes und der Samenhaut; besonders 
beweisend ist die aus palisadenformigen Zellen aufgebaute Oberhaut und die ganz auffallend gestal­
teten Hypodermzellen. - Bei der chemischen Vorprobe mit Salzsăure-Weingeist geben Beimen­
gungen von Wickenmehlen eine rosenrote, violette his hellpurpurne Fărbung der Fliissigkeit. Vogel­
wieken wurden von Rubner in den Notjahren des Weltkrieges auf ihren Năhrwert hin untersucht. 
Mehl der Vogelwicke zeigte sich nach Versuchen an Hunden als ein beachtenswertes, eiweil3hăltiges 
Nahrungsmittel mit giinstiger Resorption. Die Versuche mit den unvermahlenen Wicken am Runde 
ergaben eine geringere Ausntitzung als die mit dem Wickenmehl. - Ubrigens berichtet schon der 
griechische Arzt Galeilos im 2. Jahrhunderte n. Chr., daB die Futterwicke zur Zeit von Hungersnot 
gegessen wurde. Nach einer Stelle aus dem Propheten Jesaias (um 740 v. Chr.) wurden in Palăstina 
Wicken als Năhrfrncht des Menschen sogar angebaut. M. 

Wiesenfutter bildet die Grundlage fUr die Ernăhrung und lohnende Zucht unserer 
Haustiere, insbesondere der Wiederkăuer, deren Verdauungswerkzeuge auf die 
Verarbeitung von Gras, Krăutern und deren Heu besonders gut eingerichtet sind. 
Auch ftir die Ernăhrung des Pferdes ist das Wiesenfutter von hoher Bedeutung, 
obwohl es beim Pferd in groflerem MaJ3stab moglich ist, das Wiesenfutter durch 
andere Futtermittel zu ersetzen. Gutes Wiesenfutter enthălt fast alle Stoffe, die 
zum Aufbau des Tierkorpers, zur Erzeugung von Milch, Fleisch oder Fett sowie 
zur Kraftleistung notig sind. Doch besitzt dieses Hauptfutter in seiner botanischen 
Zusammensetzung, im Geschmack und in seiner iibrigen Beschaffenheit nicht 
immer die erforderliche Gute. Deshalb treten bei ausschlieJ3licher Wiesenfiitterung 
sehr leicht Măngel in der Ernăhrung der Tiere ein. 
Zum Wiesenfutter rechnet man das Griinfutter (Gras, Grummet, Weide), dasDilrdutter(Wiesenheu, 
Grummetheu), ferner das aus Gras hergestellte Sauer· und SllBprellfutter. - Die Giite des Wiesen­
futters wird durch die mannigfachsten Umstănde beeinfiuBt, von denen im folgenden die wichtlgsten 
besprocben werden. 

1. Lage und Beschaffenheit des Bodens: Auf sonnigen, măl3ig trockenen Boden wiichst 
ein krăftigeres, năhrstoffreicheres und schmackhafteres Futter als auf schattigen und feuchten 
Wiesen. Deshalb ist das Alpenheu im allgemeinen krăftiger und duftreicher als das Tai- oder Tiefland­
heu. Rohprotein und Fett ist im Alpenheu in grol3eren Mengen vorhanden als im Talheu, der Gehalt 
des Alpeilheus an Rohfaser ist geringer. Auf schattigen Wiesen wachsen scharfe und giftige Pflanzen 
in grol3eren Mengen, ebenso treten zahlreiche Pflanzenkrankheiten auf, welche die Giite des Futters 
verschlechtern, wie: Mehltau, Kolbenpilz, Blattschorf usw. Sumpfige und moorige Wiesen bringen 
ein sogenanntes saures Futter hervor, d. h. wenig Klee- und Silllgrăser, dagegen in tlberzahl Ried­
und saure Grăser. Das saure Futter ist ărmer an Năhrstoffen; bei ausschlielllicher Ernăhrung mit diesem 
tritt als Năhrschaden sehr oft die Lecksucht auf. In Mitteleuropa haben sich die lehmig-sandigen Boden 
auf durchlăssigem Untergrund fiir den Futterbau am besten bewăhrt. Der Sandboden begiinstigt 
wegen der hăufig mangelnden Feuchtigkeit eine starl•e Verholzung des,Futters (Xerophyten derSteppen­
flora !) und Iiefert schwankende Ertrăge mit je nach der Witterung stark schwankendem EiweiBgehalt. 
Trockenheit begiinstigt den Eiweil3reichtum, Năsse vermindert ihn. Auch auf den schweren, wenig 
durchlăssigen, nassen und kalten Tonboden unterliegt die Gtite der Wiesenernte grol3en Schwankungen; 
das Futter ·besitzt in der Rege! eine grobstengelige Beschaffenheit und einen geringeren Năhrwert. 

2. Die Diingung der Wiesen: Bei richtiger Dtingung und namentlich bei Anwendung von 
Phosphor- und Kalidiinger wird die Giite des Wiesenfutters wesentlich verbessert; insbesondere ver­
mehren sich hiebei die Kleearten und entwickeln sich iippiger. Năhrstoffarme Magerwiesen besitzen 
hiiufig eine lăstige tberfiille an T..:"nl<riiutern. Bei grollem Reichtum des mageren Bodens an aufge-
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schlossenen Mineralstoffen (Kalk, Kalium und Phosphor) findet man jedoch auch Magerwiesen, welche 
noch ein sehr gntes, kleereiches Futter tragen. Stickstoffdiinger erhoht den EiweiLigehalt der Futter­
pflanzen. Doch erzeugt ein iibermaLiiger und einseitiger Dung mit Stickstoff eine ungiinstige Zusammen­
setzung des Rasens; die beschattenden, raumbeengenden, stickstoffliebenden Doldengewachse iiber­
wuchern dann die anderen Gewachse und verdrangen namentlich die Kleearten. Eine iibermăLiige 
Zufuhr von Phosphor, Kalium, Natrium, Magnesium und Kalk bewirkt anderseits wieder ein krăftiges 
Gedeihen der Leguminosen auf Kosten der Griiser und Wiesenkriiufer; diese Erscheinung konnte 
man nach der Einfiihrung der Wiesendiingung mit Kainit und Thomasmehl fast iiberall beobachten. 
Die Zusammensetzung griin geernteter Legnminosen wird nur in geringem MaLle von der Stickstoff­
diingung betroffen. Diese Pflanzen sind nur in der ersten Zeit nach dem Keimen auf die Aufnahme 
gebundenen Stickstoffs aus dem Boden angewiesen, wahrend sie im Verlaufe ihrer spăteren Entwick­
lung durch ihre Symbiose mit den Kniillchenbakterien der Wurzeln den Stickstoff der Luft sich nutz­
bar machen. (Siehe noch "Griindiingung", S. 404 u. 405.) 

3. Die botanische Zusammensetzung der Wiese: Die Wiesen- und Weidepflanzen 
l<ann man in drei groBe Gruppen einteilen: 

a) Die Griiser und grasartigen Gewachse, zu denen man die echten Grăser oder Siiil­
griiser (Gramineen) zahlt, die Halb- oder Sauergriiser (Cyperaceae), auch Scheingrăser genannt, und 
die binsenartigen Gewiichse (Juncaceae). Unter diesen angefiihrten Pflanzen zeichnen sich besonders 
die Siiilgriiser durch ihren Niihrwert und durch ihre Beki:immlichkeit aus. Zu den SiiBgrăsern rechnen 
wir das Raygras (Lolium), die Rispengrăser (Poa), den Wiesenhafer (Avena), den Wiesenschwingel 
(Festuca), das Timotheegras (Phleum), das Ruchgras (Anthoxanthum), das Honiggras (Holcus), das 
Kniiuelgras (Dactylis), den Wiesenfuchsschwanz (Alopecurus) und die Trespe (Bromus). Im Gegen­
satze zu den Sii13griisern verschlechtern die Schein- und Riedgraser, die Segge (Carex), die Simsen 
(Scirpus) und die Binsen (Juncus) die Giite des Wiesenfutters. Dieselbe schlechte Einwirkung besitzen 
auch noch die Schachtelhalme und Moose, welche, im UbermaB verzehrt, Gesundheitsstorungen beim 
Vieh verursachen.- b) Die Schmetterlingsbliitler, die in fast allen Arten zu den besten Futter­
pflanzen zăhlen. -c) Krăuter aus verschiedenen Familien (Lippen-, Dolden-, Kopfbliitler usw.) 
Geschiitzte Futterpflanzen aus dieser Gruppe sind: die Bibernelle (Pimpinella saxifraga), der Kiimmel 
(Carum carvi), der Quendel (Thymus ovatus), die Skabiosen und die Becherblume (Sanguisorba 
minor). - Bei der Bewertung des Wiesenfutters spielt die botanische Analyse eine groBe Rolle. Je 
hiiher der Gehalt eines Futters an Leguminosen und je niedriger der Gehalt an sauren Grăsern ist, desto 
hiiher stellt sich der Geldwert. Die Kleearten konnen auf passenden Biiden und bei richtiger Diingung 
bis 35-40% der Wiesenflora betragen. Auf Naturwiesen spielt auch die Bekămpfung der Verunkrautung 
cine sehr wichtige Rolle. Der Weidegang, namentlich im Friihjahre, unterdriickt viele Unkrăuter, 
z. B. den Wiesenkerbel, den Lowenzahn, den HahnenfuB usw. Durch eine passende Auswahl von 
Pflanzen beherrscht man auf Kunstwiesen die Bekămpfung der Unkrăuter besser als auf Naturwiesen. 
Die Ertriige der Kunstwiesen sind in der Rege! hoher; doch besteht infolge des iippigen Wachstums 
der Kunstwiesen die Gefahr, daB das Gras Ieicht iiberstăndig und hart wird. In der Rege! ist das Heu 
von Naturwiesen duftiger als das Heu von Kunstwiesen. 

4. Die Witterungseinfliisse wăhrend des Wachstums und wăhrend der Ernte. 
In allzunassen Jahren wird ein Futter geringerer Giite erzeugt als in normalen Jahren. In regen­
reichen Jahren werden die Pflanzen gewiilmlich wasserreicber und damit năhrstoffărmer, sie wachsen 
rasch in die Hohe, wobei die rohfaserreichen Stengelteile auf Kosten der wertvolleren Blătter iiber­
wiegen. Bei mangelnder Besonnung wird auch noch die Assimilation in Mitleidenschaft gezogen; 
das Futter wird kraftlos, weil weniger Năhrstoffe gebildet werden. Trockenheit erzeugt kiirzere, 
gedrungenere Pflanzen, die zur Einschrankung der Wasserverdunstung rasch verholzen (xeropby­
tischen Charakter annehmen) und kleinere Blattspreiten bilden. Anhaltende Diirre setzt die Mineral­
stoffaufnahme der Pflanzen herab, so da13 ein kalk- und phosphorsănrearmes Futter entsteht. 
Diese Măngel des Futters zeigen sich am Vieh besonders in dem darauffolgenden Winter, indem das 
Milchvieh weniger Milch liefert ader die Tiere an Knochenweichheit erkranken. - Sehr gut Hir die 
Futterpflanzen sind năehtliche Niederschlăge ader reichliche Taubildung und tagsiiber 
viei Licht und Sonnenschein. - Gro13en Einflu13 iibt auch das Erntewetter auf die Beschaffenheit 
des Wiesenfutters aus. Wenn die abgemahten Pflanzen infolge des nassen Erntewetters lăngere Zeit 
griin und im Safte bleiben, wird das Leben in den Pflanzen noch durch Iăngere Zeit unterhalten, wo­
durch Nahrstoffe verbraucht werden. Die Kohlehvdrate werden oxvdiert und die Eiweillstoffe zu den 
minderwertigen Amiden abgebaut. Bei Durchnă;sung durch Rege'O verlieren sich Glanz und Wohl­
geruch des Heus, allerlei Kleinlebewesen siedeln sich an, die zu Gărungen und Zersetzungen Anla13 
geben, wodurch wieder Verluste eintreten; die halbtrockenen Pflanzen werden schleimig und an 
Stelle des angenehmen Heuduftes bildet sich ein muffiger Geruch aus. Der Regen Iaugt die wertvollen 
wasserliislichen Năhrstoffe aus; iiberdies fallen bei dem zum Trocknen des naLI gewordenen Heus i:ifters 
ni:itigen Wenden gerade die zarteren und wertvolleren Teile der Pflanzen ab, wodurch abermals eine 
betrăchtliche Wertverminderung des Wiesenheus eintritt. Die Auslaugung durch Regen tritt weniger 
beim eben abgemăhten Gras als vielmehr beim halbtrockenen Heu ein, weil das Wasser viei leichter 
in die abgestorbenen Pflanzengewebe als in die vollsaftigen eindringt. SchlieLilich werden neben den 
organischen Substanzen auch die li:islichen Mineralstoffe ausgewaschen,. - Die schădliche Wirkung 
einer nassen \Vitterung wiihrend der Heuernte sucht man dadurch zu umgehen, daB man das abge-
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welkte Heu auf dem Feld in Puppen (,.Manderl"), Pyramiden oder in luftigeren Hiitten sammelt, wodurch 
das Regenwasser an der Oberfăche bleibt und die trocknende Luft doch in geniigender Weise ein­
treten kann. Die kiinstliche Trocknung des Heus in eigens gebauten Vorrichtungen ist wenig leistungs­
fiihig und zerstiirt iiberdies noch den natiirlichen Duft. - Frisch eingefiihrtes Heu und Grummet 
enthiilt noch viei iose gehundenes Wasser; es "schwitzt" nach dem Einbringen noch durch sechs bis 
acht Wochen, wobei Giirungen vor sich gehen. Das "neue", noch nicht viillig abgelagerte Heu erzeugt 
bei den Tieren leicht Verdauungsstiirungen, weshalb man es nicht in zu grol3en Mengen und Heber ge­
mischt mit altem Heu oder mit Stroh den Tieren vorlegen soli. - Bei allzulanger Lagerung bUJ3t das 
Heu seinen duftigen Geruch ein, zerbrockelt, wird morsch, staubig und wird auch von Heumilben be­
fallen; in diesem Zustand verfilttert, beliistigt das staubige Heu die Atmungswerkzeuge der Tiere. 
Die zu starke Austrocknung des Heus wird durch Zusatz von 1-2% Viehsalz wirksam hintangehalten. 

Siehe aul3erdem unter den Schlagworten: "Sauerfutter", "SUJ3prel3futter", "Braunheu", "Brenn­
heu", "Ătzheu", "Grummet". M. 

Wild oder Wildpret. Man versteht darunter alle zum Zwecke des Fleiscbgenusses 
auf der Jagd erlegten el3baren Tiere, welcbe im allgemeinen in Freibeit leben, 
zuweilen wohl in Gebegen und Tiergarten gefiittert, keinesfalls aber wie unsere 
Haustiere regelmal3ig kiinstlich gefiittert und gemastet werden. In der Jager­
sprache bezeichnet man mit dem Worte Wildpret oder Wildbret aucb das Fleisch 
des ellbaren Wildes. 

Der Wildprethăndler unterscheidet das gewiihnlich im Handel erscheinende vierfUJlige Wild 
("Haarwild") als: 

a) sogenanntes Schwarzwildpret, 
b) Rotwildpret, 
c) Kleinwildpret. 

Zum Schwarzwildpret rechnet man: Wildschweine und Dachse; zum Rotwildpret gehoren: Hirsche, 
Damhirsche, Rehe, Gemsen und Steinbiicke; zum Kleinwildpret zăhlen: Hasen und wilde Kaninchen. 

Eine allgemeine Einteilung stellt dem soeben besprochenen "Haarwild" das "Federwild" 
entgegen.- Aus jagdlichen Grtinden teilt man das Wild uberdies noch ein in: Hochwild und Nieder­
wild. Zmh Hochwild rechn!Jt man alles zur hohen Jagd gehorige Wildpret, wie das Rot-, Dam- und 
Schwarzwild, Aner- und Birkhtihner, Fasane, Trappen, Kraniche, Băren, Wiilfe, Luchse und Adler; 
zum Niederwild gehoren Rehe, Hasen, Kaninchen und das schon erwiihnte Federwild, wie: 
Rebhilhner, Schnepfen usw. 

Im allgemeinen bestebt die Regel, dall alles Wild nach der Jagd einige Zeit 
im Fell oder in den Federn an einem kiihlen, luftigen Orte sich ausbangen soll. 
Es ist entschieden zu verurteilen, wenn griillere Mengen von Wild in nocb lebens­
warmem Zustand auf einen Haufen geworfen werden. Das Fleiscb "erstickt", 
wobei oft eine friihzeitige Faulnis eintritt. Das Offnen und Ausweiden des Wild­
prets ("Aufbruch") bat am besten sofort nacb dem Erlegen an Ort und Stelle 
zu geschehen. Insbesonders miissen Darm und Harnblase miiglicbst rascb ent­
fernt werden. Die el3baren Eingeweide, wie Leber, Herz und Lunge, fallen nach 
altem Jagerbi"auche dem Jager zu und kommen desbalb nur selte"n in den Handel. 
Der Wildprethandler oder zuweilen auch der Fleiscbhauer bat das grol3e Haar­
wild abzuhauten und zu zerlegen ("zerwirken"). Die Teilung des Wildprets 
geschieht anders wie bei Haustieren, indem beim Wilde der Riicken nicht durch 
die Mitte der Wirbelsaule gespalten wird. Das Riickenstiick bleibt als Haupt­
braten ganz (Ziemer oder Zemmer). 

Die Verkaufszeit des Wildes richtet sicb nacb den verschiedenen Schon­
zeiten. Das Wild unterliegt nicht liberali einer regelmalligen Fleiscbbeschau, 
wesbalb im folgenden kurz die Beurteilung des Wildfleisches besprochen werden 
solJ: Die Giite des Wildfleiscbes hăngt auller von der Gattung, dem Gesundbeits­
zustand und vom Alter des Tieres auch nocb von der Schul3wunde u.nd der sog. 
"Reife" ab. Junge Tiere haben ein feines, woblschmeckendes, alte ein zabes und 
wenig geschmackvolles Fleisch. Auffallend dunkle Fărbung des Fleiscbes sowie 
grobe Faserung deuten auf ein allzu hohes Alter. Wild, dessen Baucheingeweide 
zerschossen ist, oder dessen Blase nicht bald nacb dem Erlegen ausgedriickt 
worden ist, riecht und schmeckt unangenebm. Ebenso schmeckt das Fleisch 
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der in der Brunftzeit erlegten Hirsche unangenehm. Stark zerschossenes Wild 
ist minderwertig; wegen leicht eintretender Făulnis muJ3 es moglichst · rasch 
verbraucht werden. In Schlingen gefangenes (sog. "gemaxeltes") Wild zeigt 
Anschwellungen an Kopf und Hals, der ubrigens sehr haufig die Strangulations­
furche tragt. Wurde eine SchuJ3wunde dem Tiere nach dem Tode beigebracht, 
so zeigt der SchuJ3kanal keine blutig unterlaufenen Rander. Langer lagerndes 
Haarwild soli vorher ausgeweidet worden sein. Kennzeichen der Verderbnis 
sind Verfii.rbungen der Haut, namentlich der Bauchhaut, das Ausfallen der Haare 
oder Federn und das Auftreten von deutlichem Geruche nach Schwefelwasserstoff. 
Bei vorgeschrittener Făulnis erscheint die Muskulatur durch Gasblasen auf­
getrieben und zerrissen. - Wild wird auch fiir lăngere Zeit in vollkommen durch­
frorenem Zustand in Gefrierkammern· aufbewahrt. Solches Wild muJ3 nach dem 
Auftauen rasch verbraucht werden, weil es sehr rasch dem Verderben unterliegt. 
In zweifelhaften Fallen hat der berufene Amtstierarzt die Entscheidung liber die 
GenuJ3tauglichkeit auszusprechen. 

Fur die K ii c h e bedeutet das Wildfleisch j eglicher Art eine willkommene 
Abwechslung. Bei lăngerem Ablagern, das bei jeder Wildart verschieden ist, 
stellt sich ein eigenti.imlicher Wildgeschmack, der sog. Hochgeschmack (haut 
golit) ein. Diese Geschmacksveranderung beruht auf postmortalen, autolytischen 
Vorgăngen. 

Fur die diatetische Bewertung stellt Wildfleisch ein bekommliches, 
geschmackvolles, eiweiJ3reiches, aber nicht besonders nahrhaftes Lebensmittel 
vor. Die Bekommlichkeit beruht zum groJ3ten Teil auf der Fettarmut des Wild­
prets. Der Nahrwert ist im allgemeinen mit 1,5 Nem im Gramm zu berechnen; 
der EiweHlwert ist ein achtfacher. Wildspeisen mit Hochgeschmack konnen mit 
Vorteil bei der Wi.irzkost verwendet werden; bei Verdauungskranken oder bei 
Nierenleidenden wird man im allgerneinen das Wildpret vermeiden. (Siehe unter 
den verschiedenen Schlagworten.) M. 
Wildfleisch (allgemein): Nem im Gramm: 1,5, Hektonemgewicht: 67, Eiwei13wert: 8, Vitaminwert: a, 
Pirquetsche Formei: 15,4 T- 2,22. 
S.-Z.: 2,4001. Haarwild, S.-z.: 2,401; Federwild, S.-Z.: 2,407; Hochwild, S.-z.: 2,402; Niederwild, 
S.-Z.: 2,403. Kl. 

Wild und Jagd; volkswirtschaftliche Bedeutung. Seit langer Zeit 
waren Jagd, Wild und die Frage, ob die ki.instliche Futterung der jagdbaren 
Nutztiere eine volkswîrtschaftliche Berechtigung babe, stets cler Gegenstand 
leidenschaftlicher Erorterung. Stahlhart prallten oft die Gegensatze aufeinander; 
am Versammli.mgstisch, im Volkshaus und in der Presse wurde manche heiJ3e 
Fehde ausgetragen; so unuberbri.ickbar aber der Zwiespalt der Meinungen oft 
schien, so unversohnlich die Gegner sich auch zeigten, in einem Punkte waren 
sie doch stets gleich, und zwar irn Mangel an der notigen Objektivităt, jener Un­
befangenheit, ohne die sich volkswirtschaft.Iiche Fragen nun einmal nicht ohne­
weiters li:isen lassen. 

Es hat Jagdberechtigte gegeben und gibt sie vereinzelt vielleicht auch heute noch, die in gănzlicher 
Verkennung des Tatsăchlichen, im kindischen Anklammern an mittelalterliche Voraussetzungen die 
Bedeutung des Jagdrechtes, das ist die der Rege und Făllung (Aneigoung) des Wildes, fiir die Volks­
wirtschaft gewaltig iiberschătzten und g!aubten, dem Laufe der Zeit in die Ziigel fallen zu kiinnen; 
anderseits aher fehlt es auch nicht an Fanatikern, die aus falsch verstandenen Tendenzen des Klassen­
kampfes, oft ohne mit der Sache selbst auch nur halbwegs vertraut zu sein, dem Weidwerke kurzweg 
jede Daseinsberechtigung abzusprechen suchen. Beides ist selbstverstăndlich falsch und kann auf den 
Titei einer ernst zu nehmenden, volkswirtschaftlichen Stellungnahme keinen Anspruch erheben. Auf 
diese Art kiinnen, ja miissen geradezu Fehlschliisse zustande kommen. So ist es z. B. erwiesen, da13 
die Haustiere wesentlich mehr Năhrwerte verzehren als sie bei der Verwertung ihres Fettes und 
Fleisches riickerstatten kiinnen; hingegen werden andere menschliche Nahrungsmittel, wie z. B. sămt­
liche Hiilsenfriichte in den breiten Schichten der Beviilkerung noch immer unterschătzt. Um eine 
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Sache nach ihrem wahren Wcrt messen zu kiinnen, darf sic wcdcr VO!)l partcipolltischcn, noch vom 
Standpunkt engherzigen EgoismtlS aus betrachtet werden. Es gcniigt nicht, sic ohcr!lilchlich zu behandeln, 
man mul.l vielmehr auch alle Beglcitumstilndc in Erwllgung zichen und vor allcm in Hcchnung stellen, 
ob die Art, wie ein Wirtschaftszweig behandelt wird, einc zwcckmill.ligc ist. Dicscm Urundsatz folgend, 
sei es gestattet, vorerst etwas zuriici<zugreifen. 

Es bat ciuma! einc Zcit gcgebcn, in der Jagd und Fischfang fast ausschliel.llich den Lebens­
unterhalt der Menschen bestreiten munten. Das Weitlwcrk dicntc tcils zur Notwchr gegen dic rciUendcn 
Tiere, teils zur Beschaffung von Flcisch und Fett. Spiltcrhin spieltc alhnilhlich auch <las Vergnligen 
cine Holle. Als man endlich anfing, sich mit Ackerbau und verschicdcncn Ilandwcrkcn zu hcschiiftlgcn 
und durch das starke Roden und Auslichten der Wl\ldcr die wildcn Ticrc mcridich ub~-:enommen hatten, 
fanden die Măchtigen es Hir niitzlich, elen Blirger- nud Baucrnstand vom Hccht der Jagdauslibung 
ganzlich auszuschliellen; die Jagd wurde als Hoheitsrecht odcr Regal crkliirt, das sie so langc blieb, 
bis die demokratische Umwiilzung namentlich nach dem Jahre 1848 auch au! diesem Gebietc grund­
legende Ănderungen brachte. Die Jagd wurde, was sie heutc noch ist, ein Rccht des Grundeigentums, 
so zwar, dall jeder, dessen zusammenhăngende Flăche Eigengrundes mindcstens 115 Hektar umfallt, 
dort das Eigenjagdrecht besitzt. Diese Feststellungen haben wir, obgleich sie streng genommen, nicht 
unbedingt zum engeren Stoff dieses Aufsatzes gehi:iren, nichtsdestoweniger flir notwendig gehalten, 
um das Folgende weiteren Kreisen leichter verstandlich werden zu lassen. 

Wir kommen nun zu der Hauptfrage, nămlich, ob die Wildhege volkswirt­
schaftlich berechtigt ist, d. h. ob durch die spătere Verwertung des Wildbrets 
wieder jene dem menschlichen Lebensunterhalt dienenden Năhrwerte herein­
gebracht werden konnen, die durch die nati.irliche Wildăsung und ki.instliche 
Fi.itterung allenfalls verausgabt wurden. Diese Frage muLl hinsichtlich einer 
Wildart ohneweiters verneint werden, und zwar in bezug auf das Schwarzwild 
(Wildschweine). Ganz anders verhălt sich die Sache mit dem zu den Wieder­
kăuern zăhlenden Schalenwilde, nămlich Rot-, Dam-, Fahl- (Stein-) Gams­
Rehwild, Mufflons (Wildschafe), ferner mit dem Hasen und dem sămtlichen nutz­
baren Federwild. Voraussetzung ist allerdings, da13 - dies sei ganz besonders 
betont- die Fi.itterung fachgemăLl und ohne i.iberfli.issigen Aufwand vorgenommen 
wird. Diesbezi.iglich sind manchmal ganz falsche Ansichten verbreitet. Die 
Fi.itterung des Wildes soll keine Mast bilden, sondern dem Wilde nur i.iber die 
Făhrlichkeiten des Winters hinweghelfen, den Wildschaden mi:iglichst eindămmen 
und das Wild ans Revier fesseln. Bei richtigem Vorgehen brauchen hiebei nicht 
nur keinerlei der menschlichen Ernăhrung dienenden Werte geopfert zu Wt\rden, 
sondern die Fi.itterung darf ::tnch nicht mehr kosten, als den Arbeitslohn. Eicheln, 
RoLlkastanien und Heu geni.igen fi.ir die Wiederkăuer vollstăndig, aber selbst 
das Hen lăLlt sich nicht nur vollwertig, sondern sogar noch besser durch gut 
getrocknetes Laub ersetzen. 

Nach Grashey werden nămlich 1Yz kg des besten Wiesenheues oder Yz kg 
Kornerfrucht ersetzt durch: 

1 kg Pappellaub oder 
1 1 j 4 kg Lindenlaub oder 
1 1 /a " Ahornlaub oder 
1 1 J 4 " Eschenlaub oder 
1 1 / 4 " Eichenlaub oder 
1 1 / 2 " Erlenlaub oder 
1 1 j 4 " Weillbuchenlaub oder 
1 1 / 2 " Haselnumaub. 

Der Prozentsatz an organischen Năhrstoffen der Laubarten ist folgender: 
Schwarzerle • 82,8% 
Eiche. • . 82,0% 
Rasei. • . 80,3 % 
Weillbuche 79,4% 
Birke . • 78,4% 
Ahorn • • 79,1% 
Aspe . • • 76,7% 

Eberesche •• 
Akazie ••. 
Sommerlinde 
Salweide • 
Ulme •.• 
Rotbuche. 

76,2% 
76,1% 
75,5% 
75,5% 
73,2% 
72,0%. 

Das beste Wiesenheu enthălt dagegen nur 59,2 %· Fi.ir Edelwild (Rot- und 
Damwild) kommen fiir den Kopf und Tag folgende Mengen in Betracht: 1Yz kg 
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Laub, Y2 kg Kastanien. Diesem Quantum wird pro Stiick und Tag ein EI3loffel 
phosphorsaurer Kalk und etwas pulverisierte Eichenrinde beigegeben. Auflerdem 
mlissen an verschiedenen Stellen Salzlecker (Lecksteine, Sulzen) angebracht 
werden. Da fiir die klinstliche Nachhilfe ungefăhr 130-150 Tage in Betracht 
kommen, betragt der Flitterungsaufwand im J ahre fiir ein Stiick Hochwild 
etwa 210 kg Laub, 70 kg RoJ3kastanien und 140 EI3loffel phosphorsaurer Kalk, 
also gewiJ3 ein bescheidener Aufwand, wenn man in Betracht zieht, daf3 ein schull­
reifes Stiick Hochwild mindestens 150-170 kg verwertbares Wildbret liefert. 
Fur schwacheres Wild stellen sich die Ziffern selbstverstandlich dementsprechend 
rliederer. Da die Hasen an den Futterplatzen des Schalenwildes grlindliche Nach­
lese halten und im librigen ăuJ3erst anspruchslos sind, wird man in den meisten 
Făllen fiir dieses Wild von einer kiinstlichen N achhilfe liberhaupt absehen konnen; 
Rebhuhn und Fasan verlangen zwar in strengen, schneereichen Wintern etwas 
Kornfrucht, doch sind die erforderlichen Mengen nur gering. Oberdies gibt es 
wohl kaum eine zweite Tierart, die sich die verabreichte Flitterung so wacker 
verdient wie der Fasan in allen seinen Arten. Wer sich davon liberzeugen will; 
braucht nur den Magen- und Kropfinhalt im Spătherbst erlegter Fasanen zu 
untersuchen- er wird staunen. Der Fasan ist der erfolgreichste Vertilger der Larve 
des der Brotfrucht liberaus gefăhrlichen Getreidelaufkăfers (Zabrus tenebrioides), 
sămtlicher Blattkăferlarven und des berlichtigten Drahtwurmes. Im Kropf eines 
einzigen Fasanes hat der Verfasser wiederholt 300-500 Larven, zu einem schwarzen 
Knollen geballt, gefunden. 

Man kann also mit ruhigem Gewissen behaupten, daJ3 Jagd und Wild eine 
volkswirtschaftliche Daseinsberechtigung besitzen, die bei den heutigen geringen 
Wildbestanden freilich weitaus nicht an die Friedenszeit heranreicht, wo die 
Jagd allein in Osterreich der amtlichen Statistik zufolge jahrlich 90 Millionen 
kronen in Umlauf brachte. Was die volkswirtschaftliche Bedeutung flir die 
Allgemeinheit noch weiter erhoht, ist nicht zuletzt der Umstand, daB der Jagd­
berechtigte 70 % der Auslagen fiir das Vergnligen an die Allgemeinheit entrichten 
mufl, flir die er keine entsprechende Gegenleistung beanspruchen kann, da ihm das 
Ertrăgnis der Wildfăllung erfahrungsgemăB nur ungefăhr dreiJ3ig Prozent herein­
bringt. 

In schroffem Gegensatze hiezu steht die Zucht gewisser landwirtschaftlicher 
Haustiere, z. B. der Tauben und besonders des Schweines. Erstere verzehren 
bekanntlich geradezu staunenswerte Mengen der uns heute so wichtigen Brot­
frlichte und was sie nach der Schlachtung zurlickgeben, ist ein Leckerbissen von 
lăcherlich geringer Bedeutung. Noch wesentlich unrationeller - vom reinen 
Ernăhrungsstandpunkt aus betrachtet - erweist sich bei genauerer Betrachtung 
die Schweinezucht. (Siehe unter "Schwein".) L. 

Ein guter Beweis dafiir, daB fiir unsere europăische Nahruugswirtschaft die Wildhaltung im 
allgemeiueu unratiouell ist, ist der hohe Prei~ des Wildpretes. Dieser setzt sich zusammen aus 
Jagdpacht, Auslageu fiir Hege, Reiseauslagen iu die oft weit entfemteu Reviere, Wildschaden, Hunde­
haltung, SchuBgeld usw. Nur dort, wo das Wildfleisch billiger auf deu Markt kommt als das Fleisch 
der Haustiere, kauu man von einer ratiouellen Wildhaltung. sprecheu. Damit soll aher durchaus nichts 
gegen die ideale Seite unserer europăischeu Jăgerei gesagt sein. P. 

Wildente oder Stockente (Anas boscas L.) ist ein liber ganz Europa, Nord- und 
Mittelasien, Nordafrika und Nordamerika verbreiteter Vogel. Er stellt die Stamm­
form unserer zahmen Hausente vor. Die Wildente ist ein Zugvogel, der aus dem 
Norden nach Mitteleuropa kommt, anderseits aher auch, wenn die Gewăsser 
vereisen, bis in das nordliche Afrika wandert. In Mitteleuropa beginnt die augen­
blicklich nicht mehr sehr ergil)bige Jagd Ende Juli, wenn die Enten noch nicht 
ganz flligge geworden sind. Das Fleisch der Wildenten ist meist sehr schmackhaft; 
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doch besitzen die an den Meereskusten, an den Mecrcsmii.n<lungcn der Fllisse, 
in den Lagunen usw. lebenden Wildenten einen tranigcn Beigcschmack, wahr­
scheinlich infolge der Fischnahrung. Von den fUr Mittclcuropa in Bctracht 
kommenden etwa 22 Wildentenarten sind die folgcndcn drci dic htiufigstcn und 
bemerkenswertesten: 1. Die oben erwtihnte Stockenttl (Anas hoscas L.), auch 
gemeine Wildente, Mărzente, Gras-, Spiegel-, Hătsch- un<l Sterzentc gcnannt. 
2. Die Kriekente (Nettium crecca L.). Sie heil3t auch Krug-, Krik-, Krliek-, Kriech­
und Halbente. In manchen Gegenden nennt In an sic noch: Sommcrhalhcntc, 
Spiegel- oder Schmielenente; das Weibchen tr~igt auch zuweilcn dcn Namen 
"Grauentchen". Das Wildpret der Kriekenten wird untcr das zartcstc und bcstc 
Vogelwild gerechnet. 3. Die Knăckente (Querqucdula querquc<lula L.). An<lerc 
N amen sind noch: Winterhalbente, groBe Kriekente, in OstprculJen Moorkrickc; das 
Weibchen heiJ3t wie bei der Kriekente ebenfalls "Grauentchcn" odcr "sprenkeligc 
Ente". Das Wildpret der Knackente ist ebenfalls vorziiglich. - In der lctzten 

, Zeit wird von einigen J agdschriftstellern die Anlagc ci nes Wildentengcheges 
empfohlen. Man verwendet hiezu junge, fliigellahme Wildenten, die man im Winter 
wieder einfăngt und in geschlossenen Răumen fiittcrt. Von selteneren Wildenten 
erwahnen wir noch die Spielarten der Stockente: die Storente, die Rollente, die 
Schildente, die W eillente und die krummschnabelige Ente mit abwarts ge­
kriimmtem Schnabel. Andere Arten sind noch die Schnatterente, die Spiellente, 
die Pfeifente und die Loffelente. 

Zu den Tauchenteu, die als katholische Fastenspeise erlaubt sind, rechnet 
rnan die Tafelente, die Sumpfente, die Bergente, die lUoorente, die Reiherente, 
die Eisente, die Kragenente, die Schellente, die Kouigsente, die Trauerente, die 
Sammetente, die Brillenente, die Brautente, die Mandarinenente, die Brandente, 
die Ruderente und die Moschusente. Letztere auch amerikanische Bisam- oder 
tiirkische Ente genannt (Cairina moschata), ist ei ne der groiJten Entenarten; 
ihre Heimat ist Sud- und Mittelamerika. Diese einzige gezahmtc Entcnart Siid­
amerikas wurde schon von Kolumbus auf der Insel Hispaniola, dern heutigen 
St. Domingo oder Hai ti, als Haustier bei den Indianern vorgefunden. J etzt ist 
sie liber ganz Europa und W estasien verbreitet; man halt das Tier auf Teichen 
auch haufig zur Zierde. Den Namen "turkische Ente" verdankt sie wahrscheinlich 
ihrem bunten, turbanartigen Kopfschmuck. 

Im Gegensatze zu anderem Federwild besitzcn die Wildenten - wie iiber­
haupt viele Wasservogel.- die Eigenschaft, da!3 ihr Flcisch rasch in Făulnis 
iibergeht. Gekaufte Wildenten sind daher sofort am Biirzel zu untersuehen; ist 
die Haut an dieser Stelle fest und weiB, so ist die Wildente frisch; ist diese Stelle 
jedoch weich und miBfărbig geworden, so ist die Wildcnte nieht mehr genieBbar. 

:vr. 
Nem im Gramm: 2, Hektonemgewicht: 50, Eiwei13wert: 6, Vitaminwert: a, Salzwert: 1,1 %, Trocken­
substanz: 29,2%, Fett: 0,1%, Pirquetsche Formei: 15,4T-2,22. S.-Z.: 2,542. KJ. 

Wildgans. Man unterscheidet hauptsachlich zwei Arten: 1. Die Saatgans (siehe 
dort) (Anser fabalis Leth.) und 2. die Graugans (Anser anser L.). Letztere 
heiBt auch noch: gemeine \Vildgans, groBe deutsche Wildgans, Mărz-Heckgans 
und in Verwechslung mit der Saatgans auch Schneegans; die Graugans ist liber 
ganz Europa und Nordasien verbreitet. Von ihr stammt unsere Hausgans (A.nser 
domesticus) ab. Eine eigentumliche Abanderung der Graugans, welche v.•ahr­
scheinlich auf cler Kreuzung mit der russischen Schwanengans bcruht, ist die 
Toulouser Graugans (Anser anser tolosatiensis). Diese Spielart wurde zuerst 
in England und spăter auch bei Toulouse im siidwestlichen Frankreich gezogen. 
Sie eignet sich auch in ih.en Bastarden mit der gewohnlichen Hausgans sehr gut 

II05 



Wildkatze-Wildschwein 

ftir landwirtschaftliche Zwecke. Als eigene Art kann man 3. noch die Blăllgans 
(Anser albifrons L.) unterscheiden, welche neben anderen Abweichungen in der 
Fărbung des Gefieders einen weif3en Stirnfleck zeigt ("Blăsse"). Die J agd auf 
Wildgi'mse ist sehr schwer, da diese Văgel mit ău13erst scharfen Sinnen ausgestattet 
sind; auf ihren Tagesfliigen gehen sie auch in hoher Luft Dărfern und anderen 
Ansiedlungen aus dem Wege; Stra13en, Wegkreuzungen und andere gefahrdrohende 
Ortlichkeiten werden erfahrungsgemă13 in gro13erer Hohe iiberflogen. Ein Jager­
lied besagt: 

"Wohl seh ich sie in langgedehnten Ziigen 
Hoch liber mir am Saum der W olken fliegen, 
Und kraftlos rauscht das sonst so sichre Biei 
Mit mattem Flug an seinem Ziei vorbei." 

Ftir die Ktiche ist nur das Wildbret der Jungen gut verwertbar; das der 
alten, bekanntermal3en oft sehr alt werdenden Wildgănse pflegt man vor der 
Zubereitung lange in der Beize liegen zu lassen. Die Brust junger Wildgănse 
wird auch zuweilen gerăuchert. Junge, fltigellahm gemachte Wildgănse werden 
an manchen Orten wie Hausganse geftittert und gemăstet. M. 
s.-z.: 2,535. 

Wildkatze (Felis silvestris Schreb.) ist ein schon selten gewordener Bewohner der 
Gebirgswălder Mitteleuropas. Die Wildkatze lebt im Gegensatze zur Hauskatze 
ausschlielllich von Fleischkost; sie hat bemerkenswerterweise einen um ein Drittel 
ktirzeren Darmkanal. In Asien und Afrika gibt es Vălker, welche das Fleisch 
der Wildkatze als N ahrungsmittel schătzen. Das unangenehm riechende Fett 
wird nicht genossen, sondern ftir Beleuchtungszwecke verwendet; manche Wild­
katze liefert zwei bis drei Kannen davon. Auch der vorgeschichtliche Mensch 
hat schon, wie die Knochenfunde in den Kjokkenmoddinger Dănemarks beweisen, 
das Fleisch der Wildkatze gegessen. In der Gegenwart gilt das Wildpret der 
Wildkatze ftir Kulturmenschen als ungeniel3bar; gebraten oder in Heringslake 
eingelegt wird es von Jăgern zuweilen als Koder (zum Fuchsfang usw.) gebraucht. 

M. 
s.-z.: 2,449. 

Wildschwein oder Schwarzwild (Sus scrofa L.) kommt in gră13eren Wildgehegen 
und Tiergărten vor und findet sich auch noch freilebend in den ausgedehnten 
Wăldern Bohmens, Rul3lands, Gro13-Rumăniens und des Balkans. Es ist ein 
starkes, tapferes Tier von fast 180 cm Lănge, 90 cm Hohe und 100-250 kg 
Gewicht; an Gest alt dem zahmen Schweine sehr ăhnlich, ist es ktirzer und ge­
drungener gebaut, stărker auf den Lăufen, mit lăngerem, spitzerem Kopf und 
groDeren, spitzigeren Hauern. Das Wildschwein setzt im Gegensatze zum zahmen 
Hausschwein kein Fett an. 

Die Haut des Wildschweines ist sehr dick, so da13 die Tiere nur mit Kugeln 
gej agt werden; denn Schrote und Posten dringen nicht durch. Die Wildschweine 
năhren sich von Eicheln, Bucheckern, Ntissen, Kastanien, Wurzeln, Pilzen, Obst, 
Fleisch, Kartoffeln, Riiben, Htilsenfriichten, Topinamburknollen und allerlei 
Wurzelwerk. Ganz allgemein kann man sagen, dal3 der Fra13 des Wildschweines 
ăuDerst mannigfaltig ist; das Wildschwein ist ganz ăhnlich dem zahmen Haus­
schwein als omnivor zu bezeichnen. Die "Schwarzkittel" stellen sogar eine Art 
Polizei in gro13en \Valdrevieren vor. Angeschossenes Nutzwild, verschiedene 
Forst- und Feldschădlinge (Raupen, Puppen, Larven usw.), Măuse usw. werden 
von den Wildsauen mit gro13em Eifer vertilgt. In gro13en Waldungen ntitzen 
die Wildschweine auch noch dadurch, da13 sie durch ihr Wtihlen einen "wunden" 
Boden schaffen, auf dem sich gro13e, dichte Anflugforste entwickeln. Gewohnlich 
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ist aber der Schaden, den das Schwarzwild au{ den Fcldcrn anrichtct, viei groUcr 
als cler durch das Wildbret gebotene Nutzcn. Aus dicscm (;ntn(lc ist auch cine 
ausgcdehnte Hege der Wildschweine nicht im Sinnc cincr vcrnrtnftigcn Volks­
wirtschaft. (Siehe unter "Wild und .Jagd" S. 1102.) 

Krankheiten kommen beim Schwarzwild in frcicr Wildbahn wohl i.'tberhaupt 
nicht vor. Hingegen leiden die in Wildgărten gchcgtcn Ticrc schr hiiufig an 
verschiedenen Krankheiten; wir erwăhnen: Sarkoptesriiudc, Manl- und Klaucn­
seuche, Lungen- uncl Leberegel, Finnen und Trichincn. 

Die nicht ungefăhrliche .Jagd auf die Wildsau, dicscs jagdliehc Klcinod aus 
einer ritterlich-weidgerechten Vorzeit, wird meist vom Hi. Oktohcr (St. c;allus) 
bis zum 6 . .Jănner (Dreikonigstag) betrieben. 

Die .Jăgersprache ist sehr reich an alten Bezeichnungen fiir \Vildschwcinc. 
Das einzelne Stiick heil3t jagdlich "Sau". Die Mănnchen nenr1t man "Keiler" 
(Keuler), die Weibchen "Bachen". Die .Jungen hei13en ganz allgemein "Frischlinge" 
oder spăter auch "Rudelschweine", weil sie in Rudeln noch der Mutter zu folgen 
pflegen. Im zweiten Jahre nennt man die Jungen "Dberlăufer" oder "iiber­
laufenes Schwein". Vom dritten Lebensjahr ah wird das Stiick als "angehendes" 
oder "hauendes", spăter als "Hauptschwein", clie Bache vom vierten .J ahre ab 
als "starke" o cler "grobe Bache" bezeichnet. D as Fleisch der j Ungeren Tiere 
ist sehr schmackhaft, miirbe und weit leichter bekommlich als jenes des zahmen 
Schweines. Die Frischlinge werden in den Wildgehegen zuweilen gefangen, ver­
schnitten und wieder laufen gelassen. Das Fleisch dieser verschnittenen Tiere 
soli einen besseren Geschmack bekommen. M. 
s.-z.: 2,241. 

\Vildschwein. An· das Vorkommen von Wildschweinen erinnern noch mannigfache Lokalnamen, 
so der des Sauwaldes an der Donau in Oberiisterreich, eines Auslilufers des Bayrischen Waldes. Auch 
der Name .EoVOT)Ta IJ!!T/• der sich aber bei Ptolemăus auf das Erzgebirge, nicht auf die "Sudeten" 
der Schulgeographie bezieht, ist von sud, einer Nebenform von sfi, abgeleitet und bedeutet "Sauwald", 
im Gegensatz zur Gabreta silva, dem "Steinbockwald", d. i. dem Biihmerwald. Mch. 

'Visent siehe unter "Bison". 

Wolf (Canis lupus L.) ist das bekannte fleischfressende Raubtier Nordeuropas, 
Nord- und Mittelasiens. Fast kein Tier fril3t das Fleisch eines Wolfes als wieder ein 
anderer W olf. Doch gibt es arme, notleidende Wilde und Halbwiltle, die auch das 
W olffleisch verzehren. In vorgeschichtlicher Zeit scheint das Fleisch des Wolfes 
nicht nur ausnahmsweise, sondern sogar recht hăufig elen .Jăgerviilkern als Fleisch­
speise gedient zu haben: Wolfsknochen fand man unter vorgeschichtlichen Kiichen­
abfăllen in Dănemark. Einst war cler Wolf auch in Mitteleuropa zu Hause; am 
lăngsten hielt er sich im Elsaf.l und in Lothringen. In den weiten Waldungen 
der Vogesen fand er ein sichcres Versteck und an den Frischlingen der dort als 
Standwild vorkommenden Wildschweine eine reiche N ahrung. Im Os ten Deutsch­
lands kommt cler Wolf zuweilen als Fliichtling aus Polen vor, noch zahlreicher 
aher in den anderen Nachbarlăndern Polens und Rul3lands. 

Bisweilen kreuzt sich der Wolf mit unserem Haushunde und zeugt mit ihm 
ei ne fruchtbar bleibende N achkommenschaft. M. 
s.-z.: 2,448. 

Wombat~ Phascolomys ursinus, ist ein zu den Plumpbeutlern (Phascolomyidae) 
gehiiriges, plumpes, pflanzenfressendes Tier etwa von cler Griif.le des Dachses; 
es lebt wie unser Dachs in Erdhiihlen im Van Diemensland urid in Neusiidwales. 
Von den auf tiefster Kulturstufe stehenden Eingeborenen dieser Lănder wird 
es verzehrt. M. 
s.-z.: 2,4442. 
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Wrackfisch-Wurstwaren 

Wrackfisch (Polyprion cernium Val.), italien. Scarpena de sasso, ist ein bis zwei 
Meter lang und bis 50 kg schwer werdender, zu den Riesenbarschen gehoriger 
Meeresfisch, der nur selten auf die Fischmărkte gelangt. Das Fleisch ist gut. M. 
s.-z.: 2,94369. 

Wund- oder Tannenklee (Anthyllis vulneraria) wird gerne in Gegenden mit sandigen 
und trockenen Boden gebaut, da er gegen Diirre nicht empfindlich ist, keine grol3en 
Anspriiche an Boden und Lage stellt und mit ziemlicher Sicherheit gute Futter­
ertrăge liefert. Man kennt eine weil3gelb- und eine rotbliihende Sorte, die im 
Wachstum sich gleich verhalten. Der Wundklee gedeiht am besten auf gering 
kalkhaltigem Boden nach jeder Vorfrucht mit Ausnahme der Schmetterlings­
bliitler. Man bauti ihn gewohnlich mit Raigras, weil er dann zwei Jahre aushălt, 
wăhrend er in Reinsaat n_ur ein Jahr ausdauert. Als Futter ist Wundklee weniger 
nahrhaft als Rotklee; er wird von Pferden wegen seines bitteren Geschmackes 
nicht gefressen. Anderes Vieh gewohnt sich nach und nach an den Wundklee 
und fril3t ihn dann nicht ungern. M. 

Wurstwaren. Wiirste werden durch Einfiillen des Wurstbreies in die Wursthiille 
erzeugt. Die Verwurstung bezweckt eine Konservierung des Fleisches und der 
Schlachtabfălle. Zur Erzeugung des Wurstbreies dienen sămtliche genieDbaren 
Teile der Schlachttiere neben verschiedenen pflanz!ichen Zusătzen. Man ver­
wendet Muskelfleisch, Fett und Grammeln (Grieben), Blut, Leber, Lunge, Milz, 
Herz, Nieren, Rindermagen, Gekrose, Hirn, Zunge, Knorpel (Schweinsohr), 
Euter, Schwarten, Sulz, Sehnen usw. von den gewohnlichen Schlachttieren, auch 
von Maultieren, Eseln oder Pferden. Das "Einarbeiten" alter oder ver­
dorbener Wiirste in den Wurstbrei ist verboten. Als Zusătze verwendet 
man zur Bereitung des Wurstbreies noch Wasser, Bier, Wein, Milch, Griel3, 
Mehl, Haferflocken, Graupen, Semmeln und Salz. Ftir feinere Wurstsorten hat man 
eigene schon fertiggestellte Konservierungssalze zur Verfiigung, wie z. B. Kochsalz 
(54,5 Teile), salpetersaures Kalium (26,3 Teile), kohlensaures Natrium (3 Teile) 
und Rohrzucker (13,5 Teile). Neben Salz werden noch die verschiedensten \Viirzen 
verwendet, wie: Zwiebel, Knoblauch, Majoran, Thymian, Pfeffer, Paprika, 
Schnittlauch, Kiimmel, Zitronenschalen, Triiffel, Sardellen, Heringe, Petei;silie, 
Piment usw., Als Wursthtillen dienen die entleerten, sorgfăltig gereinigten ("ent­
schleimten") Gedărme, Harnblasen, Măgen und geputzten Speiserohren (Schltinde) 
der Schlachttiere. Auch die Halshaut der Gănse dient als Wursthtille. Etwaige 
kiinstliche Wursthiillen (aus Pergament) miissen unschădlich sein. Die nattirlichen 
Wursthiillen sollen im allgemeinen nicht gefărbt sein, wăhrend die kiinstlichen mit 
unschădlichen Farbstoffen versetzt sein konnen (Siehe nochAbschnitt 8, S. 1110). 

Aus Pferdefleisch ganz oder teilweise hergestellte Wiirste miissen als solche 
klar und deutlich bezeichnet sein. Auch aus Fischfleisch werden Wiirste hergestellt, 
die ebenfalls als solche bezeichnet werden mtissen. 

Nach dem Inhalte bezeichnet man die Wtirste als: Fleischwiirste, Blutwiirste, 
Leberwiirste, Wei13wtirste (Eingeweidewiirste) und Leberkăse, der eine gebackene, 
nicht in Hiillen geftillte Wurstmasse darstellt. In diese Gruppe gehoren auch 
die verschiedenen Fleischpasteten. Nach dem Grade der Haltbarkeit unterscheidet 
man noch Dauerwiirste ( dtirre Wurst) und solche, die gleich verbraucht werden 
mtissen. 

Selbstverstăndlich miissen alle zur Bereitung der Wiirste dienenden Stoffe 
tadellos frisch sein. Bei zu lockerer Stopfung der Wiirste entstehen an der Wurst­
haut sehr leicht Blasen oder es bilden sich im Innern der Wurstmasse Hohlrăume, 
an welchen Stellen eine Zersetzung des Wurstbreies oder eine Schimmelbildung 
eintritt. Bei Verarbeitung von schlecht geputzten Dărmen nehmen die \Yiirste 
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einen ekelhaften Geruch und einen schlcchtcn Gcschmack an. An den schlecht 
gereinigten Stellen der Wursthaut trctcn sehr lcicht Zersctzungcn ein und ent­
stehen Pilzwucherungen. Mit fortsehreitcndem Altcrn dcr Wurst tritt manchmal 
eine Entfărbung (Grauwerden) ein. Dureh allzulangc urui fchlerhafte Auf­
bewahrung in warmen, feuchten unei mangclhaft gcliiflclcn Hliumcn wcrden dic 
Wtirste an cler Oberflăche schmierig, sehlcimig und dic Wurstflillc wird im Inncrn 
weich. Das Fett erscheint nicht mehr schtin wcil.l, sondcrn wird gclh oder griinlieh­
gelb unei schmeckt ranzig. Schlielllich wird dic gam~e Wurst sauer. Am gcfilhr· 
lichsten sine! Wiirste, die sieh im Beginne <lcr Verderhnis hcfinden, weil diescr 
Zustand leicht iibersehen werden kann. Nach dcm (~cnussc solchcr \Viirste tritt 
die gefăhrliche, zuweilen auch todlich cndende Wurstvcrgiftung cin. 

Die Hauptregeln des Fleischergewerbes bei dcr Hcrstellung von Wiirsten 
sind: Zu Wtirsten verwendet man kein "gereiftes" (abgclagertes) Fleisch, sondern 
man verwurstet mit Vorliebe frisches und sogar lebenswarmes Fleiseh. Doch 
kann man auch ausgektihltes Fleisch bentitzen, wenn es nur noch frisch ist. Der 
Fleischbrei hat clic Făhigkeit, groJ3e Mengen von Wasser aufzunehmen, was 
auf der Quellfăhigkeit des tierischen EiweiJ3es beruht. Man bezeichnet diese 
Făhigkeit als "Bindekraft". Wieviel Wasser clcm Wurstbrei beigemengt wird, 
hăngt von cler Wurstgattung ab. Die Bindekraft des Fleischbreies wird kiinstlich 
erhoht durch starkes Zerkleinern des Fleisches, hăufigcs "Umschlagen" des Wurst­
breies, Zusatz von stark quellfăhigen, jungen Fleischsorten (Kalbfleisch), ferner 
durch Zusatz von Eier.n und Mehl. 

Die Untersuchung der Wurstwaren hat nach folgenden Gesichtspunkten zu geschehen: 
1. Wasser, Asche und einzelne Aschenbestandteile (Kochsalz), Stickstoff und Fett werden nach 

bekannten Methoden untersucht. Zu hoher Wassergehalt der Wlirste ist zu beanstanden. Der Wasser­
gehalt soll bei Dauerwtirsten 60%, bei Wtirsten zun1 augenblicklichcn J{onsnni 70 {;~ nicht ilbersteigen. 
Wlirste mit liber 70% Wassergehalt sind minderwertig. Allgemein geltendc Grenzwerte sind jedoch 
noch nicht aufgestellt. Wasserreiche Wlirste sind dem Verderben viei mehr ausgesetzt als wasserarme. 

2. Die Făulnisbasen werden nach dem von Brieger angegebenen Verfahren gesucht. Die 
fein zerkleinerten Massen werden mit schwach salzsliurehaltigem Wasser durch einige Minuten gekocht. 
Das Filtrat dieser Aufkochung wird bis zur Sirupdicke eingedamp!t. Der Sirup wird mit 96% igem 
Alkohol aufgenommen, filtriert und das Filtrat mit warmer, alkoholischer Bleiazetatlosung versetzt. 
Der Bleiniederschlag wird abfiltriert, das Filtrat zum Sirup eingedamp!t und nochmals mit 96% igem 
Alkohol erschopft. Der Alkohol wird verjagt, der Riickstand mit Wasser au!genommen, mit Schwefel­
wasserstoff entbleit, filtriert und das Filtrat mit wenig Salzsiiurc zur Sirupkonsistenz eingedampft. 
Dieser Sirup wird mit Alkohol erschopft und mit alkoholischer Quceksilbcrehloridlosung gefăllt. Man 
IiiBt 24 Stunden stehen, kocht nun den Quecksilberchloridnicderschlag mit viei hcillem Wasser aus, 
filtriert heiB und wăscht mit heiBem Wasser nach. Unge!Ost blcihcn im Filter die Quecksilber­
verbindungen der Albuminate und Peptone, wiihrend die Quecksilbcrdoppclvcrbindungen der Amido­
korper gel6st ins hei13e Wasser iibergehen. Das Quccksilberdoppelsalz des Cholins scheidet sich als sehr 
schwer Iiislich aus dem erkaltenden Filtrat ah und wird an der Wasscrstrahlpumpe abgesaugt. Durch 
ofteres Umkristallisieren wird das Salz gereinigt, durch Schwefelwasserstolf zerlcgt und schlieBlich als 
reines Chlarid dargestellt. Das Quecksilberfillrat wird nach Zusatz von Wasser vom Alkohol und 
Quecksilber befreit und nach beinahe volliger Neutralisation der iiherschiissigcn Salzsiiure mit Sada 
nochmals eingedampft. Um die anorganischen Bestandteile nach Milglichkeit abzutrennen, wird der 
eingedampfte Riickstand wiederholt mit Alkohol extrahiert. Der alkoholische Hitckstand wird nun 
in Wasser gelost, die Salzsăure mit Soda gebunden, mit Salpetersiiure angesiiuert und mit Phosphar­
molybdănsăure gefăllt. Die abfiltrierte Phospharmolybdiinsiiurc-Doppelverbindung wird durch 
neutrales Bleiaietat zerlegt (kurzes, schwaches Erhitzen auf dem Wasserbade). Nach Entfernung des 
Bleies durch Schwe!elwasserstoff wird der eingedampfte Sirup mit Alkahol behandelt, wodurch manche 
Ptomaine als Chlorhydrate abgeschieden werden konnen; die weitere Trennung der cinzelnen Basen 
wird durch die Darstellung ihrer Doppelsalze mit Goldchlorid, Platinchlarid ader ihrer Pikrinsiiure­
verbindungen, welche Korper meist verschiedene Liislichkeit zeigen, bewerkstelligt. Das Neuridin 
z. B. Iiefert mit Pikrinsăure ein schwerliisliches Pikrat; das Cholinpikrat scheidet sich erst nach dem 
Eindampfen ab. Die salzsauren Salze erhălt man aus den Doppelverbindungen dadurch, da13 man aus 
den Platin- oder Galdverbindungen die Metalle durch Schwefelwasserstoff entfernt, wiihrend man aus 
den Pikraten durch Aufnahme von Wasser, Ansăuern mit Salzsăure und wiederhaltes Ausschiittcln 
mit Ăther die Pikrinsăure entfernt. Das rein dargestellte Ptomain dient teils zur chemischen Prilfung 
mit den Alkaloidreagentien, teils zu physiologischen Versuchen. 

1 1 og 



Wurstwaren 

3. Ammoniak soli in guten Wurstwaren nicht vorhanden sein; sobald eine alkalische Reaktion 
eingetreten ist, machen sich auch schon die anderen und mehr auffallenden Făulniserscheinungen, wie 
Gestank, Farbenverănderungen, Ănderungen in der Konsistenz bemerkbar. Der qualitative Nachweis 
von Ammoniak geschieht in der Weise, daJ3 man einen Glasstab mit einer Mischung von 1 Teil reiner 
Salzsăure, 3 Teilen 96% igem Alkohol und 1 Teil Ăther befeuchtet und der angebrochenen Wurst 
năhert, worauf die bekannten Salmiaknebel entstehen. Eventuell lege man die zu untersuchenden 
Wurststiicke in Kalilauge, worauf sofort die Untersuchung mit dem Glasstabe zu erfolgen hat. Zur 
quantitativen Bestimmung des Ammoniaks werden 100 Gramm Wurst in einer Porzellanschale unter 
Wasser zerrieben, die Masse in einen Literkolben gegeben, mit Wasser ubergossen und unter iifterem 
Schutteln einige Stunden stehengelassen; nach Auffiillung auf 1000 cm3 und nach dem Absitzen wird 
durch ein trockenes Filter dekantiert. Das Ammoniak wird in einem aliquoten Teil durch Destillation 
mit gebrannter Magnesia in vorgelegter, titrierter Schwefelsăure aufgefangen. Nach Beendigung der 
Destillation wird die Schwefelsăure zuriicktitriert. 

4. Stărkemehlzusatz. Der qualitative Nachweis geschieht mittels der Lugolschen Jodliisung, 
wobei der Amylumgehalt der verwendeten Samengewurze berucksichtigt werden muB. Zur quanti­
tativen Bestimmung des Amylums werden 10 Gramm Wurst mit kochendem, absolutem Alkohol und 
mit Ăther entfettet. Der Ruckstand wird mit 75-100 cm3 Wasser im Soxhletschen Dampftopf bei drei 
Atmosphăren durch 3-4 Stunden erhitzt; nach dem Erkalten auf etwa 90° C wird durch ein Asbest­
filter filtriert und der Ruckstand mit heiJ3em Wasser ausgewaschen, bis das Filtrat 250 cm3 ausmacht. 
Nun wird ein aliquoter Teil des Filtrates mit Salzsaure invertiert, wobei auf je 100 cm3 Fltissigkeit 
5 cm3 Salzsaure vom spezifischen Gewicht = 1,125 zugegeben und 3 Stunden lang am RuckfluBktihler 
im Wasserbad erhitzt wird. Hernach wird mit Kalilauge fast neutralisiert und auf ein bestimmtes 
Volum gebracht. Die Zuckerbestimmung wird nach Allihn (Dextrose) ausgeftihrt, wobei nach der 
Gleichung: Dextrose x 0,9 = Stărke gerechnet wird. Im allgemeinen sollen Dauerwurste keinen 
Mehl- oder Stărkezusatz enthalten; bei anderen Wurstsorten (Frankfurter, Wiener Wurstel, Blutwurste, 
Knackwurste usw.) ist ein geringer Mehl-, Semmel- oder Zerealienzusatz (Graupen) handelsublich. 

5. Die Bestimmung des Săuregrades dient zur Beantwortung der Frage, ob und wieweit 
eine Wurst im Zustand der Săuerung sich befindet. Selbstverstăndlich sind von dieser Prufung Wurste 
auszuschlieJ3en, deren Fullung in Essig, Zitronensaft, Wein oder saurer'Milch gebeizt wurde. 25 Gramm 
einer gut verriebenen Probe werden dreimal im Erlenmeyer-Kolben am RuckfluJ3ktihler mit heiJ3em 
Wasser digeriert, die Flii.ssigkeit wird dekantiert, filtriert und der Riickstand auf dem Filter bis zur 
neutralen Reaktion ausgewaschen. Das Filtrat wird nach Zusatz einiger Tropfen Phenolphthalein mit 
1 / 10 Normalalkali titriert. 1 Săuregrad ist 1 cm3 Normalalkali fiir 100 Gramm Wurstsubstanz. 

Qualitativ hat man auch auf eine etwaige Anwesenheit von Ameisensăure zu achten. 
6. Nachweis von Konservierungsmitteln. Die Salizylsăure kann aus der Wurstfullung 

durch Ausschutteln der mit Wasser verriebenen und mit Schwefelsăure angesăuerten Masse durch 
Ătherpetroleum (1: 1) gewonnen werden. Nach Verdunstung desAthers wird der Ruckstand in wenig 
Wasser aufgenommen, worauf die bekannte Farbenreaktion mit Eisenchlorid vorzunehmen ist. Zum 
Nachweis der Borsăure extrahiert man die zu priifende zerriebene Wurstmasse mit 50% igem Alkohol, 
verjagt nach Zusatz von etwas Kalkmilch den Alkohol und zersetzt den Riickstand mit Salzsăure. 
Das Filtrat pruft man mit Kurkumapapier oder nach Zusatz von Alkohol durch die Flammenreaktion. 

Von sonstigen Frischhaltungsmitteln sucht man nach den ublichen Regeln der Nahrungsmittel­
chemie auf schweflige Săure (Sulfite und Hyposulfite), auf Benzoesăure, auf Fluor, ferner auch auf 
Soda und kohlensauren Kalk. 

7. Nachweis von Metallen. In den zu untersuchenden Wurstkonserven, Pasteten, Pains usw. 
sucht man mit der Lupe nach etwaigen, von der Liitung herruhrenden Metallkiigelchen. Zum Nachweis 
von in Liisung gegangenen Metallen zerstiirt man die Fleischmasse mit Salzsăure und chlorsaurem Kali 
unter Erwărmen und verfahrt dann nach den Regeln der analytischen, anorganischen Chemie. Bei 
der Besichtigung der Buchsenwand soli das Metall immer rein und unangegriffen sich darstellen. Der 
Biichseninhalt soli miiglichst bald verbraucht werden, da lănger aufgehobene Reste namentlich zur 
heHien Jahreszeit sehr leicht der Ptomainbildung verfallen kiinnen. 

8. Nachweis von Farbstoffen. Wurstwaren werden zuweilen mit Fuchsin, Karmin oder 
mit Azofarben gefărbt. Die Erkennungvon Fuchsingeschieht durch Extraktion der ProbemitAmylalkohol, 
Verdampfen des letzteren bis auf ein Zehntel des ursprii.nglichen Volumens, Aufnahme mit Petrolăther 
und Vermischen desselben mit Alkohol, dem Schwefelsăure zugesetzt ist. Durch iifteres Ausschutteln 
mit Petrolăther im Scheidetrichter wird das Fett entfernt; die alkoholische Liisung wird dann mit 
alkoholischer Ammoniakliisung versetzt, das ausgefallene Ammonsulfat wird abfiltriert, das Filtrat 
zur Trockene verdampft und zur Fuchsinpriifung verwendet. Karmin wird aus der Wurstmasse mit 
Ammoniak extrahiert und durch Alaunli:isung gefăllt. Ist das Fett mit Karmin gefarbt, so kann man 
das gefărbte Fett durch Kochen mit Wasser isolieren; wobei es dann von der Oberflăche des Wassers 
abgeschiipft werden kann. Azofarbstoffe extrahiert man mit Ăthyl- oder Amylalkohol. Das Fărben 
von Wurstwaren, auch mit unschădlichen Farbstoffen, ist unstatthaft, weil es einesteils eine griiJ3ere 
Frische des Flelsches vortăuscht, andernteils aber auch durch die Mitfărbung des Fettes den Anschein 
eines griiJ3eren Fleischgehaltes erregt. Bei manchen Wurstsorten ist eine Rot- oder Gelbfarbung der 
natii.rlichen Wursthaut iiblich. Falls sie mit unschădlichen Farbstoffen geschieht und falls die Fiirbung 
als solche ohneweiters schon ăuBerlich erkennbar ist, mag dieser Handelsgebrauch auch weiterhin un­
beanstandet bleiben. 
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9. Nachweis von Pferdefleisch. Zur Erl<ennung von Pferdeneisch bietct das in demselbcn 
zwischen den Musl<elfasern abgelagerte Fett wertvollc Anhaltspunkte. Das Fett wird mittels Petrol­
iithcr aus der getroclmeten Wurstsubstanz extrahiert und durch die Hiiblsche .Jodzahl charukterlsiert. 
Erreicht <!iese 80 oder iiberschreitet sie 80, so ist dic Anwesenheit von l'fcrdcflcisch erwiescn. Die 
Jodzahl flir Rindfleischfett betriigt hiichstens 58,5. Zuwcilcn wird dcn Wiirslcn uuch Flcisch von zu 
friih odcr von neugeborenen Ki\lbern zugesetzt. Dieses Flcisch zcichnet sich durch eincn aullergewiihn· 
Jich hohen Gehalt an Wasser und an Glykogen aus. Ungewiihnliche Fleischsorten (1 lunrlcfleiseh, 
Iiatzenfleisch) kiinnen durch biologische (serodiugnostische) Reaktionen nachgewiescn werdcn. 

10. Bakterien werden nach den Regeln der Bakteriologie isolicrt und identifiziert. Ein gutcs 
Kennzeichen fiir saubere Wurstherstellung ist <las Freiscin, bzw. riie Annut der betreUenden Wurst­
sorten an Bakterium coli; wenn in den Wiirsten viei llakterium coli vorhanden ist, kiinnen diese 
Bakterien entweder aus den schlecht gereinigten Diirmen stammen oder durch unsaubere Hiinde in die 
Wurstmasse hineingelangt sein. Die Untersuchung ist leicht durchzufiihren und geschieht mittels 
Drigalskyagar (H. Kiihl; 1916). M. 

Volkswirtschaftliche Bedeutung der Wurstwaren. Die auf dem Lebensmittelmarkte 
erhi\ltlichen, allgemein gebriiuchlichen Wurstsorten haben insoferne auch cine volkswirtschaftliche 
Bedeutung, als sie es ermiiglichen, alle fiir den Genull geeigneten Teile der Schlachttiere auf billige, 
schmackhafte, nahrhafte und leicht zum Genusse fertigzustellende Zubereitungen zu verwerten. .Je 
nach der Wirtschaftslage kann man auch aus dem Auslande, aus den grollen Schlachthiiusern die ent­
sprechenden billigen Rohstoffe in Eiswaggons einfiihren; die einheimischen Wurstfabriken sind dann 
auf <!iese Weise in den Stand gesetzt, billige Marktware zu liefern. 

Die in Siiddeutschland sehr beliebten frischen Wiirste: Augsburger, Pariser, Extrawurst, Frank­
furter (in Deutschland Wiener Wiirstchen genannt) sind infolge ihres grollen Wasser- und geringen 
Fettgehaltes und dementsprechend recht geringen Năhrwertes am teuersten. Zu den preiswertesten 
Wiirsten gehiiren Speckwurst, Braunschweiger, polnische Salami, Sommersalami, Blutwurst, Oder· 
berger, Mortadella, Mettwurst und Leberstreichwurst; dann kommen frische Schlachtleberwurst, 
Prellwurst und Krakauer-Wurst. Gansleberwurst und die Răucherwaren Schinken und Rlndszunge 
besitzen zwar infolge ihres Fettreichtums groBen Năhrwert, stehen aber im Preise recht hoch. Un­
verhâltnismăllig teuer ist aber derzeit die ungarische Salam!, da sie importiert und nur aus Schweine· 
fleisch erzeu~ wird, noch dazu bloll einmal im Jahr. 

Nemwert von Wiirsten. Pirquet schreibt, dall die Regeln, welche aus den Analysen des 
frischen Fleisches gezogen werden, durchaus nicht fiir die Wurstwaren gelten; Fett, Fleisch, Organ~. 
Kohlehydrate und Wasser werden nămlich in viei zu willki.irlicher Weise zusammengemengt. Nach 
Pirquet kann der Nemwert von Wiirsten, Fleisch- und Fischdauerwaren aus Trockensubstanz, Fett 
und Asche nach folgender Formei bestimmt werden: 

Nemwert = 6 (Trockensubstanz- Asche) + 7,5 Fett. 

Die durchschnittlichen . N emwerte sind die folgenden: 

Wurst: 
fette . • . . 
Fleischwurst . 
Blutwurst. 
Salami ... 
Augsburger . 
Bratwurst, fett 
Extrawurst, fett . 
Frankfnrter . . . 
Knackwurst . . . 
Leberwurst, fett . 
Mettwurst 
Cervelatwurst . . 

11 Nem im Gramm 1 Hektonemgewicht 1 Eiweillwert 

~----~--------=------~---
6,7 15 2 
4,0 25 1 
8,0 12,5 2 
6,7 15 1 
6,7 15 1 
6,7 15 1 
6,7 15 1 
6,7 15 2 
~7 15 1 
6,7 15 2 
6,7 15 2 

Als Ergănzung zu diesen Pirquetschen Zahlen arbeitete Richard Priesel (1924) eine Tabelle 
aus, die umstehend folgt. Die Bestimmung des Năhrwertes geschah aus der Trockensn?>stanz nach 
einer Formei, die auch den Gehalt an Kohlehydrat beriicksichtigt: Nemwert = 6 (Protem + Kohle­
hydrat) + 13,5 Fett. Da die Summe von Protein + Kohlehydrat auc~ aus der :rrockensubstanz 
durch Abzug von Fett + Asche ermittelt werden kann, so erfolgt nach Emsetzung <i1eses Ausdruckes 
in die erste Gleichung die bereits erwăhnte Pirquetsche Formei: Nw = 6· (T-A) + 7,5 F • 

Die nachstehende Tabelle Priesels enthălt nach steigendem Năhrwert angeordnet 19 ver­
schiedene Wurstsorten; die Selchwaren Schinken (mager und fett) sowie Rindszung~ sind an den 
entsprechenden Stellen nach ihrem Niihrwerte eingeordnet. Auller dem Nemwert von ~~ 100 _Gramm 
frischer Substanz, sowie dem Hektonemgewicht ist in der Tabelle jeweils anch der derzeitlge Emk~uf_s· 
preis pro 100 Gramm, sowie der Kilonempreis in iisterreichischen Kronen (1924) angegeben. D1e m 
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Wurzeln 

der Hektonemkolonne iiber geschweifter Klammer stehenden Zahlen bezeichnen, fiir praktische 
Zwecke abgerundet, das Hektonemgewicht der zusammengehiirigen Gruppen. 

Tabelle der wichtigsten Wurst- und Selchwaren (nach Priesel). 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
2 
2 
2 

=-i- ~ci&"""' 
1 Augsburger 
2 fr. Schlacht-Leberwurst. 
3 Pariser 
4 Extrawurst 
5 Frankfurter . 
6 Schinken, mager . 
7 Krakauer 
8 PreBwurst 
9 Blut-PreBwurst 
o Blutwurst (Blunze) 
1 Rindszunge 
2 1\lortadella. 
3 Gansleberwurst 
4 Oderberger 
5 Leberstreichwurst 
6 Schinken, fett . . 
7 Ungarische Salami . 
8 Polnische Salami . 
9 Braunschweiger 
o Deutsche Mettwurst 
1 Sommer-Salami 
2 Speckwurst 

s.-z.: 2,7. 

11 $J 
/, ~ 

11 .: 

67,3 
65,3 
68,1 
66,4 
65,4 
59,8 
55,7 
60,0 
57,7 
56,9 
47,2 
50,0 
50,5 
46,4 
44,8 
39,3 
34,5 
23,7 
24,1 

1 38,4 
1120,3 
1 25,3 

1 
1 -

Trs. Fett Asche 

% '!o % 1 

32,7 8,61 0,98 
34,7 10,5 1,0 
31,9 14,1 1,7 
33,6 16,0 1,37 
34,6 16,2 2,12 
40,2,11,0 4,9 
44,3 19,5 3,7 
40,0 j22,6 1,2 
42,3 22,6 1,14 
43,1 23,8 0,9 
52,8 24,9 3,58 
50,0 27,8 2,5 
49,5 33,2 1,53 
53,6 29,6 2,06 
55,2 35,1 2,48 
60,7 35,4 3,7 
65,5 34,8 2,4 
76,3 37,6 1,9 
75,9145,9 6,37 
61,6 46,1 2,3 
79,7147,5 3,9 
74,7 57,8 1,3 

Niihrwert/ Hekto- 1 Laden-
von 100g nem- preis 
6(T-A)+ gewicht pro 100g 
+7,5F 

n g / iisterr.K 
--

254,82 36 

}33 

3.400 
280,95 36 2.200 
287,0 35 3.400 
313,38 32 3.400 
316,38 31,5} 5.300 
323,7 31 

l" 
11.000 

390,0 26 4.800 
402,30 25 3.500 
416,64 24 3.500 
431,70 23 2.000 
482,1 21 

}20 

13.000 
494,5 20 4.000 
536,8 19 11.000 
531,24 19 3.400 
579,57 

17 } 
4.900 

607,5 16,5 15 11.000 
639,4 15,6 13.000 
728;4 13,8 6.000 
761,43 

13 } 
3.300 

701,6 ~~ 12,5 
5.600 

1. 
834,5 4.500 
873,9 11,4 3.800 

Prei&pro 
Kilo-
nem 

iisterr.K 

1 
14.000 

8.000 
12.000 
11.000 
16.000 
34.000 
12.500 

9.000 
9.000 
4.500 

27.000 
8.000 

21.000 
6.500 
8.500 

18.000 
20.500 

8.000 
4.000 
8.000 
5·500 
4.300 

M. 
Wurst, mhd., ahd. wurst, hol!. worst, ist ein nur im Deutschen belegtes Wort unaufgeklărter Herkunft. Mch. 

Wurzeln und eLlbare Knollen bilden fUr die Pflanzenkost des Menschen auLler­
ordentlich wichtige Bestandteile. Es sei gleich von vornherein betont, daLl wir 
den Begriff "Wurzel" an dieser Stelle nicht rein botanisch gebrauchen konnen, 
sondern auch unterirdische Stengel, wie die Zwiebel oder auch den Wurzelstock 
hier einordnen mtissen. Ebenso behandeln wir in diesem Kapitel auch noch die 
Fruchtkorper einiger Pilze, sowie aus rein praktischen Grtinden auch manche 
Algen und Flechten. 

Schon in grauer Vorzeit sammelten die Urmenschen eLlbare Wurzeln und 
Knollen; die Urmenschen haben manche Wurzeln gegessen, deren GenuLl wir 
jetzt verschmahen. Zu den vor noch nicht allzu langer Zeit reichlicher genossenen 
Pflanzenteilen gehoren z. B. die Zyklamenknollen, die unterirdischen Pflanzen· 
teile der W assernnll, die KnolHm des Aronstabes und noch vieler anderer Ge­
wăchse. Die Menschen der Gegenwart sind in der Auswahl derWurzel- und Knollen­
kost viel wahlerischer geworden; aber aus der Geschichte vergangener VOlker­
jugend und insbesondere aus der Betrachtung der Naturvolker der Gegenwart 
lernt man eine Unmasse eLlbarer Wurzeln und Knollen kennen; eine Ubersicht 
liber diese Art einer ursprtinglichen Pflanzenkost ist demnach sehr wohl am Platze. 

Die alten Ăgypter sammelten die Wurzelknollen der Papierstaude und 
verschiedener Seerosen. Man aLl diese Pflanzenteile roh, gertistet oder auch 
gekocht; zu Erei zerstollen, spielten die angeftihrten Wurzelknollen eine groLlere 
Rolle bei der Ernăhrung der kleinen Kinder. Die so oft erwahnte agyptische 
Lotospflanze (Nymphaea lotus) besitzt einen knolligen Wurzelstock, der einen 
angenehm stiLllichen Geschmack aufweist. Ob die in der Odyssee, ferner bei 
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Herodot und Xenophon erwăhnten Lotoscsscr (~roro9'ayot) Ăf,(yptcr und ob die 
beschriebene Pflanze Nymphaea lotus gcwcscn ist, stcht noch <lahin. Auch von der 
himmelblauen Seerose (Nymphaea cocrulca) wur<lc dcr Wurzclstock gcnossen. 
Um 500 v. Chr. wurde aus Persien der rosenrot hHHwndc indiS(Ihtl f,otos (Nclumbium 
speciosum) in das Nilland gebracht und gcbaut. I>ic rnchlrckhcn Knollcn auch 
der indischen Lotospflanze dienten zum GcnuiJ. I>ic altcn Ăgyptcr haben den 
saftigen, mehlreichen, aromatisch schmecken<lcn Wurzclstock und die fleischige 
Grundachse der bereits erwahnten Papierstaude (Cypcrus papyrus) roh und gekocht 
genossen. Auch das untere Ende des Stengels wurdc wegcn scines Zuckergehaltes 
wie anderswo etwa das weiche Zuckerrohr gckaut. Die Volksstamme am oberen 
Nil essen noch heutzutage die erwahnten Teile der Papierstaude. Ebenfalls aus der­
selben Familie der Riedgraser (Cyperaceae) stammt die Erdmandtll oder das ellbare 
Zypergras (Cyperus), deren Wurzelknollen gleichfalls im alten Ăgypten gegessen 
wurden. Aber auch heutzutage ist die Erdmandel oder C.hufa fiir die Volker 
Nordafrikas cine allgemein angebaute Năhrpflanze. Aus den Knollen bereiten 
die Araber ein sehr siilles, wohlschmeckendes Getrănke (Scherbet). Innerhalb 
der Grenzen des ehemaligen arabischen Reiches findet man auch jetzt noch den 
Anbau der Erdmandel gebrăuchlich, so z. B. in Sizilien und im Siiden der 
apenninischen Halbinsel. Neuestens wird die Erdmandel auch in Siiddeutschland 
und in Osterreich angebaut. Die Erdmandeln liefern uns einen Kaffee-Ersatz 
oder sie werden wegen ihres siillen, mandelartigen Geschmackes verspeist (Bulbi 
Trasi, Dulcinia). Sie dienen auch zur Gewinnung eines guten SpeiseOles. 

Die mehlhaltigen Wurzelstocke mancher Farnkrăuter werden als Nahrung 
verwendet. I>er A.dlerfarn (Pteridium aquilinum) dient mit seinen Wurzeln in 
manchen Gegenden N euseelands, J apans und des Himalayagebirges zur Ernăhrung. 
Der siillschmeckende Wurzelstock des Tiipfelfarns oder EngelsiiB (Polypodium vul­
gare) wird zuweilen von Kindern ausgegraben und gelegentlich gegessen. Die 
Maori Neuseelands besallen bis zu ihrer Entdeckung durch die Europăer zu ihrer 
Fisch- und Fleischkost fast allein nur die Wurzelstocke einheimischer Farn­
krăuter als Pflanzennahrung. 

Den N aturvOlkern der warmen Lănder verdanken wir die Kenntnis einer 
Unzahl von mehlreichen Knollen, aus denen Arrowroot, d. i. Wurzelmehl, her­
gestellt wird. · Das ostindische Arrowroot wird von der Tahitipfeilwurz (Tacca 
pinnatifida) gewonnen. Das Arrowroot des Handels stammt von den Wurzel­
stocken verschiedener, im tropischen · Siidamerika einheimischer Pflanzen aus 
der Familie der Marantaceae. Das beste Stărkemehl kommt von Maranta arun­
dinacea. Die Marantastarke heillt im Handel auch "westindisches Arrowroot". 
Unter dem Namen "Cannaroot" kommt Stărke aus den Wurzelknollen von Canna 
discolor aus Mittelamerika in den Handel. Andere starkeliefernde Cannaarten 
sind noch Canna gigantea aus Brasilien, Canna paniculata aus Peru und die 
dort heimische Canna edulis. Andere Arrowrootpflanzen sind verschiedene 
Ingw11rarten Ostindiens aus der Gattung Curcuma. Die beste Sorte stammt von 
Curcuma angustifolia. Auch verschiedene Palmfarne (Cycadaceae), besonders 
Zamia tenuis, furfuracea und pumila liefern Wurzelstărke. Mit dieser Aufzahlung 
ist aber die Zahl der Wurzelmehl liefernden Tropenpflanzen noch keineswegs 
erschopft. 

Ein anderes, als Mehlpflanze au13erordentlich wichtiges Gewachs ist die siid­
amerikanische Wolfsmilchart Manihot utilissima. Die Wurzelknollen liefern fiir 
den Handel Mandiocca und Sago (Tapiocca). Dieminderen Sorten werden entweder 
von den Eingeborenen an Ort und Stelle verbraucht oder kommen als Schrot­
und Salzmehl in den Handel. Eine uralte Năhrpflanze des tropischen Amerikas 
ist die Batate oder siiBe Kartoffel (Ipomaea batatas), eine Pflanze, welche mit 
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den eigentlichen Kartoffeln nicht verwechselt werden darf, sondern unter die 
windlingartigen Pflanzen (Convolvulaceae) einzureihen ist. Zur Nahrung ver­
wendet man die oft sehr schwer werdenden, mehlreichen Wurzelknollen. Jetzt 
ist der Anbau der Bataten liber die ganzen Tropenliinder verbreitet; in SUd­
europa hat man den Anbau wohl versucht, doch ist das Klima fiir einen lohnenden 
Ertrag zu kiihl. 

Unter dem Namen "Yams" oder "lgname" werden im tropischen Amerika, 
in Afrika und in Asien verschiedene kletternde Knollenpflanzen aus der Familie 
der Dioscoreaceae angebaut. Die als Niihrpflanzen wichtigsten Gewachse sind: 
Dioscorea batatas, sativa und alata. In ganz Westafrika ist der Yams neben dem 
Maniok die wichtigste Nahrpflanze; nach seiner Bedeutung kann man ihn geradezu 
mit der Kartoffel vergleichen. In den Tropenlandern wachst eine Reihe von 
Aronstabgewiichsen, deren Wurzelknollen nach der durch Rosten oder Abkochen 
erfolgten Entgiftung eine recht ergiebige Starkequelle darstellen. Wir erwahnen: 
den Taro oder Dinde (Colocasia antiquorum), die Alocasia macrorhiza, die 
japanische Alocasia rivieri und die auf den Molukken reichlich gedeihende Alocasia 
campanulata. Im tropischen Amerika sind Aronstabgewachse der Gattung· 
Xanthosoma als Nahrpflanzen in Verwendung. 

Weitaus die wichtigste, aus der neuen Welt stammende Knollenpflanze ist 
jedoch die Kartoffel. An dieser Stelle kann blo13 der Name angeflihrt werden; 
die hohe Bedeutung dieser Nahrfrucht ist unter ihrem Schlagworte eingehend 
gewiirdigt worden. · 

In Siidamerika werden einige Arten von knollentragend·en Kapuzinerkressen 
als mehlliefernde Pflanzen angebaut, so: Tropaeolum tuberosum und noch andere. 
Eine andere Knollenpflanze ist der Ulluco (Ullucus tuberosus), eine Meldenart, 
von der auch das Kraut wie Spinat beniitzt werden kann. In den Bergen von 
Venezuela und Kolumbien pflanzt man knollentragende Doldengewachse, wie: 
Arracacia xanthorhiza und Arracacia moschata. Sehr wichtig fiir ihre Heimat­
lander und auch fiir uns sind die verschiedenen Helianthusarten geworden, die 
unter dem Namen "Topinambur" nahrhafte Wurzelknollen liefern. Andere, 
stellenweise als Knollenpflanzen verwendete Gewăchse sind noch: A pios tuberosa 
im ostlichen Nordamerika, Lupinus littoralis an der Westkiiste Nordamerikas, 
die Batatenbohne (Schizolobium tuberosum) auf den Philippinen und die Riiben­
bohne (Pachyrrhizus angulatus) auf den Philippinen und Molukken. 

Eine eigene Gruppe bilden die Zwiebelgewăchse, deren e13bare Vertreter an 
anderen Stellen unter den entsprechenden Schlagwortern beschrieben sind. Im 
Oriente werden die gro13en Zwiebeln von Crocus edulis zur Zeit, da si.e eben zu 
treiben beginnen, in Mengen auf den Markt gebracht und gerne verspeist. Ebenso 
essen die Tiirken die Zwiebeln des gewohnlichen Safrans roh oder auch gekocht. 
Tiirkenbundzwiebel dienen in Sibirien, verschiedene Lilienzwiebel in J apan zur 
Nahrung. 

Die Knollen eines Lippenbliitlers, des Knollenziestes (Stachys Sieboldii), 
sind sehr nahrhaft, schmecken wie Kastanien und sind au13erdem auch fiir Leute 
mit schwacher Verdauungskraft noch wohl bekommlich. Die Pflanze wurde 1887 
zuerst in Crosnes in Frankreich eingefiihrt und gedeiht auch in den milden Ge­
genden Mitteleuropas recht gut. (Siehe unter den verschiedenen Schlagworten.) 

Anmerkung: Eine eigene Gruppe btlden noch die unterirdischen Knollenbildungen der 
Pil ze. Die am meisten geschătzten, hieher gehiirigen Pflanzen sind die verschiedenen Triiffeln. (Siehe 
s. 828). . ' . . . 

Vom Seetang wird eine ganze Anzahl von Arten an den verschiedenen Meereskusten teils roh 
teils gekocht gege8sen. Manche Tange enthalten au13er Pflanzenschleim auch reichliche Mengen von 
Zucker und Stiirkemehl. In diese Gruppe gehiiren auch die eBbaren Vogelnester der indisehen See­
schwalben. Auch die Mannaflechte. (Lecanora esculenta) wollen wir hieher rechnen. Im Norden 
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bildet noch die Hcnn tierflech te (Cctrarin islan<licn) nieht allt•in t•ln Fullt•r fiir dic Hcontlere, sondern 
auch eine Speise fiir die geni.lgsamen Eskimosliimmc uml I.appliindt,r. (Sichc Sl'itt! 291i, 656 u. 1078.) 

Ein groiler Teil der eben jetzt hcsprochcncn \Vurzeln untll(nollcn wir<l auch a\s 
Viehfutter gebraucht. In dicserVcrwendung ncnnt man dit• cntsprN·hcndcn Pflanzen­
teile "Hackfriichte". Zu den a\s Viehfuttcr gcbriiuchlichcn llaeldrUchtcn rcchnet 
man hauptsăchlich: RunkclrUben, Zuckcrrlihcn, MohrrUhcn, l'astinak, KohlrUbcn, 
Bodenkohlraben, Topinamburknollcn und schlicl.llich auelt Kartoffcln. Dic Hack­
friichte werden in Getreidegcgenden a\s Zwischcn- und Sloppcl-(Halm-)FrUchtc 
gebaut. Es sind meistens stark wasserhaltige, fctt- und ciwcil.larmc, aher kohlc­
hydratreiche Futtermittel, die leicht dem V crdcrhcn anhcim fallcn. FUr wcitcrcn 
Transport und fUr lăngere Aufbewahrung cignen sic sieh im allgcmcincn nicht. M. 

Der Wnssergehnlt betriigt je nach der Pflanzenart 68-95%; unter dcn Stoflen der Trockensub­
stanz herrschen die leicht loslichen Kohlehydrate bis zu HO% dcr wasserfrcicn Substanz dleser Gruppe 
vor. Die stickstoffhaltigen Stoffe bestehen zum griillten Teil aus NichtciweilJ (Amide). Der Gehalt an 
Rohfaser ist ausnahmslos niedrig, ebenso der an Aschenbestandteilcn. Besonders ist Kalk und 
Phosphorsăure in geringen Mengen vorhnnden, die Alkalien i.lberwiegcn. Die Fiitterung soli man mit 
Vorsicht durchfiihren, der Futterwert ist im allgemeinen kein besondcrs groLler; doch sind die Hack­
fri.lchte schmackhaft, gut verdaulich, enthalten wenig Ballast und cigncn sich in Verblndung mit 
verschiedenen Wirtschaftsabfii.llen und Kraftfuttersorten als Zulagen fiir Tiere mit hoher Leistung. 
Manche Sorten gefăhrden jedoch die Kiisereitauglichkeit der Milch. Der hohe Gehalt an Wasser wirkt 
fOrdernd auf den Stoffwechsel, insbesondere auf die Menge der abgesonderten Milch. Der Rohrzucker, 
der in den verschiedenen RUben fast ausnahmslos den Hauptbestandteil der Kohlehydrate darstellt, 
wird von den Wiederkii.uern in geringerem Umfang als das Stărkemehl oder die ihm nahestehenden 
Kohlehydrate verwertet. Die verdauliche Substanz der Kartoffeln hat demnach eine groLlere 
Wertigkeit als die gleiche Menge verdaulicher Substanz der Runkelriiben. Diese Nachteile werden 
jedoch reichlich aufgehoben durch die hohen Ackerertrii.ge, durch die Schmackhaftigkeit und Be­
komml!chkeit der Hackfriichte. Rasch arbeitende Pferde geraten beim wasserreichen Riibenfutter 
Ieicht in starken Schweill, wiihrend Zugpferde und Arbeitsochsen bei ihrer langsameren Gangart miiLlige 
Mengen an Wurzeln und Knollen besser vertragen. In geringen l\1engen besitzen die Wurzeln und 
Knollen eine kiihlende, gelind abfiihrende Wirkung; man gibt daher aus diiitetischen Griinden diese 
Futtermittel gerne bei Verdauungstrii.gheit, mangelhafter ·Kotausscheidung, bei Voll- und Dick­
bliitigkeit und zur Verhinderung der Năhrschăden nach einseitiger und unzweckmiilliger Fi.ltterung. 
Der niedrige Kalk- und Phosphorgehalt kann durch Beigaben von Futterkalk oder von Schlemm­
kreide aufgehoben werden. Selbstverstăndlich sind der den Wurzeln und Knollen stets anhaftende 
Sand und die Ackererde durch Abwaschen vor der Fiitterung zu entfernen. Pilzbehaftete, faulige oder 
gefrorene Hackfriichte sind nur nach besonders sorgfiUtiger Reinigtmg gekocht oder gedii.mpft zu 
verfiittern. M. 
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.X:ereswein (Sherry) ist ein edler, spanischer Siillwein. Unter dem Namen "Vinum 
Xerense" ist er in das deutsche Arzneibuch aufgenommen worden. Die Handels­
bezeichnung "Xereswein" leitet sich von der Stadt Xeres (Jerez) de la Frontera 
ab, dem Haupthandelsplatze fiir die Weine mehrerer spanischer Provinzen (Cadix, 
Cordova und Sevilla). Der Xeres wird fiir den Handel mit eingekochtem Trauben­
moste versiillt; er benotigt eine lange Lagerzeit, die er in oberirdisch angelegten 
Gewi:ilben (sogen. Bodegas) durchmacht. Man unterscheidet nach dem Produktions­
orte, nach dem Alter, Most- oder Spritzusatz verschiedene Handelssorten, von 
denen erwiihnt seien: Amontillado, Manzanilla, Montilla, Paxarete, Pero Ximen 
de Jerez, Sherry brun, dore, pile und sec. M. 
S.-Z .. : 6,75131. 
Vitaminwert: a, Salzwert: 0,4%, Trockensubstanz: 3,2%, Pirquetsche Formei: 5 T. Kl. 
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Yak, Grunzochse, Tibetanischer Roilbiiffel (Bos gruniens L.) stammt aus Mittel­
asien, wo er vom Siidrande des Himalayagebirges durch Tibet und dcn nord­
lichen Teil von China bis in die Gebirge der Mongolei angetroffen wird. Das Tier 
hălt sich merkwiirdigerweise blol3 in den hochgelegenen Gebirgsgegenden an der 
Schneegrenze auf. Bei den Tibetanern, Mongolen und eiaigen tatarischcn und 
chinesischen Stămmen ist der Yak schon seit vielen Jahrhunderten gezăhmt und 
in den Stand der Haustiere aufgenommen worden. Der Yak ist dort das wichtigste 
Arbeits- und Reittier; aber auch als Fleisch- und Milchtier ist er den angefiihrten 
VOlkern unersetzlich. Erst um die Hălfte des verflossenen Jahrhunderts wurde 
er zuerst lebend nach Europa gebracht. Man bat sich namentlich in Frankreich 
bemiiht, die Yakzucht einzufiihren. Bei den Romern wurde der reichlich be­
haarte, buschige Schwanz als damals ăuilerst kostbarer Fliegenwedel benutzt. 
Auch die sogenannten "Roilschweife" der tiirkischen Pascha entstammen dem 
Yak. M. 
s.-z.: 2,4301. 

Yamswurzel, siehe unter Bataten. 
s.-z.: 7,159. 

Yoghurt (Ya-Urt) entsteht durch dieMilchsăuregărungderMilch beiAnwesenheit des 
Bacterium bulgare(Majaferment). Statt dessen konnen auch verschiedene Trocken­
prăparate, z. B. Trainers Yoghurttabletten (Laborator. f. Therapie, Dresden) 
oder fliissige Behelfe, z. B. das Lakto-Yoghurtin (Dr. Griinwald, Baden-Baden) 
verwendet werden. Man versetzt abgekochte Milch mit dem Ferment oder mit 
einem in Milch aufgeschwemmten Trockenprăparat, mischt gut durch und lăllt 
das Ganze an einem warmen Orte durch 5 bis 7 Stunden lang· stehen. (Siehe unter 
"Milch".) M. 

Yoghurt ist bekanntlich in Bulgarien ein weitverbreitetes Volksnahrungsmittel auf dem Lande. 
Aber auch in den Stădten wird in eigenen Stănden Yoghurt-Milch massenhaft verkauft. Die bulgarische 
Kiiche verwendet Yoghurt auch als Zusatz zu Fleischspeisen statt des anderswo iiblichen Rahmzusatzes. 
In Gasthăusern bekommt man z. B. zu den verschiedensten Speisen noch elnen Napf Yoghurt als 
Beilage. - Wie manche andere Speisen aus der Volksernăhrung (Buttermilch, Karottensuppe, Butter­
mehlsuppe, Pannadelsuppe usw.), so wurde bereits auch Yoghurt in der wissenschaftlichen Săuglings­
ernăhrung angewendet. Klotz Iieferte uns (1908) einen ausfiihrlichen Bericht dariiber. Dieser Autor 
erklărte die Yoghnrt-Ernăhrung nur fiir einen "Notbehelf"; wegen der Schwierigkeit in der kunst­
gerechten Zubereitung komme sie nur fiir Anstalten in Betracht. Inzwischen wurde aber die Yoghurt­
Ernăhrung immer wieder von Zeit zu Zeit in Săuglingsanstalten neu versucht. So berichtet z. B. 
Lembke (1925) liber die Verwendung von Yoghurt-Milch bei Si\uglingen und Klelnkindern; er ver­
wendete Yoghurt mit 5% Rohrzucker, mit Beigabe von Zwieback oder als Brei mit Mondamin. Diese 
Nahrung bewăhrte sich bei der Aufzucht gesunder Kinder, in der Genesungszeit bei chronischen Darm­
katarrhen (Atrophien), ferner bei der Mastkur von Kindern, die infolge verschiedenartiger Sti:irungen 
zuriickgeblieben waren, sowie auch bei Ieichteren chronischen Darmkatarrhen. Hingegen konnten 
bei akuten Darmkatarrhen keine guten Erfolge erreicht werden. M, 
s.-z.: 1,53. 
Vitaminwert: a, Salzwert: 0,8%, Trockensubstanz: 11,7%, Fett: um 2,8%. KI. 

Yoghurt-Bier gehărt in die Gruppe der săuerlichen Biere. Yoghurt-Bier (auch Ya­
Urt-Bier genannt) wird aus Gersten- und Weizenmalz hergestellt unter Zusatz 
von Hefe und Bacterium bulgare. Der Geschmack ăhnelt sehr jenem des Berliner 
W eillbieres. M. 
s.-z.: 6,7455. 
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Yoghurtkăse-Yuyos 

Yoghurt-Kăse ist ein gereifter Weichkăse (Labkăse aus Kuhmilch), nach der Art 
des lmperialkăses hergestellt. Yoghurt-Kăse enthălt reichlich den lebenden 
Bacterium bulgare. M. 
s.-z.: 1,71. 

Ysop (Hyssopus officinalis L.) ist ein aus Siideuropa stammender Lippenbliitler 
(Labiate); er wird noch zuweilen in Bauerngărten als Wiirzpflanze gezogen. M. 
s.-z.: 8,4841. 

Yuyos, siehe unter Algen und unter Perureis. 
s.-z.: 7,6777. 
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Zahnbrasse, gemeine (Dentex vulgaris C.V.), italicnisch Dental, ist cin im Mittclmcer 
und in der Adria haufig vorkommender, an den Felscnklisten sich aufhaltemler 
Fisch aus der Familie der Mcerbrassen (Sparidae). Der Dental errcicht bei eincm 
Gewicht von zehn Kilogramm cine Langc von einem Meter. Seine Fangzeit fallt in 
den Janner und Feb:ruar, doch gelangt er auch im Sommer an den Klisten und auf 
den lnseln der Adria zum Verkaufe; er hat ein sehr geschatztes, besonders wohl­
schmeckendes Fleisch. Verwandte Fische Bind noch: dic grollăugige Zahnbrasse 
(Dentex macrophthalmus Cuv. Val.) und die marokkanische Zahnbrasse (Dentex 
maroccanus Cuv. Val.). M. 
S.-Z.: 2,94442; groJlăugige Zahnbrasse, S.-Z.: 2,94443; marokkanische Zl\llnbrasse, S.-Z.: 2,94444. KI. 

Zaubernull. Die Frlichte des virginischen Zauberstrauches (Hamamelis virginiana L.) 
sollen in Amerika gegessen werden. Die Rinde und die Blattcr des Hamamelis­
strauches (Cortex Hamamelidis; Folia Hamamelidis) werden gegen Magen­
blutungen und Lungenblutungen auch medizinisch verwendet. Kl. 
s.-z.: 5,5564. 

Zebra (Equus zebra L.), zu den Tigerpferden gehorend, ist ein afrikanischcs Tier, 
das auf der Jagd erlegt wird. Das Fleisch wird gegessen. M. 
s.-z.: 2,439. 

Zemer, siehe unter "Ziemer". 

Zerumbet. Die BHi.tter und j un gen Stengel von Zingiber zerumbet dienen Eingeborcnen 
als Nahrung. Aus den getrockneten Wurzeln, die man auch wie Ingwerwurzeln 
einmachen kann, lal3t sich ein brauchbares Brotmehl bereiten. In Cochinchina 
und lndien benlitzt man diese Wurzeln zum Wftrzen der Speisen. Kl. 
s.-z.: 5,5563. 

Zervesinmehl. Getrocknete und vermahlene Biertreber bezeichnet man mit dcm 
Namen "Zervesinmehl". Dieses "Mehl" wurde wăhrcnd des Weltkriegcs zur 
Streckung des Brotmehles benlitzt. Kl. 

Nacb T h. Pa ullieferten vor dem Kriege bloJ3 die Brauereien Miinchens jiihrlich etwa 195.000 Doppel­
zentner Trockentreber. Wăhrend des Weltkrieges betrug die jiihrliche Mengc noch immer 53.500 
Doppelzentner. Nach den Berechnungen von R. O. Neumann (1920) kann man aus diesen Trebern 
jăhrlich etwa 12.400 Doppelzentner EiweiJ3, 349 Doppelzentner Fett und 24.400 Doppelzentner stick­
stofffreie Extraktivstoffe nutzbar machen. Diese grollen Zahlen rechtfertigen die Bemllhungen, diese 
Năhrstoffe, welche bisher nur als Futtermittel gedient hatten, nunmehr auch der Erniihrung des 
Menschen zuzufiihren. Durch ein besonderes Verfahren wurde eine genaue Trennung der Hiillen 
(Spelzen) des Gerstenkorns vom Korne selbst durchgefiihrt. In Walzstiihlen wird sodann das gereinigte 
Gerstenkorn in ein feines Pulver, das Zervesinmehl, verwandelt. Nach den Selbstversuchen R. O. 
Neumanns kann ein 5%iger Zusatz von Zervesinmehl zum Kriegsbrot noch als praktisch gelten; 
doch meint R. O. Neumann, daJ3 wegen der geringen Ausniitzung der Năhrstoffe der Trockentreber 
durch den Menschen es doch keine wesentliche Vergeudung der Năhrstoffe bedeutet, wenn die Treber 
wie bisher so auch weiterhin als Viehfutter verwendet werden. (Siehe noch unter "Treberbrot", 8.1013.) 

1\L 
s.-z.: 5,696241. 

Zichorie oder Wegwart (Cichorium intybus L.) ist cine in ganz Mittel- und Sud­
europa, in Nordafrika und im gemal3igten Asien an Wegrandern, auf Feldern 
und Wiesen wildwachsende, blau blfthende Pflanze aus der Familie der Korb­
blfttler (Kompositen). Die Blătter der Zichorie schmecken viel bitterer als jene 
der Endivie. Die jungen Blatter der wildwachsenden und besonders der ange-
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Ziege 

bauten Zichorie wurden schon von Romern und Griechen als Salat und gekochtes 
Gemiise gegessen. Die romischen Schriftsteller (Plinius der Ăltere und Columella) 
riihmen den Wegwart als gesunde Gemiisepflanze, die auch dem iibersattigten 
Gaumen behage. Auch bei uns dienen die Blatter einiger Spielarten der Zichorie 
als Salat. Eine besondere franzosische Salatsorte mit schmalen Blattern heillt 
"Kapuzinerbart"; eine andere, als Salatpflanze gebaute Spielart ist der "Briisseler 
Witloof". Die Pflanzchen dieser beiden eben genannten Sorten werden in einem 
dunklen Keller in Pferdediinger eingesetzt, worauf sie bleiche, sehr zarte Blătter 
treiben, die als Salat gegessen werden ("Bleichzichorie"). Auch auf dem Frei­
lande werden die Zichorienblătter, ăhnlich wie die Endivienblatter, gebleicht. 
Man bedeckt im Feber ein mit Zichorien besates Gartenbeet so hoch mit Erde, 
daJ3 die zu Ende Marz oder anfangs April emporsprossenden jungen Blatter unter 

' der Erdschicht verborgen bleiben. Die derart gebleichten W egwartblătter 
schneidet man nach Art der SpargelschoJ3linge unter der Erde ab. Sehr hăufig 
kommen die Blătter tles in Gărten gezogenen Wegwarts als Spatsalat auf unsere 
Markte. Die Marktware tragt den N amen "franzosische Zichorie" oder an den 
von italienischen Gartnern beschickten Markten auch "Radicchio". Der Geschmack 
dieses nicht gebleichten W egwartsalates ist sehr angenehm bitter und regt den 
Appetit an. Wegen des ahnlich bitteren Geschmackes heiJ3en auch die Lowen­
zahnblatter fălschlicherweise "Zichoriensalat" (osterr.: "Zikuri"). Die Markt­
ware hat an den spindelformigen, stielrunden, fleischigen, auJ3en hellbraunen 
Hauptwurzeln eine nicht vollentwickelte Rosette von eiformigen oder eiformig 
langlichen bis langlich-verkehrteiformigen, ganzrandigen Blăttern. 

Viel haufiger noch wird Wegwart als Kaffee-Ersatzpflanze gebaut. Am Nord­
rande des Harzgebirges beniitzte man schon urn: die Mitte des 18. Jahrhunderts 
gerostete Zichorienwurzeln als Ersatzkaffee. Braunschweiger und Magdeburger 
Kaufleute brachten um 1790 dieses Erzeugnis in den Handel. Aber erst durch die 
N apoleonsche Kontinentalsperre verbreitete sich der Zichorienkaffee im groJ3eren 
Umfange. (Siehe unter "Kaffee-Ersatz".) Die Zichorienwurzel verlangt eine sorg­
făltige Bearbeitung und einen guten Boden mit hoher Dungkraft. Am besten 
wird gut verrotteter Mist oder Komposterde vertragen, wahrend frischer, un­
mittelbar vor der Aussaat in den Boden gebrachter Mist den Wurzeln, am wenigsten 
behagt. Die geernteten Wurzeln verderben sehr leicht beim Einlagern; sie werden 
deshalb von den Fabriken moglichst frisch verarbeitet. Die gerostete und zube­
reitete Zichorienwurzel besitzt einen wohl nur entfernt an Kaffee erinnernden 
Geruch und Geschmack. Der Zichorienkaffee entbehrt der nervenerregenden 
Stoffe. Bei lange dauerndem Gebrauche soll aher auch Zichorienkaffee die Ver­
dauung nachteilig beeinflussen. · Zichorienkaffee wird haufig mit Runkelriiben­
preJ31ingen, Ziegelmehl, Ackererde oder mit Ton verfălscht. Die frische W egwart­
wurzel schmeckt ungemein bitter und bildet, mit Zucker eingekocht, die Rind· 
lăufte der Zuckerbăcker. (Siehe noch "Hindlauf", S. 443.) 

Auch als Viehfutter werden die frischen W egwartwurzeln verwendet. Eine 
Beigabe davon zu anderem Futter soli den Stoffwechsel der damit gefiitterten 
Tiere anregen. Ebenso werden die Blătter der Zichorie als Viehfutter verwertet. 

M. 
S.-Z.: 7,438; franziisische Zichorie, S.-Z.: 7,43802; Zichorienblătter, S.-Z.: 7,538911; Bleichzichorie, 
S.-z.: 7,4381; Radicchio (italienische Zichorie), S.-z.: 7,43801; Zichorienwurzel, S.-z.: 6,64612; Zichorien­
kaffee, S.-Z.: 8,6691. __:_ Zichorienwurzel (frisch): Vitaminwert: a, Salzwert: 0,9%, Trockensubstanz: 
21,2%, Fett: 0,4%; (geriistet): Vitaminwert: o-u, Salzwert: 5,0%, Trockensubstanz: 88,2%, Fett: 
2,5% •. Kl. 

Ziege (allgemeines). Die Hausziege (Capra hircus L.) ist ein besonders in Notzeiten fiir 
die Fleisch- und Milchversorgung nicht unwichtiges Haustier. Den Hauptstamm 
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unserer Hausziege konnen wir wohl in der im Kaukasus, in ganz Persien und ganz 
Kleinasien verbreiteten Bezoarziege (Capra aegagrus Gmel.) erblicken. Die Ziege 
ist sehr wandlungs- und anpassungsfilhig, sie teilt dicse Eigcnschaft mit anderen 
Haustieren (Rind, Schaf usw.). Nach den verschiedenen Farbcn unterschcidcn 
wir weille Spielarten (Leuzismus), schwarze (Mclanismus) und rotliche (Erythris­
mus). Die braunen, rotbraunen, gelben und silbergraucn Zicgenrassen sind wohl 
nur der Ausdruck eines verschieden abgestuftcn Erythrismus. Auch verwildertc 
Ziegen gibt es, die ihr Dasein fliichtigen, ausgcsctztcn odcr im Stid1c gclasscncn 
Hausziegen verdanken. 

Am bekanntesten wurden wohl die "wilden" Ziegen der Insel Juan Fernandez dureh Defoes 
Robinson. Aber es gibt auch noch auf vielen anderen Inseln "wilde" Zlegen, so z. B. auf den 
Kanarischen Inseln, auf St. Helena usw. Europa besitzt derzeit drelerlel Arten von Wlldziegen: 1. Die 
Jouraziege oder Sporadenziege (Capra dorcas), 2. die Zykladenziege (Capra picta) von der 
Insel Erimomilos und 3. die sog. Kretaziege (Capra cretensis). Alle drei Wildzlegen kommen auf 
verschiedenen Inseln des Mittelmeeres vor. Das Wildpret dieser Wildziegen soli an Wohlgeschmack 
das der Gemsen iibertreffen. 

Neben sehr grof3en Hausziegen kennt man auch cine nicht geringe Anzahl 
zwerghafter Ziegenformen, die be'sonders in Afrika zu Hause sind. Unter den 
verschiedenen Merkmalen der vi elen Ziegenrassen erwăhnen wir noch: Mopskopf­
bildung, Ramsnase (siehe "Ziege", thebaische), Kurzbeinigkeit, Seidenhaare, 
Hăngeohren, Stummelschwanz, grol3e Homer, Hornlosigkeit, fehlender Bocksbart 
beim Mănnchen u. dgl. Kreuzungen der Ziege mit Steinbocken und auch mit Schafen 
(Julius Kiihn im Haustiergarten zu Halle) sind verbiirgt. Vom Standpunkte 
der vergleichenden Erniihrungslehre der VOlker sei betont, dal3 die Ziege ein 
ălteres Haustier des Menschen zu sein scheint als das Schaf. In der Gegenwart 
wird die Ziege mit Recht als die "Kuh des armen Mannes" bezeichnet. 
Sic ist gewi13 ein Tier der Armut; das reiche England besitzt wenig, das arme 
Irland dagegen viele Ziegen. Auch auf dem europiiischen Kontinente ist es ăhn­
lich. · In den gras- und krăuterarmen Karstgegenden, wo cine Kuhhaltung oft 
unmoglich ist, werden viei mehr Ziegen gehalten als in den futterreichen Lăndern. 
Auch zeigte sich wăhrend der scit 1915 in Erscheinung getretenen Futtermittel­
not cine steigende Zunahme der Ziegen in Mitteleuropa. Aher gerade in pflanzen­
armen Landstrichen tritt cine besonders unangenehme Eigenschaft der Ziege 
hervor. Die Ziege ist bei ihrer Genăschigkeit und ausgesprochenen Vorliebe 
ftir Knospen, junges Laub und Jungtriebe cine ganz gewaltige 
Waldverderberin, cine wahre "Brigantin des Waldes". Josef Wessely 
nennt (1876) die Ziege mit Recht das "wahrhaftige bose Prinzip". Sie ist eigent­
lich der "Satan", welcher die fiirchterlichen Odliinder im Karste, in der Dauphim\e 
und auf manchen Inseln (St. Helena) erzeugt oder wenigstens erhalten hat. Schon 
scit alten Zeiten zeigte sich in der Gesetzgebung ein Widerstreit zwischen den Er­
niihrungsorgen der Gegenwart und der Sorge ftir die Zukunft des Waldbestandes. So 
konnte schon 1567 das Parlament von Grenoble die Verkarstung der Dauphinee 
durch das Verbot der Ziegenhaltung nicht mehr aufhalten. Erst viei spăter, als man 
die arme Bevolkerung durch wirksame Mittel vor der drohenden Hungersnot 
schiltzen konnte, wurde die weitere Verkarstung durch Aufwendung gewaltiger 
Gcldmittel etwas aufgehalten. Die Bemiihungen Napoleons III. in Frankreich 
und die staatliche Wiederaufforstung der ehemals osterr.-ungar. Karstlănder 

sind Beweise hiefiir. M. 
s.-z.: 2,34201. 
Ziege, mhd. zige, ahd. ziga, ein Wort von geringer Verbreitung gegeniiber dem in weiterem Bereich 
volkstiimlichen GeiB. Nur das Diminutivum Zicklein, mhd. Zickehn, ahd. zicchi, zickln, reicht als 
ticcen ins Angelsăchsische. Auch wird fiir Zecke wegen des synonymen Hoizbock eine ăltere Be­
deutung Bock vermutet. GeiJ3, mhd., ahd., geiz, got. gaits usw. ist mit lat. haedus (idg. ghaidos) 
,.Zieg~:" urverwandt. Mch. 
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Ziege-Ziegenfiitterung 

Ziege, thebaische oder buekelnasige Ziege (Capra thebaica) ist eine in Ober­
ăgypten einheimische Ziege, welche von hier nach Abessinien und in andere 
benachbarte Lănder, ja sogar bis nach Ostindien verpflanzt worden ist. Nach 
Europa wurde sie erst in der zweiten Hălfte des 16. Jahrhunderts gebracht. 
Diese Ziegenrasse zeichnet sich, wie schon ihr N ame besagt, durch einen sehr 
stark gewOlbten N asenriicken aus. Charakteristische Abbildungen dieser Ziegenart 
findet man schon auf altăgyptischen Denkmălern und insbesondere in den Konigs­
grăbern zu Beni-Hassan. 

In ihrer Heimat werden diese Ziegen wegen des Fleisches und auch wegen 
ihrer Milch in gro13en Herden gehalten. M. 
s.-z.: 2,3421. 

Ziegenfleiseh. Namentlich junge, gut ernăhrte und gemăstete Zicklein dienen zur 
Fleischnahrung. Das Zickleinfleisch ist zwar noch etwas weichlich, aber sonst 
wohlschmeckend, etwa wie Lammfleisch und leicht bekommlich. Das Fleisch 
der ălteren Tiere ist nicht besonders zu empfehlen, auch schwerer bekommlich. 
"Ziegenfleisch ist zăh", lehrt schon das Sprichwort. Nichtsdestoweniger bildet 
Ziegenfleisch in den Gebirgsgegenden eine recht hăufig genossene Speise. In 
manchen Tălern Tirols gilt sogar Bockfleisch als Leckerbissen, in der Schweiz 
und im Karste werden ăltere Ziegen sehr hăufig gegessen. Man lă13t das Fleisch 
ălterer Ziegen am besten zwei bis drei W ochen in einer Beize liegen, bevor man 
es zubereitet. Je gebirgiger das Land ist, desto gro13er wird der betreffende Schlag, 
was fiir eine etwaige V erwendung der Ziegen zur Fleischgewinnung wichtig ist. 
Man hat Ziegenbocke verschnitten, die dann ein zarteres Fleisch !ieferten. 
Im lateinischen Amerika, besonders in Mexiko, wird Ziegenfleisch eingesalzen 
und an der Sonne getrocknet. Unter dem Namen "Ceeina" dient es dann als 
Dauerware. M. 
S.-z.: 2,34; Cecina, S.-Z.: 2,341. 
Nem im Gramm: 2, Hektonemgewicht: 50, Eiweillwert: 6, Vitaminwert: a, Salzwert: 1,3%, Trocken• 
substanz: 26,2%, Fett: 4,5%, Pirquetsche Formei: 15,4T-2,22. Kl. 

Ziegenfiitterung und Ziegenhaltung. Ziegen eignen sich besonders fiir kleine Einzel­
wirtschaften, weil die Ziege noch Futterstoffe verwertet, die zur Verfiitterung 
an grol3ere Haustiere nicht geeignet sind. Zur guten Milchausbeute mul3 man 
hochgeziichtete Ziegenrassen halten und darf auch nicht die gute Stammrasse 
durch schlechte, kontrollose Bocke verderben lassen. Zu den sehr geschătzten 
Ziegenrassen gehort in erster Linie die weil3e, feinhaarige, hornlose Saanenziege. 
Wir veniigen aber noch iiber eine grol3e Reihe von verschiedenen Ziegenrassen, 
di.e alle eine gute Milch liefern. So gibt z. B. die Thebaisehe oder buekelnasige 
Ziege (siehe do:it) reichlich Milch. Die aus einer Kreuzung der Mamberziege (Capra 
mambrica) und der ăgyptischen Ziege (Capra aegyptiaca) stammende zottige 
Mamberziege, welche besonders in der Gegend von Aleppo und Damaskus hăufig 
gehalten wird, soll eine reichliche und sehr wohlschmeckende Milch liefern. Ob­
wohl der Ziege nachgesagt wird, dal3 sie bei der Futterauswahl wăhlerisch ist, so 
ist sie doch eigentlich ein geniigsames Tier: im Sommer Griinfutter auf dem 
W eidegang und an steilen Stellen, wo die schwerfălligere Kuh nicht mehr hin­
kommt, aus dem Garten Unkrăuter, Blattwerk, dazu Kiichenabfălle, Kleien­
trănke, Trănke aus Mehlabfăllen, sowie Zugaben von Kraftfutter (Olkuchen, 
Haferschrot usw.) bieten hinreichende Nahrung. Im Winter sorge man fiir Heu 
und Hackfriichte. Der Ziegenmagen ist trotz der Form des Wiederkăuermagens 
verhăltnismăl3ig klein; deshalb benotigt die Ziege einer wiederholten Fiitterung 
mit kleineren Portionen. Bei zweckmăl3iger Ziegenfiitterung sind besonders 
folgende drei Punkte zu beachten: Abwechslung im Futter, gesundes und trockenes 



Ziegenkăse-Ziegenmilch 

Futter und nicht zuletzt Reinlichkeit in der Futtergebarung, in dcn Geschirren usw. 
Die Ziegen sind sehr empfindlich gegen verdorhenes, vcrschimmellcs, bcrcgnctes 
oder irgendwie nasses Futter; sic bekommcn lcicht Darmkatarrhc unu vcrlieren 
dabei sehr rasch die Milch. So eigensinnig und heikcl auch dic Zicgc im Futter 
ist, so ist doch manche Giftpflanze gerade fiir dic Zicge wcniger schădlich, wic z. B. 
das Schierlingskraut. Dagegen wirken die FrUchte des Spimlclhaumcs (Evonymus 
europaeus) auf die Ziegen aullerordentlich giftig. Aus Nordamcrika brachte 
Hahn (1896) die bemerkenswerte Nachricht, dal3 (1613) dic von dcn Hollăndcrn 
eingefti.hrten Ziegen verendeten, weil sie die dort vorkommcnden Giftpflanzen 
nicht kannten. Am wenigsten anspruchsvoll im Futter sind die Angoraziegen, 
die mit der magersten Weide noch vorliebnehmen. Dabci liefcrn sie mchr Milch 
als die gewohnlichen Ziegen. 

Die jungen Zicklein beginnen noch wăhrend der Săugezeit schon nach wenigen 
W ochen vom Futter der Mutter zu naschen, welche N eigung man nach Moglichkeit 
durch Vorlage von feinem, gutem Heu untersttitzen soli. Es empfiehlt sich, den 
jungen, heranwachsenden Tieren Salz und zur Untersti.i.tzung einer krăftigen 
Knochenbildung phosphorsauren Futterkalk vorzulegen. Die Zicklein konnen 
schon sehr bald auf die Friihlingsweide getrieben werden. M. 

Ziegenkăse und Ziegenmilchmolkenkăse spielt augenblicklich als Handelsware 
keine besondere Rolle; in der Almenwirtschaft mancher Gegenden, in denen 
Ziegenmilch gemeinsam mit Kuhmilch auf Butter und Kăse verarbeitet wird, 
stellt man gelegentlich einen derartigen Mischkăse her, ohne dal3 jedoch ein eigener 
Name ftir dieses Erzeugnis gewăhlt wird. Auch aus einer mit Ziegenmilch ge­
mischten Schafmilch oder Biiffelmilch werden Kăsesorten hergestellt, die aber 
immer nur eine ortliche Bedeutung haben. Von modernen Ziegenkăsesorten 
erwăhnen wir: Altenburger, St. Claude, Hvidost (in Schweden), Mont Cenis, 
Mont d' or. N ach Am ar an t h e s (1719) erfreute sich der Ziegenkăse von Abertham 
bei Joachimstal in Bohmen eines guten Rufes als ·Leckerbissen. M. 
s.-z.: 1,75. 

Ziegenlippe, Filzrohrling (Boletus subtomentosus L.) ist ein el3barer Pilz aus der 
Gruppe der Rohrenpilze (Polyporaceae). Der Hut ist stets kurzfilzig und von 
unausgesprochener graubrauner oder graugelblicher bis griingelber Fărbung mit 
einem stets vorhandenen olivgri.i.nen Schein. Die Farbe ist stark verănderlich. 
Im Alter, besonders bei trockenem Wetter zerreif3t hăufig die Oberhaut; nach 
Verletzungen der Oberhaut werden die Wunden je nach der Witterung kirschrot 
oder gelb. Der Geruch des Pilzes ist obstartig, ebenso der Geschmack, wenn auch 
nicht besonders ausgesprochen. Die Ziegenlippe wăchst einzeln in Nadelwăldern 
im Sommer und Herbst; in manchen Gegenden ist sie ein sehr wichtiger Markt­
pilz, zum Trocknen zeigt sic keine besondere Eignung. M. 
s.-z.: 7,7654. 

Ziegenmilch kann in derselben Weise wie Kuhmilch verwendet werden. Sic besitzt 
cine weil3e, zuweilen gelbliche Fărbung und einen manchmal eigentiimlichen 
Geruch und Geschmack; beides kann durch Reinhaltung der Ziege und durch cine 
geeignete Stallgebarung fast vollkommen beseitigt werden. J e unreiner die Ziege 
gehalten wird, je kleiner und schlechter der StaU ist und je weniger die Ziege auf 
die freie W eide kommt, desto unangenehmer tritt in der Milch der gewisse "Bocks­
geruch" hervor. Durch cine entsprechende Fiitterung soli die einseitige Ver­
mehrung des Fettes bei Ziegenmilch leichter eintreten als bei Kuhmilch. 

Im Bandei mul3 die Ziegenmilch unter dieser Bezeichnung (oder als "Geil3-
milch") feilgehalten werden. Wenn auch die Geif3milch nach ihrer Zusammen­
setzung der Kuhmilch nahezu gleichkommt und an Năhrwert sie beinahe liber-
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trifft, gilt doch GeiDmilch nicht als "Milch" im Sinne des Handels. Der nicht 
ausdrlicklich erkliirte Zusatz von Gei13milch zur Kuhmilch ist eine Verfiilschung. 
Doch sind Fiilschungen der Kuhmilch durch Vermischung mit Ziegenmilch selten 
einwandfrei zu beweisen, da wir bisher keine geeigneten Methoden zum sicheren 
N achweise dieser Verfiilschung besitzen. Sehr ăhnlich der Ziegenmilch ist die 
Milch der Gemse (siehe unter Gemse). 

Neuestens (1921) gibt W. Austen ein Verfahren an, Ziegenmiich in Vermischungen mit 
K uhmilch nachzu weisen. Dieses Verfahren stiitzt sich auf die verschiedene Loslichkeit des Kaseins 
in 25 %igem Ammoniak. Doch waren auch nach dieser Methode die Befunde bei Mischungen unter 
20% und liber 60% Ziegenmilch sehr schwankend. Jedoch diirfte die angeflihrte Methode zur Beant­
wortung der Frage ausreichen, ob die untersuchte Probe Kuhmilch oder Ziegenmilch oder eine Ver­
mischung von Kuhmilch mit Ziegenmilch ist. 

Die von der Ziege gewonnenen Miichmengen sind viei groBeren Schwankungen unter­
worfen ais bei Kiihen. Aber andererseits gibt es bei Ziegen wieder viei hiiufiger ais bei Kiihen Fiille 
auffaiiend ianger Laktationszeiten (vgi. Seite 708, Kieingedrucktes). 

Ais Kuriosum sei noch die Laktation eines Ziegenbockes angefiihrt (M. Basalie Maca­
Iik: Le iait de bouc. Le iait, Bd. 2, S. 334, 1922). Macalik untersuchte die Milch eines 18 Monate alten 
Bockes, der zur Zeit der Untersuchung tăglich 520-640 cm 3 Milch gab. Anaiytisch unterschied sich 
diese Bocksmilch von der Ziegenmilch nur durch einen erhohten Fett- und Kaseingehalt. Diese Bocks­
milch hatte das Aussehen von gewohnlicher Ziegenmilch; Bocksgeruch und Bocksgeschmack war nicht 
vorhanden. Die daraus hergestellte Butter glich der Ziegenbutter, bei weicher nur der Bocksgeruch, 
nicht aher der Bocksgeschmack stărker hervortrat. Dieser Bock war mit 13 Monaten schon sprungreif 
und besal3 iibrigens auch schon Nachkommen. 

Flir den gewohnlichen Klichengebrauch macht man im allgemeinen 
keinen grol3en Unterschied zwischen Kuhmilch und Ziegenmilch. Fur die diiite­
t i s c h e Verwendung kommt aber in Betracht, da13 manche Menschen eine Ab­
neigung gegen den eigentumlichen Geschmack der Ziegenmilch besitzen. Diese 
Abneigung kann zwar durch Gewohnung uberwunden werden; immerhin gibt 
es aber doch Menschen, die ihren Ekel gegen Ziegenmilch nicht liberwinden konnen. 
Es wird berichtet, da13 manche Menschen nach dem Genusse von Ziegenmilch 
Durchfiille bekommen, wiihrend sie Kuhmilch in derselben Menge anstandslos 
vertragen. Die Ziegen leiden weniger an Tuberkulose als die Klihe, doch steht 
dem gegenliber, da13 sie fur das Maltafieber sehr empfiinglich sind, was gerade 
fiir die ziegenreichen Mittclmeerliinder iiu13erst schwer ins Gewicht fălit. Fiir 
die quantitative Rechnung setzt Pirquet die Ziegenmilch der Kuhmilch gleich 
(Nemwert = 1; Eiwei13wert = 2). M. 

Wiihrend in friiheren Zeiten die Ziegenmilch auch von Kindern hăufig genossen worden ist, 
warnen die Kinderiirzte der Gegenwart vor der ausschlieBiichen Erniihrung kieiner Kinder durch 
Ziegenmilch. Es mehren sich derzeit die ărztlichen Meldungen, weiche von anămischen Zustiinden als 
Foigen der Ziegenmilcherniihrung berichten ("Ziegenmilchaniimie"). Eine geniigende Erkiiirung 
hiefiir ist aher noch ausstiindig. Aron (1921) denkt an einen zu geringen Gehalt der Ziegenmilch 
an Extraktstoffen. Hingegen bezeichnet HeB (Scurvy, S. 153) die antiskorbutische Wirkung der 
Ziegenmilch als besonders auffaiiend. Nach des Verf. Meinung ist 'jedoch dieses Verhalten kein 
spezifisches; der Vitamingehalt auch der Ziegenmilch hiingt hauptsiichlich von der Art der Fiitterung 
ab. In Ubereinstimmung mit dieser Ansicht meiden E. Nassau und H. Pogorschelsky (1925), 
daB der Vitaminwert der Ziegenmilch bei der iiblichen Stallfiitterung sehr gering ist. Bei forcierter 
Vitaminerniihrung (tiiglich 150 Gramm Apfelsinensaft) stieg der C-Ergiinzungsstoff in der Ziegenmilch. 
Auch die "Ziegenmilchaniimie" scheint durchaus kein spezifisches Leiden zu sein. Dementsprechend 
sieht auch Opi tz (1925) die nach ZiegenmilchgenuB auftretende Aniimie nicht ais selbstiindiges Krank· 
heitsbild an. Sie veriiiuft unter denseiben Erscheinungen wie die "Kuhmilchaniimie"; die Unter­
schiede im Krankheitsbilde beider Aniimien scheinen nur quantitativer Art zu sein. M. 
s.-z.: 1,21. 
Nem im Gramm: 1, Hektonemgewicht: 100, EiweiJ3wert: 2, Vitaminwert: a, Saizwert: 0,9 %, Trocken­
substanz: 13,1 %, Fett 4,1 %, Pirquetsche Formei: 13,5 F + 0,5 oder 11 T- 0,4. Kl. 

Unter dem Namen Mazun versteht man eine armenische Kefirart, die aus Biiffelmilch oder auch 
aus Ziegenmilch zubereitet wird. (Siehe noch S. 714.) M. 
s.-z.: 1,54. 

Ziegentalg ist dem Schaftalge sehr iihnlich, zeigt aber zuweilen einen sehr starken 
Bocksgeruch; er kommt nicht hiiufig und auch nur in kleinen Mengen in den 
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Verkehr. Ziegentalg wirtl im allgemcinen hiiher cingcschiitzt als Schopsentalg. 
Ăhnlich in Cieschmack untl Verwcndung ist ( ;cmscnfctt (siehc unter "Gem se"). 

:VI. 
s.-z.: 4,26. 

Ziemer oder Zemer nennt man dcn Hiieken von griil.lercn Wildarten. Er gilt als 
besondcrs schmackhaft. Kl. 
S.-Z.: 2,651. 

Zimt ist die von den ăuf3ersten Gewcbsschiehten hdreitc, griif.ltcnteils aus dcm 
Bastteile bestehenue, getrocknctc, riihrcnfărmigc Zweigrindc vcrschictlener zur 
Familie der lorbeerartigen Gewăchse (Lauraceae) gehiirigcr Pflanzen. Man vcr­
wendet Cinnamomum ceylanicurn l3reyne, Cinnamomum cassia Blume unli 
Cinnamomum Burmanni Blume var. chincnse. Im Handel unterscheidet man den 
gewohnlichen Kassiazimt von dem Ceylonzimt oder cchtem Kanehl 
(Kaneel). K a ssiaz i m t stammt von dem hauptsăchlich im sttdlichen China, an 
der Malabarkiiste und in Stidamerika kultivierten Kassienlorheerbaum (Cinna­
momum cassia Blume) oder auch von anderen Cinnamomumarten, so von Cinna­
momum Burmanni var. chinense, die in Stidwestchina und auf Sumatra kul­
tiviert werden; die von letzteren Lăndern und Pflanzen gewonnenen Handels­
sorten werden Holzkassie, Holz-, Mutter- oder Malabarzimt genannt. Ceylonzimt 
stammt vom Zimtlorbeerbaum (Cinnamomum cey1anicum), dcr vorwiegend auf 
Cey1on, in verschiedenen Teilen Asiens, ferner auch auf uen Antillen und in einigen 
Teilen Si.idamerikas kultiviert wird. Zimt oder das daraus bereitete 
Pulver muf3 ausschlief3lich aus den von ihrem ătherischen 01 nicht 
befreiten Rinden bestehen; er muf.l den charakteristischen Zimt­
geruch und Zimtgeschmack dcutlich crkennen lasscn. Rinden vom 
sogenannten wilden Zimt enthalten nur sehr gcringe Mengen 01, sind also 
von sehr geringem Wtirzwerte; deshalb sind sie bei der Herstellung von Zimt­
mehl auszuschliel3en. 

Die chemische Untersuchung des Aschengehaltes stellt cinen Iliichslwcrt von 5-6% fest, 
davon sind hiichstens 3% in Salzsăure unliislich ("Sand"). Dic Asehe ist grau oder weiLI, keinesfalls riit­
lich (Ockerzusatz). Der Gehalt an ătherischem OI soli nicht unter 1% gelcgen sein. Die m ikroskopiscbe 
Prufung lăLit eine Verfălschung mit Holzmehl an den GefăLien leicht erkennen. Eine Beimischung 
von Mehlen ist an den entsprechenden Stărkekiirnern unschwer festzustellen; beigcgebene Mandelkleie 
kennt man an den groLien, braungefărbten Schieferzellen. 

Unter dem Namen "weiLier Zimt", "weiiJer Kanehl" kommt die Rinde von Canella alba, 
einem in Westindien und auf Florida einheimischen Baum aus der Familie der Canellaceen, in den 
Handel. Sehr nahestehend dem weiLien Zimt ist noch die Rindc dcr auf Jamaika wachsenden Canellacee 
Cinnamodendron corticosum, welche fiilschlich als Wintersrinde (Cortex Winteranus spurius) im 
Handel vorkommt. AuLierdem kommen nach Europa Zimtrinden, die im Aussehen und im Bau den 
echten Zimtrinden sehr ăhnlich, aber als Gewlirz sehr minderwertig sind (Micko, 1900; Hockauf, 
1902). Diese falschen Zimtrinden sind sehr schleimreich, worauf sich ihr Nachweis griindet. Im 
Proberiihrchen mit Wasser geschiittelt, bleiben die schleimreichen Rindenteilchen von einer gallertigen 
Masse umhiillt, an der Oberflăche sehwimmen, wăhrend die iibrigen Teilchen sich bald zu Boden setzen. 
An der Oberflăche der Gallerte bilden sich baldigst reichliche Pilzwucherungen, die beim echten Zimt 
auch nach monatelangem Stehenlassen der Probe ausbleiben. 

In den Heimatlăndern des Zimtes unterscheidet man die Handelsware nach der Feinheit des 
Aromas. Vom Ceylonzimt werden die verschiedenen Stărken mit "Ekelle" 000, 00, O, I, II, III und IV 
bezeichnet. Zur Ausfuhr gelangen fast nur Mischungen (Sortimente), in denen aher jeder Einzelballen 
nur eine einzige Stiirke enthălt. Das gewiihnlichste, das "Usualsortiment", besteht aus 20% I, 50% II, 
26% III und 4% IV. 

Im europăischen Handel kommen folgende, nach dem Ursprungsland bezeichneten Sorten vor~ 
I. Ceylonzimt. 

II. Gemeiner Zimt oder Kassiazimt. 
a) Chinesischer Zimt, 
b) Kassia-Bruch, 
c) Javanischer Zimt. 

III. Zimtpulver. 
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Zimtbliiten- Zirbelniisse 

Letzteres wird hiiufig verfiilscht. Als Verfiilschungen dienen die billigen, hauptsiichlich aus 

Holz bestehenden Abfiille von der Herrichtung der Zimtware (Chips), ferner Mehle und Kleie der 

Zerealien, Spelzen von Reis und Hirse (.,Zimtmatta"), gemahlene Semmelbroseln und Steinschalen 

verschiedener Herkunft, Kakaoschalen, verschiedene Rinden und Holzpulver, Eisenocker und noch 

andere mineralische Stoffe. Auch extrahierter Zimt wird vermahlen und zur Verfiilschung verwendet. 

Bei solcher Ware konnen die durch den Vorgang der Extraktion in den gequollenen Zustand iiber­

fiihrten Stărkekiirner einen Anhaltspunkt fiir die unlautere Gebarung gewiihren. Auch Rohrzucker 

wird als Fălschungsmittel verwendet. Czadek fand (1903) im Ceylonzimt und in Cassia Jignea 3% 

lnvertzucker, wăhrend er in Cassia vera 6,22% feststellte. 

Zimt ist wohl eine der ăltesten Ktichenwtirzen tiberhaupt. Chinesen, 

Griechen und Romer haben die Zimtwtirze schon verwendet. Wahrscheinlich 

ist Zimt auch eines der ăltesten Gewtirze, die in del). grof3en Welthandel kamen. 

Wir verwenden dieses milde, angenehme Gewtirz im griif3ten Maf3stab in der 

Zuckerbăckerei, zur Wtirzung von Schnăpsen, Einsiedewaren, bei der Herstellung 

von \Vtirzschokoladen. Der Zimtsirup (Syrupus Cinnamomi) des deutschen und 

des iisterreichischen Arzneibuches ist ein beliebter Geschmackszusatz bei ver­

schiedenen bitteren Arzneien. Wăhrend im Mittelalter der Zimt vielfach als Fisch­

und Fleischwiirze in Verwendung stand, hat er in der Kliche der Gegenwart seine 

Lieblingsverwendung bei den verschiedensten Milch-Mehl-Breien. In dia tetis.cher 

Hinsi.cht gilt Zimt als ein die Verdauung fiirderndes Mittel. Grof3ere Mengen 

sollen eine spezifische Einwirkung auf die Gebărmutter besitzen; sie werden 

sogar als Mittel zur Fruchtabtreibung bentitzt. In den liblichen Mengen ist jedoch 

Zimt das mildeste und bekiimmlichste unter allen auslăndischen Gewiirzen. 

Noorderr-Salomon sahen bei Magendarmerkrankungen und auch bei Nieren­

krankheiten keine schădlichen Folgen. In der Ernăhrungsschule des Kindes kann 

man in Anlehnung an den bereits eingeflihrten Volksgebrauch Zimt als ersten, 

etwas schărfer schmeckenden Geschmacksstoff verwenden. M. 

Nem im Gramm: 3,3, Hektonemgewicht: 30, EiweiBwert: 1, Vitaminwert: a, Salzwert: 4,4 %, Trocken­

substanz: 91,1 %, Fett: 1,7 %. 
Ceylonzimt, S.-Z.: 8,46; Kassiazimt, S.-Z.: 8,4602; Zimtpulver, S.-Z.: 8,462. Kl. 

Zimtbliiten oder Zimtblumen (Flores cassiae) sind die nach dem Verbltihen ge­

sammelten Bliiten und unreifen Scheinfrtichte einer Cinnamomumart, wahr­

scheinlich von Cinnamomum Cassia Blume, die aus den stidlichen Teilen Chinas 

in den Handel gelangen. Die Zimtbliiten sehen den Gewtirznelken einigermal3en 

ăhnlich; sie sind von dunkelbrauner Farbe, bis fast 1% cm lang und besitzen 

einen festen, runzeligen Bliitenstiel, auf dem der trichterfOrmige Unterkelch sitzt, 

an dessen Rande sechs derbe, lederartige, nach innen geschlagene Kelchblătter 

sich befinden, die den blaf3brăunlichen, einsamigen Fruchtknoten umschliel3en. 

Zimtbliiten riechen und schmecken stark zimtartig, doch weniger fein und weniger 

angenehm als gute Zimtrinde; auch die Zimtbltiten werden in der Ktiche als 

Gewlirz verwendet; sonst findet diese Droge noch Anwendung in der Volksmedizin 

und zur Darstellung des in der ParfUmerie gebrauchten Zimtblliteniiles. M. 

s.-z.: 8,463. 

Zirbelniisse sind die ungeflligelten weif3en, mandelartig schmeckenden Samen der 

Zirbelkiefer (Pinus cembra L.), eines wertvollen, in den Alpen noch vorkommen­

den, aher bereits spărlich gewordenen Baumes. Die Zirbelntisse befinden sich in 

den kugeligen Zapfen. Fălschlich heii3t man auch die Pinienkerne (Pignolen) 

"Zirbelniisse". Die Zirbelntisse von Pinus cembra dienen besonders in Ru13land 

und Sibirien als Leckerei, im Spătherbst und im Winter findet man sie auch auf 

einigen siiddeutschen Mărkten (Augsburg, Munchen usw.). Aus den Samenkernen 

wird das Zirbelnuflol gewonnen. M. 
ZirbeL (Sprachliches und Geschichtliches.) DaB die ZirbelnuB im Altertum bei der Erniihrung 

von osteuropiiischen Volkern eine Rolle spielte, geht aus Nachrichten Herodots liber den Stamm der 
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Budinen hervor, die wir in dem alten Waldgebiet an der mittleren Wolga und Kama zu suchen haben 
und die mit ihren hellblauen Augen und roten Ilaaren nach W. Tomaschek au!fallend mit dem Typus 
der Pcrmicr, Wotjaken und anderer finnischcr Volksrestc in jcncn Gcgenden stirnmen. Diese Budinen 
sind nach Herodot Lauseesser (g;{)St(!Orpd.yot), wobci aher nicht an dieSilte sihirischcrViilker zu denken 
ist, die Lause zu zerbeiUen; denn Herodot spricht o!fenbar von cincm wirkllchen Nahrungsmittel, 
wie aus dem Gegensatze zwischen ihnen und den neben ihnen wohncnden Gclonen hcrvorgeht, die er 
Getreideesser atrorpdyot nennt. Und griech. rp&Ei(! ist nicht nur llczeichnung dcr Lnus und der Zecke, 
sondern auch der (vollgesogenen Zeckeu iihnlichen) el.lbarcn Niissc von NadcihOizcrn, und mit Recht 
hat darum schon Ernst von Baer die Nachricht des Ilerodot au[ den Gcnu!J der Frilchte von Pinus 
eembra bezogen. PSet(!OIJ!ayot ist auch Name eines Volkcs am Pontus und l{aukasus, und auch dieser 
Narne wird wohl auf die Zirbel zu beziehen sein, selbst wenn dicse Nadclholzart in jenen Gegenden 
heute ausgerottet sein sollte. Dal.l Pinus cembra unter den Pflanzenresten dcr Pfnhlbauten nicht ver­
treten ist, wird aus dem Kăltebediirfnis dieses Baumes erkliirt. Auch dcn Germanen mul.l er vor ihrem 
Eindringen in die Hochalpen unbekannt gewesen sein und sein Name, der idg. Verwandtschaft hat, 
ist wohl von einem anderen Baum auf ilm iibertragen worden; iibrigens bezeichnet in Niederiisterreich 
Zerbn das Krummholz und anord. tyrvi, norw. tyri das Kienholz. Mch. 
Vitaminwert: a, Salzwert: 2,6%, Trockensubstanz: 91,0%, Fett: 56,0%. 
S.-Z.: 4,754. Kl. 

Zitrone (Citrone; Fructus Citri) ist clie Beerenfrucht des vorzugsweise in den Mittel­
meerHi.nclern (Kleinasien, Griechenlancl, Dalmatien, Italien, Siiclfrankreich, 
Spanien) uncl in Portugal gecleihenclen Zitronenbaumes (Citrus limonum Risso) 
aus cler Familie der Rutaceen. Auch in Norditalien, besonclers an den Ufern 
des Garclasees, wird Zitronenzucht betrieben. Seit etwa fiinfzig Jahren hat auch 
Amerika (Los Angeles, Kalifornien) elen Zitronenbau eingefiihrt. Die eigentliche 
Heimat cler Zitrone scheint aber Norclinclien zu sein. Die Friichte sind eifOrmig, 
am oberen uncl unteren Encle mit einem warzenartigen Vorsprunge versehen. 
Das clurch hăutige Zwischenwăncle in mehrere Făcher geteilte Fruchtfleisch 
besitzt einen stark sauren, aber sonst angenehm schmeckenclen Saft; clie Kerne 
sincl bitter; sie sollen vor cler Verwenclung cler Zitrone stets entfernt werclen.­
Die Haupthanclelsplătze fiir Zitronen sincl Genua, Messina, Malaga uncl Porto; 
die Friichte werclen meist vor ihrer· viilligen Reife abgenommen, einzeln in weiches 
Papier gewickelt oder auch in Holzwolle gepackt uncl reihenweise in clie Kisten 
gelegt. Man erntet clreimal im Jahre uncl unterscheiclet Friichte der ersten Bliite 
mit cler Erntezeit von Oktober bis Mitte Mărz, solche der zweiten Bliite mit der 
Erntezeit von Mitte Mărz bis Mitte Mai uncl Friichte von cler dritten Bliite, welche 
von Mitte Juli bis Ende September abgenommen werclen; clie Friichte cler ersten 
Bliite sincl clie haltbarsten uncl werclen auch am weitesten versenclet, clie Herbst­
friichte sin el clie besten un el saftigsten, aber weniger haltbar; clie Friichte der 
zweiten Bliite liefern die geringste Ausbeute. - Ein anclerer Hanclelsartikel ist 
der ausgeprel3te Saft (Succus Citri). Gute Limonen geben clurchschnittlich 
30 Gramm kolierten Saft, cler im Mittel 7 bis 8% Zitronensăure enthălt; eine 
Limone liefert 2,0 bis 2,5 Gramm Zitronensăure. Daneben sincl im Zitronensaft 
noch 3 bis 4% Gummi uncl Zucker, Eiweil3stoffe und anorganische Salze (runcl 2%) 
enthalten. In Italien stellt man · aus weniger guten o cler aus elen abgefallenen 
Zitronen neben ătherischem 01 (aus elen Schalen) auch elen sog. italienischen 
Zitronensaft des Handels (Succus Citri venalis) her. Dieser ist jedoch ărmer 
an Zitronensăure (rund 5%) und besitzt noch iiberclies von elen mitgepre13ten 
Kernen einen bitteren Beigeschmack; geracle diese zweite Hanclelssorte des Saftes 
ist hăufig verclorben und verfălscht. Den Zitronen ăhnlich sincl clie Zedraten, 
deren eingemachte Schalen das Zitronat (siehe dort) liefern; ferner unterscheidet 
man noch clie birnfiirmigen Perotten, clie sehr sauer schmeckenclen Limonien, 
clie bitteren Lumien, clie kugelrunclen Limetten, clie angenehm wiirzigen Ponzinen 
uncl die ziemlich bitteren, dicken, birnformigen Bergamotten. Die letzteren 
stammen von einer wahrscheinlich hybriclen Kulturform (Citrus bergamia), clie 
zwischen Orangen und Zitronen steht. Aus elen Schalen der noch nicht viillig 
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reifen Bergamotten wird hauptsăchlich in Kalabrien das bekannte BergamottOI 
(Oleum Bergamottae) gewonnen, das neben anderen wohlriechenden, iitherischen 
Olen in dem sog. Kolnischwasser enthaltea ist. Die Hauptmenge der auf die 
europăischen Mărkte gebrachten Zitronen stammt wohl aus Sizilien. Daneben 
gelangen auch .von den beiden lnseln Paros und Naxos ansehnliche Mengen in 
den Handel. Auf die Miirkte Mitteleuropas kommen noch geringe Mengen vom 
Gardasee und aus Dalmatien; spanische Ware gelangt nur selten nach Mittel­
europa. Als beste Handelssorten gelten die diinnschaligen, glatten Limonen von 
Rom, die aher leider im Handel nicht erhaltlich sind. Sehr gute Sorten sind die 
von Genua, dann kommen die griechischen, die norditalienischen, die sizilianischen 
und spanischen und schlielllich die portugiesischen (Porto-Zitronen). Die letzteren 
besitzen eine dicke, feste Schale, schmecken jedoch meist etwas bitter. Im 
gewohnlichen Handel kennt man aber kaum die angefiihrten feinen Unterschi.ede 
in den Spielarten der Zitronen und auch in deren Handelssorten; man unter­
scheidet und schătzt in unserem Handel die Friichte bloll nach der Grolle. Aus 
Sizilien kommen zuweilen auch sog. "Pokelzitronen" oder marinierte Zitronen 
in den Handel, d. s. in Făssern eingesalzene Zitronen. Aullerdem kennt man im 
Handel noch verschiedene "natiirliche Zitronensăfte", die vielfach ver­
schiedene Frischhaltungsmittel enthalten. Im Drogenhandel sind unter dem 
Namen "Flavedo Corticis Citri" die spiralig abgeschălten Zitronenschalen, 
die von der wei13en Innenschicht befreit wurden, erhăltlich. 

Der Kiichengebrauch der Zitrone scheint noch nicht alt zu sein. Jovius 
Pontanus (gestorben 1505) schrieb, dall man die Zitronen nirgends in der Kiiche 
verwendet hat. Am Ende des 16. Jahrhunderts tauchen eingemachte Zitronen 
an der kaiserlichen Hoftafel in Wien auf. Jetzt verwendet man die Zitrone in 
der' Kiiche als aromatische Săurewiirze zu verschiedenen Speisen und zu er­
frischenden Getrănken. Wie jede Frucht, konnen auch Zitronen zur Marmeladen­
erzeugung verwendet werden. Bei Marmeladen aus dem Fruchtfleische der 
Citrusarten wird meist ein Zusatz des natiirlichen Schalenaromas gegeben. 
Su kkade ist die verzuckerte Fruchtschale der Zedratzitrone. Auch die Zedrat­
zitrone se}bst wird in Zucker eingemacht. 

In der Diătetik besitzt Zitronensaft wegen seines erfrischenden Geschmackes 
eine grolle Bedeutung. Ob der Zitronensaft als Săuretrăger Vorteile liber den 
Essig besitzt, wie so vielfach behauptet wird, steht noch dahin. Am bekanntesten 
ist die Verwendung des kăuflichen wie auch des frisch ausgeprellten Zitronen­
saftes als Vorbeugungs- und Heilmittel gegen skorbutische Erkrankungen; in 
der ehemals osterr.-ungar. Kriegsmarine bestand eine Ration aus 15 Gramm 
Saft, 30 Gramm Zucker auf 150 Gramm Wa.sser. In den Kreisen von Hypo­
chondern, Hysterikern oder anderen Leuten, die geme absonderlichen Kuren 
sich zuneigen, bekam in den Achtzigerjahren des vorigen Jahrhunderts die sog. 
Zitronenkur ein ganz ungerechtfertigtes Ansehen. Man glaubte an eine 
"geheimnisvolle Wirksamkeit der lebenden Frucht und ihrer von vielen Krăften 
erfiillten Săfte". Diese Ansicht hătte hOchstens beim Skorbut eine gewisse Be­
rechtigung; doch wirken auller der Zitrone noch eine grol3e Anzahl von frischen 
Pflanzenteilen scharbockwidrig. Aullerdem schmecken andere Friichte, z. B. 
Orangen, viei besser und wirken ebensogut wie Zitronen. M. 

Die Zitronenkur wird so ausgefiihrt, daB man dreimal tăglieh: eine Stunde naeh dem Friih­
stiick, eine Stunde naeh dem Mittagessen und eine Stunde nach dem Abendessen den Saft von einer 
oder mehreren Zitronen in Zuekerwasser trinken lăBt. Die Zahl der Zitronen wird von manchen Fanatikern 
tăglich bis auf 15 bis 21 getrieben. Im allgemeinen sind 9 Zitronen als Hoehstleistung zu betraehten. 
Doch darf man niemals an Stelle des natiirlichen Zitronensaftes die ehemisch reine Zitronensăure 
treten lassen. Die Diăt wăhrend der Zitronenkur sei frei von Mileh und fetten Speisen. Wissenschaft­
liche Nachpriifungen zeigten, da13 die Zitronensaure nicht in den Urin iibergehe und weder auf seine 
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Menge noch auf seine Reaktion einwirke. v. N oordcn suchtc verl'(ehlich nuch irgend elner BcelnUussung 
des Stof!wechsels durch die Zitronensiiure. Auch auf die 1 !arnsilureausscheidung der Glchtlker wirkt 
Zitronensiiure nicht ein. In der Menge von :Jt, (;ramm hcwirkt Zitronensiiure ein unangenehmes Ab­
fllhren; eine andere sichere Wirkung ist noch <la rin l!cfunden wonlcn, duO sic die Tiitlgkelt der Ilaut 
anregt und die Schwei!lahsonderung in leichlem Malle steigcrt; dazu kommt noch dle quantitative 
Einschriinkung der wiihrend der Zitroncnkur gcnosscncn Spciscn. M. 
Nem im Gramm: 0,67, Hektoncmlo(cwicht: 1;)0, Eiwcillw<'rl: o,;,, Vilaminwcrt: 1, Salzwert: 0,6%, 
Trockensuhstanz: 17,4%, Pirquctsche Formei: ;{,5 T. Kl. 
s.-z.: 6,43. 

Zitronenkraut, Zitronenmclisse (Mclissa officina!is L. var. citrala), ist einc zitronen­
ahnlich riechende Labiate, die in Siidcuropa wild wăehst und bei uns in Gărten 
zuweilen angebaut wird. Neben pharmazeutiseher Vcrwcndung (Melissenwasscr, 
Karmelitergeist usw.) gebraucht man das Kraut aueh noeh bei der Schnaps­
erzeugung und als Zutat zum Maitrank (H.hcinland) sowie bei vielen anderen 
Maibowlen (England). In derselben Weise wie Zitroncnkraut wird aueh die 
gemeine Katzenminze (siehe dort) verwendet. M. 
s.-z.: 8,485. 

Zitronenmolken bereitet man aus einem halben Liter \Vasser und ebensoviel Mileh, 
die man zusammen zum Feuer setzt, worauf man den Saft von zwei Zitronen 
hinzufiigt. Die Fliissigkeit lăl3t man dann etwa fUnf Minuten langsam kochen, 
seiht durch ein Tuch und versiil3t das Abgegossene mit etwas Zucker. Filr Kranke 
wurden die Zitronenmolken friiher sehr hăufig als angenehmes und kiihlendes 
Getrănk verwendet. Auch bei Skorbutkranken kann dicscs Getriink ganz zweek­
măf3ige Verwendung finden. M .. 
s.-z.: 1,455. 

Zobel, siehe unter "Brasse". 

Zncker. Unter dem Namen Zucker versteht man im Hanclel, im alltăglichen Leben 
und besonders in der Kiiche clie Saccharose, die in elen Tropen ans dem Zucker­
rohr und in den Gegenden mit gemăl3igtem Klima aus der Zuekerriibe gewonnen 
wird. Je nach der Herkunft unterscheidet man demnach Rohrzucker (Kolonial­
zucker) und Riibenzucker. Die gegenwărtig auf der Erde gewonnenen Riiben­
zuckermengen diirften den Rohrzuckermengen die Wage halten. Die anderen 
Pflanzen (Palmen, Ahorn, Melonen, Zuckertang, Zuckeruirse usw.) entstammenden 
Saccharosemengen kornmcn fiir den Welthandel kaum in Betracht. 

Nach der chemischen Konstitution unterschcidet man: 
1. M onosaccharide: Traubcnzucker (Hechtszuckcr, Dextrose), Fruchtzucker (Linkszucker, 

Lăvulose) und Galaktose. 
2. Disaccharide: d. s. Zuckerarten, die aus zwei Monosacchariden bcstehen. Man unterscheidet 

Rohrzucker oder Rl!benzucker (Trauben- + Fruchtzucker), Miichzucker (Traubenzucker + Gaiak­
tose) und Malzzucker (Traubenzucker + Traubenzucker). 

3. Polysaccharide, die uns mehreren einlachen Zuckerarten bestehen (Stărke, Dextrine, 
Glykogen, lnulin, Galaktan, Mannan, Schleimsto!le usw.). 

Auf dcm curopăischen Festlande wird fast ausschlief3lich Hilhenzuckcr ver­
wendet. Der kristallisierte Zucker ist eine Errungenschaft der Neuzeit. Die 
Ri:imer kannten den festen Zucker noch nicht; als Siil3stoffe verwendeten sie 
hauptsăchlich den Honig. Der chemisch dargestellte, kristallisierte Zucker war 
zuerst der Kolonialzucker aus dem Zuckerrohr. Durch die Kontinentalsperre 
wurde der europăische Kontinent gezwungen, sich selbst Zucker zu erzeugen. 
Unter diesem Zwange entstand die Zuckerdarstellung aus Ruben und entwickelte 
sich rasch zu einer gewaltigen Industrie, welche diesen 1\'ăhrstoff auch noch 
wăhrend des Weltkrieges in billiger Weise herstellen konnte. Zucker war wăhrend 
des Weltkrieges auch in Osterreich-Ungarn eines cler billigsten Lebensmittel 
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(Pirquet), besonders, wenn man seinen hohen Nemwert in Betracht zieht. Friiher 
war es anders. Zu Zeiten von Brillat-Savarin (1825) gab eine Frau, zumal der 
besseren Stănde, mehr Geld fiir ihren Zucker als fUr ihr Brot aus. D elacroix 
beklagte sich in Versailles liber den Preis des Zuckers, der damals mehr als fiinf 
Francs das Pfund kostete. Die teuere Ware ist anfangs auch nicht durch die Kauf­
leute, sondern durch die Apotheker in den Handel gekommen. Ein franzosisches 
Sprichwort besagt: "Er ist wie ein Apotheker ohne Zucker". 

Die beste Zuckersorte unserer europaischen Fabriken ist die Raffinade; 
sie soli hart und schneewei13funkelnd sein; zur Verbesserung der Fărbung wird 
Zucker oft mit Ultramarin oder einem Indanthrenfarbstoff gefărbt; derartiger 
Zucker ist bei der Marmeladen- und Siruperzeugung weniger brauchbar; ins­
besondere bei der Bienenfiitterung wirkt er zuweilen giftig. Die zweite Sorte ist 
Melis; Melis besitzt schon einen gelblichen Schimmer. Scharfkornige, grob­
kristallinische Sorten werden auch Concasse genannt. Bei den Konsumzucker­
sorten in festen Stlicken unterscheidet man: 

1. Brot- oder Hutzucker, d. s. die bekannten kegelformigen Blocke. In 
jli:t;J.gster Zeit stellt man auch feste Formen, sog. Pre.llbrote, aus feuchtem Zucker­
mehl durch Druck her. 

2. Wiirfelzucker hei.llt man die bekannten kristallinischen Stlicke von flacher 
oder wiirfeliger Gestalt (Cubes), die durch Zerschneiden von Zuckerstangen oder 
von Platten aus Flillmasse hergestellt werden. Jeder einzelne Wlirfel hat ein 
durchschnittliches Gewicht von beilăufig 5 g. "Pre.llwiirfel" werden aus feuchter 
geprel3ter Zuckermasse geschnitten. Wlirfel von grobkristallinischer Beschaffen­
heit hei.llen "Kristallwlirfel". Hieher rechnet man auch den "Tablettenzucker", 
der aus verschiedenartig geformten kleinen Platten besteht. 

3. Knoppern, Pile und Crushed sind unregelmăl3ige Stiicke von mehr oder 
weniger rundlicher Form und von verschiedener Gro.lle. Oie Knoppern werden 
hergestellt durch Zerschlagen von Ausschu.llbroten oder von anderen Zucker­
blOcken. Pile zeigt hăufig einen Stich ins Gelbliche und wird meist aus Melis­
Flillmasse erzeugt. 

Als Konsumzucker in loser Form kommen die nachstehenden Sorten in 
den Handel: 

1. Sand- oder Kristallzucker und Granulated. Die Ware besteht aus weil3en, 
manchmal auch etwas gelblichen oder blăulichen, meist gering glanzenden, mehr 
oder weniger grobkornigen Einzelkristallen. Kastorzucker ist ein Granulated 
von besonders gleichma13ig feiner Kornung. 

2. Zuckermehl, Staubzucker, Puderzucker (Raffinadfarin) ist ein durch Ver­
mahlen von Konsumzucker oder von Abfăllen (Abdrehen der Zuckerhutspitzen) 
hergestelltes, wei.lles, mehr oder weniger kristallinisches, mehliges Erzeugnis. 
Zuckermehl von gleichmal3ig grie.lliger Beschaffenheit hei.llt Grie.llzucker, grober­
kornige Ware nennt man Hagelzucker. 

3. Zuckerkandl oder Kandiszucker wird durch Iangsames Auskristallisieren 
aus einer moglichst reinen Zuckerlosung in sehr gro13en, durchscheinenden Kristallen 
gewonnen. Man unterscheidet wei.llen und gefărbten Kandiszucker. Die gelblich­
braune Fărbung des gefărbten Zuckerkandls wird durch einen geringen Zusatz 
von gebranntem Zucker (Zuckercouleur) hervorgebracht. Eine solche Farbung 
ist handelsiiblich. 

Aul3er den angeflihrten festen Zuckersorten kommt im Handel noch die 
Sirupform vor. (Siehe uriter "Syrup".) 

Verfălsch ung des Zuckers geschieht im allgemeinen nicht hăufig; schon die 
Form der meisten Konsumsorten schliel3t jedeArt von lohnenderVerfălschung aus. 
Meist werden die losen Sorten verfălscht. Es handelt sich um Zusătze von Gips, 
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Mehl, Kreide und Zuckerkalk. Am cinfachsten werdcn solchc V crfălschungcn 
durch den Loscversuch aufgedeckt. Liist sich cler untcrsuchtc Zuckcr im \Vasser 
klar ohne Triibung und ohne l3odcnsatz, so kann man auf dic Ahwcscnheit 
wasserunli:islicher Beimengungen schlicBcn. WasserlOslichc Bcimcngungcn wcrdcn 
clurch den verănclertcn Geschmack der Losung crkannt. Dic Fărbung mit 
Ultramarin ist handelsiiblich. Stărkezucker und SUirkcsirup miisscn als solehc 
deklariert sein. Waren dicser Art enthalten zuwcilcn giftigc Stoffc odcr Dc­
naturierungsmittel wie: Arsen, giftige Metallsalze, Baryumsalze, Oxalsiiure, Chlor­
magnesium, schweflige Săure usw. Beschmutzte Warc ist als vcrdorben zu cr­
klăren. Geringere Grade von Verunreinigung bcclingen nur cine dcmcntsprcchendc 
Minderwertigkei t. 

Die handelsiiblich verwendeten Farbstoffe (Ultramarin, lndanthren) miis~cn 
arsenfrei sein. Farbstoffe di.irfen nur in der Menge zugesetzt werden, daB sic 
noch in 10 %iger Zuckerliisung nicht bemerkt werden. Der Zusatz kiinstliehcr 
Siil3stoffe ist als Verfălschung zu bezeichnen. Melassehăltige Zuckersorten sind 
handelszulăssig. Falsche Bezeichnungen sind zu beanstanden. Sonstige Ab­
weichungen von der iiblichen Beschaffenheit cler Waren sind nur als Kennzeichen 
der Minderwertigkeit zu beachten. Genaue Untcrsuchungen des Zuckers sind 
vom Fachchemiker ausfiihrcn zu lassen. 

Die Untersuchung des Rohrzuckers, der fiir unsere Zwecke hauptsăchlich in Betracht kommt, 
geschieht folgendermallen: 

a) Feuchtigkeitsbestimmung in bekannter Weise. 
b) Aschenbestimmung. Wasser, Asche und organischer Nichtzucker sollen bei reiner \Vare 

0,5 %, bei Sekundaware 1-2% nicht iibersteigen. 
c) Zuckerbestimmung entweder durch Polarisation: Bei geHirbten Zuckersorten liist man 

in 100 cm 3 Wasser, gibt 10 cm 3 Bleiessig hinzu, filtriert und beobachtet dann die so entfiirbte Losung 
im 220 mm-Rohr. Oder man bestimmt den Zucker gewichtsanalytisch. 

d) Prufung auf Stiirkezucker: JVJan liiJ.It 100 cm 3 der Zucker!Osung (5 Gramm in 100 cm 3 

Wasser) mit Hefe vergiiren und polarisiert. Stiirkefreier Rohrzucker zeigt dann ± O Drehung. 
e) Die Bestimmung der Farbe geschieht mit dem Stammerschen FarbenmaLl, dessen 

Beschreibung jedem Apparate beigegeben ist. 
f) Die Alkalitătsbestimmung. 
g) Die Reinheit der Ausbeute (Rendement): Wenn man Wasscr, Zuckcr und Asche in 

einer Zuckersorte bestimmt und addiert und deren Summe von 100 subtrahiert, crhiilt man aus der 
Differenz die "organischen Nichtzuckerstoffe". Der Ausdruck "franzosischcs Hendement" oder 
"Rendement" schlcchtweg bedeutet die Nettoausbeute an weifJcm 1\.onsumzucker, und 
zwar unter dcr Annahme, daB ein Gewichtsteil Asche fUnf Gcwichtstcile Saccharosc unkristallisierhar 
macht. Das Rendement wird ermittelt, indem man von dcr Polarisation dcn fi:mffachen Bctrag dcr 
nach der Scheibler schen Schwefelsiiuremethode ermittelten Asche in Abzu~ brin~t. Hohzucker­
Erstprodukt unter 86% Rendement gilt als nicht licfcrfiihig. Ubcrhaupt geschicht die Bewcrtnng 
der Handelsware auch jetzt noch zum gro13ten Teile nach dem Hendcmcn t. 

h) Verunreinigungen. Hiebei achte man auf Gips, Ton, Krcidc, Schwerspat, Stron­
tian und Zinnchlorid; Mehl und Stiirke werden mikroskopisch fcstgcstellt. Zn ihrer quantitativen 
Bestimmung lOst man eine gewogene Menge Rohrzucker in Wasser, filtricrt durch ein getrocknetcs, 
gewogenes, aschefreies Filter, trocknet, wăgt, verascht und wHgt wieder. Der zucrst gewogenc Riick­
stand minus Asche ergibt die Menge an Mehl, Stiirke odcr an sonstiger organischcr un!Oslicher Substanz. 
Ultramarin wird im Bodensatz einer ge!Osten Zuckerportion festgestellt. Schweflige Să urc weist 
man derart nach, daLl man 10-20 Gramm Zucker in etwa 25 cm 3 Wasser !Ost, dann gibt man 0,3-0,5 
Gramm Magnesiumdraht hinzu und fUgt 5 cm 3 reine Salzsiiure zu; mittels eines Iose sitzenden Korkes 
hiingt man ein Bleiazetatpapier in das Innere eines mit dieser Mischung beschicktcn Kolbchens, wobei 
das bei Anwesenheit von schwefliger Siiure entstehende Schwefelwasserstoffgas das Bleiazetatpapier 
schwărzt. Saccharin kann als Verfiilschungsmittel vorhanden sein (siehe dort). 

i) Zur Unterscheidung von Riibenzucker und Zuckerrohrzncker (Kolonialware) 
wird angegeben, daLl indigschwefelsaures Kalinm (Indigkarmin) beim Erwărmen mit konzentrierten 
L6sungen von Riibenzncker bei einer Temperatnr, bei welcher noch keine Erstarrung eintritt, eine 
Entfiirbung bewirkt (infolge Spnren von salpetersauren Salzen), dagegen beim Zuckerrohrzucker 
nicht. Obwohl die im Rohrzncker und die im Riibenzucker vorhandene Saccharose chemisch identisch 
ist, rcchtferti«t doch die verschiedene Herknnft und Darstellungsweise die Unterscheidung zwischen 
Riibenzucker "'und Rohrzucker. Beispielsweise enthiilt Kolonialzucker (Rohrznckcr) sehr hiinfig Zinn­
chlorid von der Fabrikation. Der chemische Nachweis geschieht nach Schwefelwasserstoffiillung 
durch Uberfiihrung in Zinndioxyd. 
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Verwertung beanstandeter Ware: Wenn der Zucker keine giftigen 
Bestandteile enthălt, kann er als Viehfutter oder als Rohmaterial fiir die Brannt­
weinbrennerei verwendet werden. Das gleiche gilt auch vom beanstandeten 
Speisesirup und vom Stărkezucker. Letzterer kann auch nach etwaiger De­
naturierung noch fiir technische Zwecke (Appretur) verwendet werden. Durch 
Măusekot oder durch Insekten verunreinigter Staubzucker, Wiirfelzucker, Speise­
sirup u. a. konnten hochstens, wenn diese ekelerregenden Beimengungen nicht 
zu reichlich sind, als Viehfutter verwendet werden. 

In der Ki.iche und namentlich in der Massenernăhrung soli Zucker im grof.len 
Umfang angewendet werden. Es ist ein bequemes Mittel, um die Năhrwert­
konzentration verschiedener Speisen auf angenehme und verhăltnismăl3ig billige 
Weise zu steigern. 

Diătetik. Rohrzucker wird durch den Darmsaft invertiert und als Trauben­
zucker und Lăvulose resorbiert. Zucker erzeugt im Magen des Menschen eine 
Herabsetzung der AzidiUit sowie eine Hemmung der Saftsekretion ilberhaupt 
(Clemm, 1902). Strau13 nahm (1904) an, da13 der Zucker, der im Magen sich 
befindet, einen FHissigkeitsstrom nach dem Mageninnern erzeugt, wodurch der 
Magensaft verdiinnt wird. Zucker in gro13en Dosen soli nach Mor g an (1902) 
im Magen die Gărung hindern; durch diese Eigenschaft erscheint der Zucker 
in der Diăt der Dyspeptiker anwendbar_ Thomsen zeigte (1912), da13 Rohrzucker 
vom Magen aus weder auf die Motilităt noch auf die Sekretion des Organs ein­
wirkt. Vom Diinndarm aus behindert Rohrzucker die Entleerung des Magens. 
Durch die Gewohnheit, am Schlusse der Mahlzeit noch eine siil3e Speise zu essen, 
wird nach T h om se n erreicht, da/3 die Magenentleerung verzogert wird, wodurch 
ein verfriihtes Hungergefiihl nach den Hauptmahlzeiten nicht aufkommen kann. 
Ăhnlich wie Rohrzucker soli auch Traubenzucker auf die Magentătigkeit ein­
wirken. Dextrose hat auf die Săureproduktion eine stărker hemmende Einwirkung 
als Lăvulose. Diese angefiihrten Wirkungen wurden nur nach dem Einnehmen 
von festem Zucker oder von konzentrierten ZuckerHisungen festgestellt. 
Verdiinnte Losungen verlassen den Magen recht rasch. So verliel3en z. B. 
800 cm3 einer 5 o/0igen GlukoselOsung den Magen eines Fistelhundes in bereits 
75 Minuten; 1500 cm3 der gleichen Losung passierten in 120 Minuten den Magen 
so gut wie vollstăndig (L o n do n und Da g a e w, 1911 ). Man verwendet den Zucker 
in der Diăt bei Hyperchlorhydrie und beim Magengeschwiir und beachtete dabei 
oft gute Erfolge. Ein Sti.ick Zucker, bei Sodbrennen genommen, bessert hăufig 
dieses unangenehme Gefiihl. Doch wird der Zucker bei nervoser Dyspepsie manch­
mal sehr schlecht resorbiert; A. Gigon · berichtet (1915), da13 bei Zucker­
zufuhr in reichlicher Menge in gewissen Fălien die Hyperchlorhydrie und deren 
Beschwerden sich noch vermehren konnen. J edenfalls mu/3 auch hier indi­
vidualisiert werden. Bei dieser Gelegenheit mu13 noch die Theorie Finkelsteins 
liber das alimentăre Fieber besprochen werden. Finkelstein fand, da/3 beim 
Săugling auch nach enteraler Einverleibung von Zucker- (und Salz-) 
Losungen Temperatursteigerungen auftreten; bei gesunden Săuglingen sind 
hohere Dosen zur Fiebererzeugung notig, bei ernăhrungsgestărten geniigen 
geringere Dosen\ In selteneren Făllen traf Finkelstein diese Eigenheit des 
kindlichen Darms bis ins 2., 3. und sogar bis ins 7. Lebensjahr an. G. Walter­
hofer (1911) konnte ein alimentăres Fieber auch beim Erwachsenen fest­
stellen. Bei einer 35 Jahre alten Patientin wirkte Zucker (50 Gramm einer 5%igen 
TraubenzuckerlOsung) pyrogen. Aul3er dieser Idiosynkrasie gegen Dextrose 
bestand in dem Falle Walterhăfers auch noch eine solche gegen Lăvulose, 
verschiedene Natriumsalze und gegen rohes Hi.ihnereiwei/3. Die Peristaltik wird 
beim Kaninchen durch Glukose măchtig angeregt, desgleichen auch durch 
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d-i\Iannosc. Dagcgcn iibt dic d-Fruktosc gar kcinc motorisehc \Virkung auf tlen 
Darm aus. Auch die Galaktosc ist wirkungslos (Neukireh mul Hona, 1912). 
Durch lange Zcit gen01nmcn, wirkt der Zuekcr oft nieht mchr apcriiercnd, sondcrn 
sogar im Gegenteilc obstipicrcnd. Bei viclcn Mcnsehen erzeugt Zuckcr iihcrdies 
Meteorismus. H. Salomon versuchte sogar, Cholera nostras durch eine 
Hlngere Zeit andauernde Darreichung von ZuckcrHisungen zu behandcln, welcher 
Versuch ermutigend ausfiel. B. Schick lchrtc ncuestcns an dcr Hand zahl­
reicher Beispiele, dal3 Rtibenzucker bei gcsundcn Ncugcborenen in grii!Jeren 
Mengen verabreicht werdcn kann; jedcnfalls ist clic i.ibcrtriebcnc Angst tler 
ălteren Kinderărzte vor hoher Zuckerkonzentration nicht gerechtfertigt. Einzel­
heiten liber die intercssantc Fragc cler Entstehung des alimcnUircn Ficbers 
siehe bei H. Fin k e 1 s tei n, Lehrbuch cler Săuglingskrankhciten (1 924), Seite 
266 bis 274. 

Zucker als Futtermittel. Zucker ist ein ăuJ3erst wertvoller Năhrstoff 
unter elen Kohlehydraten cler verschiedenen Futterarten. Er enthălt zwar etwas 
weniger Kohlenstoff als die Stărke und besitzt dcshalb einen etwas geringeren 
vVărmewert; doch liegt cler Vorteil des Zuckers darin, da13 er in elen Pflanzen in 
Losung vorhanden ist, was fUr die Verdauung vorteilhaft und fiir clic hiihere 
Bemessung des Năhrwertes von Bedeutung ist. Allerdings kommt es auch auf 
clic Tierart an. Pferde verwerten elen Zucker sehr gut, wăhrend Wiederkăuer 
(nach Kellner) mit 100 Kilo Zucker nur so viel Nutzeffekt erreichen wie mit 
75 Kilo Stărke. Sehr reich an Zucker sind viele Fruchte, ferner die Zuckerrliben, 
Runkelrliben (Burgunder), Mohrruben (gelbe Ruben), die grlinen Pflanzenteile 
des Maises, junge Gras- und Getreidehalme. Die jungen Triebe des Maises und 
cler Gramineen verlieren nach cler Bllite ihren Zuckergehalt, da derselbe zum 
Teil flir das Wachstum, zum Teil fUr die Speicherung in Form von Stărke ver­
wendet wird. In elen Futtermitteln kommen Monosaccharide vor. Zu dieser 
Gruppe cler einfachsten Zuckerarten zăhlt man elen Traubenzucker (Glukose, 
Dextrose) und elen Fruchtzucker (Fruktose, Lăvulose). Trauben- und Frucht­
zucker finden sich in elen Pflanzen fast immer miteinander vor, so in vielen Obst­
und Beerenfrlichten, in elen Halmen cler verschiedenen Gramineen und in ver­
schiedenen Knollen sowie Wurzeln. Von elen Zuckcrarten, die 2 X 6 Atome 
Kohlenstoff im Molekiil besitzen, elen sog. Dis ac c har i de n, sind zu erwăhnen 
der Rohrzucker (Trauben- + Fruchtzucker), cler Milchzucker (Trauben- + 
Fruchtzucker) und die Maltose (2 Molekiile Traubenzucker). Rohrzucker 
kommt in kleinen Mengen in fast allen Pflanzen vor, in grii!Jeren nur in elen Zucker­
und Runkelrliben, im Zuckerrohr, in den Stengeln des Sorgho (Zuckermohrhirse) 
und des Maises, in elen Malzkeimen sowie in einigen Frlichten. Der Milchzucker 
ist ein stăndiger Bcstandteil der Milch und kommt im Pflanzenreiche nicht vor. 
Der Malzzucker (Maltose) ist ein Produkt cler Einwirkung von Enzymen auf 
Stărkemehl und Dextrin und spielt bei der Verdauung des Stărkemehls cine Rolle; 
l\Ialtose kommt sonst nur in keimenden, stărkemehlhaltigen Samen vor. 

Zu den Trisacchariden, welche im Molekiil 3X 6 Atome Kohlenstoff ent­
halten, zăhlt die Raffinose, die bisher in Zuckerriiben (0,2 %), im Baumwoll­
saatmehl (rund 3%) und in den Keimlingen der Getreidearten gefunden wurde. 
In griiJ3ter Menge (bis 16%) ist Raffinose in den sog. Restmelassen der nach dem 
Strontianverfahren arbeitenden Zuckerfabriken enthalten; in den gewohnlichen 
.Melassen ist Raffinose nur zu 2-3 % vorhanden. Bei der Behandlung mit ver­
dunnten Săuren in der Wărme zerfăllt die Raffinose in Traubenzucker, Frucht­
zucker und Galaktose. 

Die Polysacch ari de der Futtermittel, welche mehr als 3 X 6 Atome Kohlen­
stoff im Moleklil enthalten, umfassen cine Reihe der wichtigsten Năhrstoffe 
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(Stărkemehl, die Dextrine, das Glykogen, Inulin, Galaktan, Mannan, Schleim­
stoffe usw.). (Siehe unter den betreffenden Schlagworten.) M. 
Nem im Gramm: 6, Hektonemgewicht: 17, EiweiBwert: O, Vitaminwert: u, Salzwert: 0,1 %, Trocken· 
substanz: 99,9 %, Pirquet"sche Formei: 5,9 T. Kl. 
Zucker (allgemein), S.-Z.: 6,5; Rohrzucker (Kolonialzucker), S.-Z.: 6,517; Riibenzucker, S.-Z.: 6,51; 
lUonosaccharide, S.-z.: 6,543; Disaccharide, S.-Z.: 6,557; Polysaccharide, S.-Z.: 6,569; Raffinade, 
s.-Z.: 6,5285; Melis, s.-Z.: 6,5283; Concasse, s.-z.: 6,5172; Wiirfelzucker, s.-Z.: 6,511; Knoppern, 
s.-Z.: 6,52851; Sandzucker, s.-z.: 6,524; Kastorzucker, s.-z.: 6,5241; Zuckermehl, S.-Z.: 6,512; GrieB· 
zucker, s.-z.: 6,51201; Hagelzucker, s.-Z.: 6,51202; Kandiszucker (weill), s.-z.: 6,5124; Kandis· 
zucker (gelb), S.-Z.: 6,5125; Kandiszucker (braun), s.-Z.: 6,5123. K. 

Zuckerbăckerwaren (Feinbackwaren, Konditorwaren). Eine gro13e Anzahl von siiiJen 
Speisen enthălt als Hauptbestandteil Zucker. Daneben konnen aber noch ver­
schiedene andere Nahrungsstoffe und die mannigfachsten Wiirzen enthalten sein. 
Die Zuckerbăckerwaren werden in der verschiedensten W eise hergestellt; sie 
weisen in jedem Lande andere qualitative Eigenttimlichkeiten auf. Folgender 
Einteilungsversuch moge eine gewisse Obersicht liber diese verschiedenen Erzeug­
nisse gewăhren. Man unterscheidet: 

1. Eigentliche Zuckerbackwaren, welche neben Zucker noch :Mehl, Eier, Fette oder 
Milch in erheblicher Menge enthalten. Hieher gehoren die Kuchen, Torten, Biskuits, vVaffeln, feines 
Teegebăck, Waren, die mit oder ohne Backpulver hergestellt werden konnen. Auch die verschiedenen 
Cremearten, manches Gefrorene und die Gallerten (Gelees) sind in diese Gruppe einzureihen. AuBer den 
erwăhnten Bestandteilen werden zur Herstellung der Zuckerbackwaren noch Honig, Kakao, Mandeln, 
Haselniisse, Friichte, Konfitiiren, Fruchtsiifte, Spirituosen, pflanzliche Siiuren und wohlriechende 
Essenzen verwendet. · 

2. Die Zuckerwaren im engeren Sinne bestehen hauptsiichlich nur aus Zucker. Hiezu 
gehoren die "Zuckerln" (Drops, Rocks, Fondants, Dragees, Pnilines, Zeltchen, Pastillen, Malz- und 
Gerstenzucker, Karamelbonbons, Konserve- und Fruchtbonbons, Eisbonbons usw.). Sie werden 
fabriksrnăLlig erzeugt, u. zw. meistens durch Kochen von Zucker und darnach erfolgendes Eingieflen 
in entsprechende Formen. Bei ihrer Zubereitung finden Zusiitze von verschiedenen Farben, Geruch­
und Geschmacksstoffen, Likor sowie von Stărkesirup, Kakao, Bonbonmassen, Friichten, Samen, 
aromatischen Kernen usw. Verwendung. 

3. Kandierte Friichte sind mit Zucker getrănkte und damit ,iiberzogene Friichte oder auch 
Stengel, Bliitter und andere Pflanzenteile, wobei die Zuckermasse auch ztir Frischhaltung dient. Die 
Zuckerumhiillung der Friichte ist entweder diinn, gleichformig, glasig (glasierte Friichte) oder bildet 
nur eine Kruste von kleinen Zuckerkristallen (kandierte Friichte). Bei der Glasierung der Friichte 
ist ein Zusatz von Stărkesirup iiblich. In diese Warengattung gehoren auch Zitronat und Orangeat. 

Die Verunreinigungen und Verfălschungen bei den oben angefiihrten drei Gruppen von Konditor­
waren sind zunăchst solche, die schon bei den verarbeiteten Rohstoffen (Mehl, Eier, Fette, Rahm, 
Milch, Zucker, Stărkesirup, Honig, Malz usw.) vorkommen. Als Verfâlschung ist die Verwendung 
von kiinstlichen Siif.lstoffen anzusehen, ferner die Verwendung von Margarin, Palmin, Kunstspeisefett 
bei allen jenen Erzeugnissen, bei denen man echte, unverfălschte Butter voraussetzt. Stârkesirup 
ist bei Bonbons erlaubt, weil dieser Stoff zur Fabrikation notwendig ist und seine Anwendung keine 
Tâuschung bezweckt. Dagegen ist die Verwendung von Stârkesirup bei Marzipan verboten, weil man 
bei dieser Ware nur Zuckerzusatz voraussetzt; dasselbe gilt auch fiir die unerlaubte Verwendung des 
Stărkesirups statt Honig bei Honigbonbons, Lebkuchen und Honigkuchen. 

Die Untersuchung der Konditorwaren ist recht vielseitig; sie umfa13t in der Rege! die Bestim­
mung von: Wasser, Protein, Fetten, Zucker, Honig, Stârkesirup, Saccharin, Mineralstoffen und gesund· 
heitsschiidlichen Metallen, Farbstoffen, Riechstoffen (ătherische Ole, Ester), Frischhaltungsmitteln, 
Blausăure, Nitrobenzol, organischen Săuren, Fruchtsâuren; endlich muB die Umhiillung und Ver• 
packung selbst untersucht werden. 

Fiir die Beurteilung gelten folgende Richtlinien: Mit Schimmel bewachsene 
\V aren sowie solche mit unangenehmem săuerlichen Geruch und Geschmack 
sind zum Genusse nicht zuzulassen. Alles, was als Verunreinigung oder Ver­
fălschung der Rohstoffe gilt, ist auch in demselben Sinne bei den daraus her­
gestellten Zuckerbăckerwaren zu beurteilen. Die Verwendung eines anderen Fettes 
als Butter, Rahm oder Milch ist zu deklarieren. Der Zusatz von Stărkesirup 
mu13 auiJer bei Bonbons klar und deutlich bezeichnet werden. Seine Verwendung 
statt Zucker oder Honig ist ebenso als Verfălschung anzusprechen wie die Ver­
wendung von Saccharin. Nitrobenzol, Bittermandeliil und stark saponinhaltige 
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Z uckercoulenr-Z nckererbsen 

Zusătze sind verboten. Der Gehalt an Mincralstoffen soli bei mehlhaltigcn 
W aren 2 %, bei zuckerreichen W a ren 1 % (berechnet auf die Trockensubstanz) 
nicht i.ibersteigen. Der absichtliche Zusatz von Gips, Kreidc, Ton, Infusorienerde, 
Talk oder Schwerspat ist selbstverstăndlich cine V crfălschung. Zuweilen cnthălt 
das als Backpulver verwendete Ammoniuml<arbonat Biei, wodurch Vergiftungcn 
cntstehen kiinnen. Die Zuckerwaren di.irfen wcder an und fiir sich, noch in dcr 
Umhi.illung Antimon, Arsen, Baryum, Bici, Kadmium, Chrom, Kupfcr, Queck­
silber, Uran, Zink und Zinn enthalten. Zur unmittclbaren Umhi.illung von Zucker­
waren darf kein Makulaturpapier und auch l<ein abfărbendes Papier gebraucht 
werden. Zusatz von Frischhaltungsmitteln ist unerlaubt. Folgende Farbstoffe 
sind unzulăssig: Berberin, Gummigutti, Korallin, Pikrinsăure, Viktoriagelb, 
Martiusgelb, Aurantia, Metanilgelb, Orange II, Mandarin G, Tropăolin, Aurin, 
Safranin, Methylenblau, Ăthylenblau; diese Farbstoffe di.irfen auch in den Um­
hullungen nicht vorkommen. M. 
Zuckerbackerwaren, fett: Nem im Gramm: 6,7, Hektonemgewicnt: 15, Eiwei3wert: O, Pirquetsche 
Formei: 5,8 T -'- 7,7 F; zuckerig: Nem im Gramm: 6, Hektonemgewicht: 17, Eiweil.lwert: O, Pirquetsche 
Formei: 5,9T; mehlig: Nem im Gramm: 5, Hektonemgewicht: 20, Eiweil3wert: 0,5, Pirquetsche 
Formei: 5,8 T. Ki. 
Zuckerbackerwaren (fett), s.-z.: 6,6572; (zuckerig), s.-z.: 6,6571; (mehlig), s.-z.: 6,657. 

Zuckercouleur wird aus Zucker oder Stărkezucker mit oder ohne Zusatz von Alkalien 
durch Erhitzen auf 150-200° C unter Umruhren in grol3en Kesseln hergestellt. 
Man unterscheidet je nach der Erhitzungsdauer Spirituosen- oder Rum­
couleur, welches Prăparat dextrinfrei ist, auf Zusatz von SO%igem Alkohol 
sich nicht trilben darf und zum Fărben von Branntweinen dient, und dextrin­
haltige Biercouleur, welche fabriksmăl.lig zum Fărbcn von obergărigem Bier 
und zum Fărben von Essig, Tunken usw. Verwendung findet. In der Zucker­
couleur ist der die Fărbung hervorrufende Stoff, das Saccharan. Aus Maltose 
lăf.lt sich ein ăhnlicher, doch schwăcher fărbender Farbstoff hcrstellen. Glukose, 
Fruktose und Stărl<e liefern kein Saccharan. Unter dem Namen "Farbzucker" 
oder "Stărkecouleur" versteht man ein aus Dextrosc hcrgestelltes Erzcugnis. 
Zu diesem Zwecke wird fester oder fli.issiger Stărkezucker mit geringen Mengen 
von Soda oder Ătznatron in eisernen Kesseln erhitzt und geschmolzen. Die 
fertige Schmelze gief3t man auf cine kalte Kehlheimerplatte odcr auf ein kaltes 
Eisenblech aus, wo sic zu Pulver zerfăllt. Es ist auch Gcpflogcnheit, clic Schmelze 
in Blechformen zu gief3en, in denen sic zu Platten erstarrt. Die Platten werden 
in Staniol verpackt und derart in elen Handel gebracht. Am hăufigsten wird die 
Schmelze in heil3em Wasser geliist und als flussige Stărkezuckercouleur 
verkauft. 

Bei der Beurteilung des Farbzuckers und des Karamels gelten dieselben 
Regeln wie bei der Beurteilung aller anderen zur Fărbung von Nahrungs- und 
Genul3mitteln bestimmten Farben. 

In der K il c h e wird Zuckercouleur zum Fărben und Wi.irzen von ver­
schiedenen Speisen verwendet. In der D i ă te ti k erlangte der Riistzucker cine 
gewisse Bedeutung bei der Ernăhrung Zuckerkranl<er. M. 

Zuckererbsen (Pisum saccharatum) oder Zuckerschoten sind cine Spielart cler Erbsen 
mit breiteren, saftigeren Hi.ilsen und kleinen Samen; man kocht sic meist unreif 
und samt den Hillsen. Die Zuckererbsen Iieben einen mittelguten, nicht zu frisch 
gedilngten Boden und cine sonnige Lage; man săt sic im April und in gewissen 
Zeitabstănden, damit immer junge Zuckererbsen zur Verfilgung stehen. (Siehe 
noch unter Erbse.) M. 
s.-z.: 5,532. 
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Z uckerhoniggras-Z uckerriibe 

Zuckerhoniggras. Den Bucharen dienen die Samen des Zuckerhoniggrases (Holcus 
saccharatus) als Brotfrucht. Auch in lndien werden diese Samen als Brotgetreide 
und au13erdem zur Bereitung von Getrănken verwendet. Kl. 
s.-z.: 5,4631. 

Zuckerpalme. Mit Zucker eingemacht, gelten die unreifen Friichte cler echten Zucker­
palme (Arenga saccharifera) bei den Bewohnern Cochinchinas als Leckerbissen. 
Aus dem wohlschmeckenden Safte der Bliitenrispe wird ein starker, berauschender 
Palmwein (Sagueer) und der schwărzliche Sagueerzucker gewonnen. Auch liefert 
das Mark dieser Palme ein Mehl. Kl. 
s.-z.: 6,48803. 

Zuckerrohrbranntwein wird aus dem Safte des Zuckerrohrs hergestellt. 
dem Namen "Catalan" in Mexiko sehr beliebt (siehe "Catalan"). 
s.-z.: 6,8716. 

Er ist unter 
l\1. 

Zuckerrohrsaft wird in den Tropengegenden zur Zeit der Zuckerrohrreife zum 
Genusse verwendet. In Brasilien ist der frisch gepre13te Saft des Zuckerrohres 
formlich ein Volksgetrănk (Caldo de canna). Es gibt daselbst in den Stădten 
eigene Geschăfte, in denen durch Handpressen fortwăhrend frischer Caldo de 
canna hergestellt und verkauft wird. Das milchwei13e Getrănk schmeckt an­
genehm sii13 und erinnert an verdiinnten Traubenmost. M. 
s.-z.: 6,5171. 

Zuckerriibe (Beta cicla altissima) ist eine durch Kultur wahrscheinlich aus der 
gewohnlichen Runkelrlibe (Beta vulgaris L.) hervorgegangene, zuckerreiche Spiel­
art. Sie wird hauptsăchlich zur fabriksmăf3igen Erzeugung von Rlibenzucker 
angebaut. Der Zuckergehalt der Runkelrlibe wurde schon Mitte des 18. Jahr­
hunderts durch den Berliner Chemiker Marg graf entdeckt. Anfangs des 19. Jahr­
hundert& wurde diese Entdeckung planmăflig ausgeniitzt, wobei man auch in der 
Landwirtschaft begann, durch Zucht den Zuckergehalt cler Ruben zu erhohen. 
In Frankreich war es Vilmorin, in Deutschland Klein- Wanzleben, die zuerst 
mit der Veredlung der Rlibe sich befa13ten; ihnen folgte noch eine Reihe weiterer 
Zlichter. 

Nach den umfangreichen, kritischen Quellenstudien E. O. von Lippmanns (1925) wird nach­
gewiesen, daLl entgegen der Meinung anderer Forscher (Decandolle, Proskowetz) die Riibe schon 
bei den Romern und Griechen des klassischen Altertums als Nahrungsmittel Verwendung gefunden 
hatte. Auch im Mittelalter war die Riibe ein weitverbreitetes, wenn auch rricht immer sehr geschătztes 
Nahrungsmittel. Auch als Heilmittel wurden die Riihen in allerlei Zubereitungen gebraucht. Doch ist 
ein klares Urteil iiber diese Fragen noch nicht milglich, da Angehorige der Gattungen Beta, Brassica, 
Chenopodium und Bunias in der vorchristlichen Zeit gleichermaLlen als "Ruben" bezeichnet worden 
sind. Im Mittelalter verstand man unter Riiben nur Beta- oder Brassica-Arten. Nach dem Ergebnis 
der erwăhnten Forschungen Lippmanns sind wir derzeit noch lange nicht im Besitze eines verlăLl­
lichen Wissens iiber die Abstammung und Entstehung unserer Riiben. 

Die Zuckerriibe ist hinsichtlich des Bodens und Klimas sehr wăhlerisch, sie ist 
anspruchsvoller als die gewohnliche Runkelriibe. Zu ihrem erfolgreichen Gedeihen 
ist ein gemă13igtes Klima mit ausreichenden Niederschlăgen und genligender Feuch­
tigkeit notwendig. Am besten entwickelt sie sich zwischen dem. 44. bis 4 7. Breite­
grad. In siidlicheren und in nordlicheren Gegenden fehlen die klimatischen Vor­
bedingungen fiir den Riibenbau. Als Boden eignet sich am besten ein milder, 
lehmiger Grund und ein sandiger Lehmboden. Durch geeignete Dlingung, beson­
ders durch Griindiingung und ausgiebige Verwendung von Kalisalzen sowie durch 
geeignete Bodenbearbeitung lassen sich auch noch mittlere und leichte Boden zu 
ertragreichem Zuckerrlibenbau heranziehen; selbst Moor- und Sandboden kann 
man zum Riibenbau herrichten. Ungeeignet sind nur kalte, schwere Tonboden, 



Zuckerrubenblătter 

sowic iibcrhaupt alle feuchten Btidcn mit hohcm Grundwasscrstand. In der Frucht­
folge reiht sich die Zuckcrriibe nach Gctrcidc, Klcc, Luzcrne und Erbsen; als 
Vorfrucht selbst kommt sic fi\r Sommcrgctreidc, namcntlieh fiir Gcrste in Frage. 
Auch Sommerweizen und Hafer kann naeh Zuekcrrii!Jcn gchaut wcrden, wcnn der 
Boden nematodcnfrei ist. Dic Nematodcnvcrscuchung des Botlcns wird am bcstcn 
durch eincn regen Fruchtwechsel vcrhindcrt. Dic Di.ingung muLl schr ausgicbig 
sein: Stallmist, Grtindtingung, Kainit odcr Kalisalz im llcrbst untcrpfltigt, im 
Friihling Superphosphat, Chilesalpeter als Kopfdtingcr in mehrcren Gaben. 

In der K ti ch e kann Zuckerrtibe als nahrhaftcs Gcmiisc (Nemwcrt 1, Eiweil3-
wert 0,5) verwendet werden. Doch macht dcr nicht sonderlich gute Geschmack 
cine allgemeine Einftihrung unmtiglich. 

Als Viehfutter hat sic cine grol3e Ăhnlichkeit .mit der Runkelrtibe. Der 
Gehalt an Rohprotein, Rohfett und Rohfaser ist annăhcrnd derselbe wie bei den 
Runkeln; doch ist die Trockensubstanz in grtHlerer Menge (durchschnittlich 25%) 
vertreten; dcr Zuckergehalt schwankt in guten Sorten zwischen 16 bis 18o/o. Als 
Futter verhalten sich die Zuckerrtiben so wie Runkeln, denen etwa 10 bis 12 Ge­
wichtsprozente Zucker zugesetzt worden sind. Standraum, Diingung, Bodenart 
und Witterung beeinflussen die Zusammensetzung der Nahrstoffe in den RUben. 
Je grol3er die einzelne Rtibe ist, desto geringer ist der Gehalt an Trockensubstanz 
und an Zucker. Die Verdaulichkeit der Zuckerrtiben ist annahernd dieselbe wie 
bei den Runkeln; auch in der diatetischen Wirkung sind die beiden Rtibensorten 
einander gleich. Da jedoch die Zuckerrtiben viei reicher an IOslicher Substanz 
sind, so benotigt ihre Einftihrung in die Futterration einer grtil3eren Vorsicht und 
Langsamkeit. Als zulăssiges Hochstausma13 verabreicht man von den frischen 
Zuckerrtiben etwa nur die Halfte von der Menge der Runkelrtiben. Wăhrend 

der Zeit der Einlagerung verlieren die Zuckerrtiben durch die wciter andauernden 
Lebensvorgange an Năhrstoffen; man fand in den von Oktober bis Mărz einge­
mieteten RUben einen Verlust von 1,3o/0 Zucker. In neuerer Zeit werden die 
Zuckerrtiben zum Zwecke der Aufbewahrung in derselben Weise getrocknet wie 
die Rtibenschnitzel. Besonders ftir die Pferdeftitterung sind die getrockneten 
Zuckerrtiben zweckmalliger als die frischen. Die Zuckerrtibe liefert als Abfall­
futter noch die Zuckerrubenkopfe, welche geringer als dic Runkelrtiben bewertet 
werden. Namentlich ist ein reichlicher Gehalt an Oxalsăure zu beachten, die 
wegen ihrer chemischen Affinitat zum Kalk zu Knochenerkrankungen Anlal3 
geben Imun. M. 
Nem im Gramm: 1, Hektonemgewicht: 100, EiweiJ3wert: 0,5, Vitaminwert: a, Salzwert: 1,0 %, Trocken­
substanz: 18,7%, Fett: 0,1 %. KI. 
s.-z.: 7,421. 

Zuckerriibenblătter dienen schon scit langerer Zeit als Viehfutter. In neuerer Zeit 
hat man auch konservierte Zuckerrtibenblătter zur Fiitterung verwendet. 
Letztere sollen jedoch bei der Qualitătsproduktion von Emmentaler Kăse tiber­
haupt nicht verwendet werden. Die konservierten Zuckerriibenblătter enthalten 
nămlich ăhnlich wie die Iange aufbewahrten Zuckerriiben-Nal3schnitzel ungemein 
viei Blahungserreger von der Gattung des Bacterium aerogenes und schădliche 
Hefen. N ach J. K ii r s te in e r (1922) konnen nach der Ftitterung mit diesen Futter­
mitteln im Gramm Kuhkot 800.000 bis 10 Millionen Gasbildner gezăhlt werden. 
Die Kaseblahungen in Form von "Jarbseitenblasten" werden wahrscheinlich 
durch Hefen verursacht, wahrend als Erreger der Kasekrankheit "Pre13ler" das 
Bacterium aerogenes angesehen werden kann (Kiirsteiner).- Die Verftitterung 
der oben erwahnten Zuckerrtibenkopfe ist ăhnlich zu beurteilen wie die der 
Zuckerrtibenblatter. F. Lauterwald empfiehlt (1921) bei der Verabfolgung 
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Zuckertang- Zwieback 

gr6J3erer Mengen von Rtibenkopfen und Rtibenblăttern eine Zugabe von Futter­
mitteln, welche weiches Butterfett erzeugen (Weizenkleie, Rapskuchen usw.). 
Die in den Kiipfen und in den Blăttern reichlicher vorhandene Oxalsăure wirkt 
stark darmreizend, wodurch bei den Ktihen die wegen der reinlichen Milch­
gewinnung so gefiirchteten Kotverunreinigungen der Umgebung des Euters ent­
stehen. Um dem "Rtibengeschmack" der Butter mit einiger Sicherheit vorzu­
beugen, wird ein moglichst hohes Pasteurisieren des Rahmes (90 bis 95° C) emp­
fohlen und ein guter Săurewecker verwendet. M. 

Zuckertang (Fucus saccharinus). Die Islănder genieJ3en diesen Tang, indem sie 
ihn mit Milch zu einem Brei verkochen. In England wird er von den Strand­
bewohnern als Gemtise zubereitet. In Japan bildet der Tang in verschiedenen 
Zubereitungen eine vielgeriihmte Speise. Kl. 

Zuckerwurzel (Sium sisarum). Die weiJ3en, ăstigen, riibenartigen, aromatisch siiJ3-
lich schmeckenden Wurzeln einer aus China stammenden Umbellifere waren 
schon bei den alten Griechen und Romern sehr beliebt. Plini u s berichtet in 
seiner Naturgeschichte: "Die Zuckerwurzel (siser) hat Kaiser Tiberius dadurch 
zu Ansehen gebracht, daJ3 er sie alljăhrlich aus Germanien kommen lieJ3." In 
cler Gegenwart baut man die besten Sorten cler Zuckerwurzel am Rhein und in 
cler Gegend um Frankfurt am Main. Sonst ist der Anbau dieses nahrhaften, 
schmackhaften und bekommlichen Wurzelgemtises in Mitteleuropa beinahe 
vollig in Vergessenheit geraten. In Italien wircl clie Zuckerwurzel unter dem 
Namen "sisaro" in manchen Gegenden noch angepflanzt. Ihre Kultur verlangt 
einen feuchten, gut gecltingten und tiefgelockerten Grund. Au13er als Gemiise 
bentitzt man die Zuckerwurzel noch zur Herstellung von Zucker uncl auch von 
13ranntwein. M. 
Vitaminwert: a, Salzwert: 2,5 %, Trockensubstanz: 27,5 %, Fett: 0,3%. Kl. 
s.-z.: 7,1651. 

Zwergpalme (Chamaerops humilis) ist die einzige in Europa wildwachsende Palmen­
art, von der gelegentlich die jungen Gipfeltriebe, Wurzeln und Frtichte gegessen 
werden. Von dieser wenig schmackhaften Kost ernăhrten sich nach einem Be­
richte Ciceros dic von ihren Ftihrern verlassenen Schiffsoldaten an der Ktiste 
Siziliens. M. 
Zwergpalmenfriichte, S.-z.: 6,486; Gipfeltriebe, S.-Z.: 7,6776; Wurzel, S.-z.: 7,6775. 

Zwetschkenwein. Ein Zwetschkenwein von angenehmem Geschmack wurde in 
neuerer Zeit von F. Utz mit Hilfe von Reinhefe hergestellt. Kl. 
s.-z.: 6,78106. 

Zwieback (Biskuit) bezeichnet nach der Bedeutung des Wortes zweimal gebackene 
(gerostete) Erzeugnisse aus Mehl, Wasser, Eiern, Butter und Zucker. Diese Ge­
băcke bleiben im allgemeinen ungesăuert. Ebenso werden bloJ3 aus Mehl, Wasser 
uncl Salz ohne Săuerung oder Gărung zwiebackăhnliche Gebăcke hergestellt, 
wie z. B. die Osterbrote ("Matzes"; siehe dort) cler Juden. Nur der Schiffs- oder 
anch der Militărzwieback wird durch Zusatz von Hefe oder Sauerteig einer 
schwachen Gărung vor dem BackprozeJ3 unterzogen. Manche Sorten von Zwieback 
bcsitzen besondere Zusătze, wie Fleisch oder gelben Rohrzucker; es soli dies im 
N amen noch besonders zum Ausdruck gebracht werden. In manchen Gegenden 
(z. B. in Holland) ist es Gebrauch, dem Zwiebackteig weiJ3e Seife (Natronseife) 
zuzusetzen, wodurch der Teig nach der Durchmischung lockerer (flaumiger) 
werden soli. Solche Zusatzprăparate werden auch unter dem Namen "Zwieback-



Zwiebel 

sU13" in den Handel gebracht. Dieses ZwichacksUI.I enthiHt auller Seife noch 
Pflanzenfette, Stărkesirup, Teerfarhstoffe und Alkalikarhonat. Solche Zusătze 
sincl unstatthaft, da sic durch gelbe Fărbung und ausgichigcrc Lockerung des 
Gcbăckcs cine hessere Beschaffenheit der Warc vorU\uschcn, dic der Kăufer 
in Unkenntnis des Vorganges auf cincn erhohtcn Zusatz an Zuckcr, Eiern, Milch 
oder Butter zu beziehen verfi.ihrt wird. Dic Untcrsuchung unei Beurteilung 
des Zwiebacks geschieht wie beim Brot (siehc dort). M. 

Filr die Zwecke der diatetischen Kindererniihrung wurden verschicdcnc Zubcrcltungen her­
gestellt. Den Kinderzwiebacksorten (Opel, Potsdamer, Friedrichsdorfcr usw.) siml allerlel "Nahr­
salze" (Phosphate, Kalksalze usw.) beigemengt. In der Diiitctik dcr Kimlcr bcstcht nuch hiiufig noch 
das Bestreben, bei Rachitis und Tetanie durch die dargercichte Nahrung prophyiaktisch, bezw. thera­
peutisch zu wirken. An einen Kinderniihrzwieback wird man demnach diesbezilglich die foigcnden 
Anforderungen stellen: 1. Moglichst geringer Alkaligehalt (moglichst geringer Gehalt an Natrium­
und Kalisaizen; kein Kochsalz). 2. Abwesenheit von Kuhmilch. 3. Anwesenhcit eines rcsorptionsfiihigen 
Kalksaizes in entsprechenden Mengen.- Nach dem Vorschlage von F. Proskauer (1925) wurde 
von H. O. Opel (Leipzig) ein neuer Kinderzwieback hergestellt, der den oben angefllhrten 
Forderungen entspricht. Dieser neue Opeizwieback hat nach den Analysen Aufrechts die 
foigende Zusammensetzung: Wasser 9,75%, EiweiB 8,42% Fett 7,66%, !Osliche Kohlehydrate 18,4%, 
unlosliche Kohiehydrate 47,86%, Rohfaser 0,47%, Mineralstoffe 7,44%; von ietzteren sind 3,65% 
Kaik, 0,48% Kali, 0,23% Natron und 2,77% Phosphorsiiure. M. 

Zwieback (grob): Nem im Gramm: 5, Hektonemgewicht: 20, Eiweil.lwert: 1, Vitaminwert: o, Pir­
quetsche Formei: 5,5 T; Zwieback (fein); Vitaminwert: u, Pirquetsche Formei: 5,8 T; Zwieback 
(fein mit Fett): Nem im Gramm: 6,7, Hektonemgewicht: 15, Eiweil.lwert: 6,5, Vitaminwert: o-u, 
Pirquetsche Formei: 5,8 T + 7,7 F. 
Zwieback (allgemein), S.-Z.: 5,93; Zwieback (grob), S.-Z.: 5,9311; (fein), S.-Z.: 5,931; (fein mit Fett), 
S.-Z.: 5,9312. Ki. 

Zwiebel, Zwiefel oder Bolle ist ein allgemein beliebtes Ki.ichengewăchs. Das Vater­
land der Zwiebel ist unbekannt. Schon zur Zeit der ăltesten ăgyptischen Dynastie 
(3400 v. Chr.) waren Zwiebeln neben Knoblauch reichlich angebaute und ău13erst 
beliebte Pflanzen. Wahrend ihrer Wi.istenwariderung sehnten sich die Juden 
nach den Lauchgewachsen des Niltales (Lauch, Zwiebeln und Knoblauch; 4. Mose 
5, 11). In Persien, im alten Griechenland und in Italien waren Zwiebelgewăchse 
cine beliebte Volksspeise. Moglicherweise waren die Zwiebel der Alten nicht so 
scharf wie unsere Gewachse. Die ăgyptischen Zwiebeln wenigstens sind auch 
heutzutage noch viei milder und entbehren den scharfen Geruch, welcher den 
Genu13 roher Zwiebel bei uns nicht gesellschaftsfahig erscheinen Iallt. Bei der 
uralten Kultur der Zwiebel unterscheiden wir cine Fi.ille von verschiedenen Spiel­
arten. Die einzelnen Zwiebelsorten sind teils rund, abgeplattet oder Hinglich, 
die Farbe ist wei13, hell- oder dunkelgelb bis bla13rot, dunkelrot und dunkelbraun. 
Man uaterscheidet die Sommerzwiebel (Allium cepa L.) mit Stengeln, die unter 
der Mitte bauchig erweitert sind, mit rohrigen, kleinen, ebenfalls bauchig auf­
getriebenen Blăttern, kurzer Bliitenscheide und kugeliger Bliitendolde mit gri.in­
lich-weil3en Bliiten. Die plattkugelige Zwiebel ist gelbhăutig. Die Winterzwiebel 
(Allium fistulosum) ist ein Gewăchs mit hohlem, in der Mitte aufgeblasenem 
Stengel, hohlen und langen Blăttern, wei13lichen Bliiten und mit mehreren Zwiebeln 
in einer einzigen Umhiillung. Au13erdem kennt man noch folgende Sorten~ die 
bla13rote, runde oder Kopfzwiebel, welche nicht sehr gro13, aber fest und haltbar 
ist; die dunkelrote Ulmer- oder hollăndische Zwiebel, die violettrote Braun­
schweiger, die gelbe und wei13e Kopfzwiebel, die sehr fruchtbare Kartoffelzwiebel, 
die wei13e Noeera- oder Florentinerzwiebel, ferner die gelbe, sehr gute Hanauer­
und Arnstădter Birnzwiebel, die birnfowige Jameszwiebel und die gro13e, ~lal3-
rote, sehr feine Madeirazwiebel. Sehr beliebt ist noch die wei13e und rote spamst~he 
Zwiebel (Allium cepa, floribus et tunicis purpurescentibus). Eine lăngliche 
Spielart ist unter dem Namen der "StraJlburgischen" bekannt. Die Schalotte 

1139 



Zwiebel 

(siehe dort; Allium ascalonicum) ist eine feinere, allgemein beliebte Zwiebelsorte, 
welche eine starke Wi.irzkraft besitzt. 

Beurteilung: Gute KUchenzwiebeln haben einen scharfen, flUchtigen 
Geruch; der Geschmack ist sUJ3lich-schleimig, etwas scharf. Schlecht getrocknete, 
stark ausgetriebene oder nicht gehiirig ausgereifte und von der Zwiebelfliege 
angestochene Zwiebeln haben einen geringeren Wert. Die Winterzwiebel und 
die Sommerzwiebel gleichen einander in Geruch und Geschmack und sind auch 
im Marktwerte einander vollkommen gleich. 

FUr die KUche ist aie Zwiebel der richtige Vertreter eines Wi.irzgemUses. 
Eigene Speisen werden aus den Zwiebeln bei uns wohl nicht zubereitet, doch setzt 
man manchen Gerichten ganz ansehnliche Zwiebelmengen zu, so da13 der Năhrwert 
auch der frischen Zwiebeln (Nemwert = 0,5, Eiwei13wert = 1) nicht vernach­
lăssigt werden darf. Dies gilt noch um so mehr von getrockneten Zwiebeln (Kem­
wert =3,3, Eiwei13wert =1). FUr die diătetische Beurteilung mu13 vor allem 
hervorgehoben werden, da13 die Zwiebeln sicherlich die Schleimhăute stark reizen. 
Allerdings geht ein gro13er Teil dieser Reizwirkung durch das Kochen und Braten 
verloren. Die Ărzte pflegen daher auch bei Krankheiten der Harnwege jeglichen 
Zwiebelgenul3 zu untersagen. In der Kost von Zuckerkranken mu13 auch der Zucker­
gehalt der KUchenzwiebel in Rechnung gezogen werden. Im Volksglauben gelten 
Zwiebeln als Heilmittel gegen Eingeweidewi.irmer, als harntreibendes und als 
ein den Auswurf bei Lungenkrankheiten beforderndes Mittel. Im Si.iden und 
Osten der Mittelmeerlănder schreibt man auch der gewohnlichen Zwiebel eine 
heilsame Wirkung gegen die verschiedenen Infektionskrankheiten des Darmes 
zu. Vor kurzem hat Wilbrand (1918) einen heilsamen Einflu13 der Zwiebel auf 
manche Formen von Darmkatarrhen festgestellt. (Siehe auch unter Knoblauch.) M. 
Zwiebel, bair. ost. Zwifel, mhd. zwibolle, zibolle, ahd. zwibollo, zwivollo, ist die Eindeutschung van 
lat. cepula mit Anlehnung an Bolle "Knoten". Mch. 
Zwiebel (frisch): Nem im Gramm: 0,5, Hektonemgewicht: 200, Eiweillwert: 1, Vitaminwert: a-e, 
Salzwert: O, 7 %, Trockensubstanz: 13,5 %, Fett: 0,2 %, Pirquetsche Formei: 4,5 T. Zwiebel (getrocknet}: 
Nem im Gramm: 3,3, Hektonemgewicht: 30, Eiweil3wert: 1, Vitaminwert: a-o, Salzwert: 3,1 %, 
Trockensubstanz: 73,1%, Fett: 0,7%. 
Zwiebel, S.-Z.: 7,2; Sommerzwiebel, S.-Z.: 7,2231; Winterzwiebel, S.-Z.: 7,223. Kl. 



Anhang 

Prozentische Verteilung des Brennwertes der Nahrungsmittel 
auf Eiweif3, Fett und Kohlenhydrate 

Von 

Professor Clemens Pirquet und Dozent Richard Wagner 

Bei der Durchfiihrung des Nemsystems in der Abteilung fUr Djabetcs mcllitus 
an der Wiener Kinderklinik stellte sich die Notwcndigkeit heraus, filr den Gehalt 
der Speisen an Kohlenhydraten fixe Zahlen festzustellen, um darauf eine einheitliche 
Diătetik fiir die Diabetesktichc aufzubauen. J eder N ahrungsstoff, der in der Dia­
betesktiche vorkommt, kann danach in Hektonemportioncn verordnet werden, 
wobei gleichzeitig·angegeben wird, wieviele Nem Kohlenhydrate in den Nahrungs­
mitteln enthalten sind. Dies erlaubt eine schnelle Summierung. Die Nemsummierung 
kann in sehr leichter Weise in die Grammsummierung iibergeflihrt werden, indem 
6 Nem Kohlenhydrate einem Gramm entsprechen. Um auf die v. Noordensche 
Summierung zu kommen, ist die Rechnung so anzustellen: 70 Nem Kohlenhydrate 
entsprechen einem von N o o r d enschen Ăquivalent-Wei13brotchen von 20 Gramm 
Gewicht. Das gleiche gilt auch fiir die Summierung der Fettanteile der einzelnen 
N ahrungsmittel. Auf diese W ei se kamen Tabellen zustande, welche ein neues Prinzip, 
nămlich das der prozentischen Verteilung der Energietrăger zum Ausdruck brachten, 
im Gegensatz zur bisher tiblichen Gewichtsprozentberechnung. 

Im System der Ernăhrung und auch im Lexikon wurde als Eiwei13wertigkeit 
bei den meisten Nahrungsmitteln eine etwas nicdrigere als die dem Brennwerte 
entsprechende Zahl willktirlich angenommen, in dem Sinnc, da13 es nicht sicher steht, 
ob die ganze Stickstoff-Substanz durchwegs als Eiwei13 anzusprechen ist und ob 
dieses Eiwei13 als vollkommene Vertretung von Milcheiwei13 gelten kann. Auch 
bei den reinen Eiwei13korpern wurde aus ălmlichen Griindcn niemals ein hoherer 
Prozentsatz als 90% an verwertbarem EiweiH angenommen. Der Sinn dieser Vor­
sicht war hauptsăchlich dariu gelegen, da13 man bestrebt war, bei Kindern, denen 
Baustoff fiir die Vermehrung der Organe au13erordentlich wichtig ist, nicht eine zu 
geringe Eiwei13menge zu verordnen. Beim Diabetiker, wo das Ziei cler Eiweil3-
rechnung ein anderes ist, sind im Gegenteil eher die vollen Brennwe~~e zu verwenden, 
weil wir uns ja hier vor der Belastung des Stoffwechsels durch Uberangebot von 
Proteinsubstanz (ohne Rticksicht auf ihre Wertigkeit als Eiweil3) schtitzen sollen. 
Ebenso sind in dieser Zusammenfassung die Kohlenhydrate eher nach oben ab­
gerundet, weil fiir den Diabetiker, bei dem die Kohlenhydrate als Maximalzahlen 
in Betracht kommen, leicht die Gefahr einer Dberschreitung gegeben wăre. 

Die Tabellen (S. 1144 bis 1153) enthalten 18 Rubriken. [IJl)ist derbei K o nig ange­
fiihrte N ame. Wir haben j ene N amen ausgelassen, welche entweder N ahrungsmittel be­
treffen, die keinen Wert fiir unsere Zwecke haben (z. B. 131 Riesenschildkrote) oder 
deren chemische Bestimmungen auch fiir K o ni g es nicht erlaubten, Kalorienzahlen zu 

*) Die Ziffern in [J entspr ~chen den halbfetten Ziffern im Kopf der nachfolgenden Tabellen. 
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berechnen (z. B. Proteosen-Năhrmittel, Fleischextrakte). Nur in wenigen Făllen 
wurden Ergănzungen der Konigschen Tafel ausgerechnet, wie fiir Kakao und 
Schokolade. Die Rubriken IIJ bis III sind aus Konig entnommen. II] ist die aus­
niltzbare Stickstoffsubstanz, welche Konig aus den Durchschnittsergebnissen von 
chemischen Untersuchungen der Rohnăhrstoffe ermittelt, indem er sie mit ver­
schiedenen Ausniltzungskoeffizienten (Bd. I, K o ni g) multipliziert (Bd. II, S. 1460). 
Analog dieser Zahl ist II] ausniitzbares Fett, ITJ ausniitzbares Kohlenhydrat; die 
Ausniitzungskoeffizienten sind gleichfalls bei K onig Bd. II, S. 1460 zu finden. Nun 
haben wir dieselbe Rechnung durchgefilhrt, welche Konig angestellt hat. Wir 
mullten die Rechnung wiederholen, weil er die Zwischenzahlen nicht veroffentlicht 
hat (siehe Konig, S. 1461). Wir bringen also unter IIJ den Brennwert der Stickstoff­
substanz in Kalorien in der K o ni g schen Art ( ausniltzbare Stickstoffsubstanz X 
X 4,834). Unter (!] ausniltzbares Fett X 9,3 und unter I2J ausni.itzbare I}.ohlen­

hvdrate X 4. Diese drei Kolonnen stellen den Gehalt an ausniltzbaren Kalorien 
der einzelnen Brennstoffe in 100 Gramm des Nahrungsmittels dar. In Kolonne II] ist 
die Summe der Brennwerte enthalten, welche wir wieder aus der Tafel von Konig ent­
nommen und uÎn eine Dezimale gekiirzt haben. Wir haben die Konigsche Summe 
unserer eigenen Summe vorgezogen, weil seine Errechnung eine exaktere ist. Er hat 
anscheinend die Zahlen genau multiplizieren lassen, wăhrend wir den Rechenschieber 
beni.itzten. Die Differenz ist aber ganz unbedeutend. Die năchste Rubrik IT] ent­
hălt die Summe der Brennwerte in Nem durch Multiplikation vqn IIJ mit 1,5. Die 
năchsten drei Rubriken entstehen durch Division des Brennwertes der einzelnen 
Anteile durch den gesamten Brennwert und besagen, wieviel Prozent der Kalorien 
auf Stickstoffsubstanz [TIJ, auf Fett @] und auf Kohlenhydrate ffi) entfallen. Die 
Berechnung ist hier auf ganze Prozent, bei Zahlen unter 10 auf Zehntelprozent 
gemacht. In den năchsten dre1 Rubriken ist diese Verteilung schematisiert, indem 
die friiheren Zahlen fi.ir praktische Zwecke auf 5% abgerundet sind. Werte unter 
2,4% werden als O gerechnet. Gelegentlich dieser Schematisierung erfolgte auch 
eine Angleichung der verschiedenen Nahrungsmittel; z. B. wurden alle frischen 
Pilze mit gleichen schematischen Zahlen eingesetzt, obwohl sich bei den einzelnen 
Pilzen gewisse Verschiedenheiten ergeben; oder es wurden die Zahlen zwischen 
frischen und getrockneten Gemilsen derselben Gattung aneinander angeglichen, 
da die Verschiedenheiten in den genaueren Prozentwerten offenbar auf Zufăllig­
keiten der Konigschen Durchschnittszahlen beruhen. Diese Rubriken@], (ill,@] 
sollen in der Praxis beim Diabetiker Anwendung finden, wăhrend die letzten 
Rubriken ffi], (ill, l:rn noch stărker schematisierte Werte darstellen, die fiir die 
allgemeine Ernăhrungslehre Geltung haben. [!$] ist der Nemwert in Gramm, der 
aus [Il abgerundet und ferner durch Angleichung mit ăhnlichen Nahrungsmitteln 
im Sinne von System der Ernăhrung, I schematisiert ist. (ill ist das Hektonem­
gewicht, der reziproke W ert von ffi], gleichzeitig die praktische Portionseinheit 
[ill endlich ist die Eiweillwertigkeit, im frilher genannten Sinn schematisiert am 
der Rubrik ITil 

Zusammenfassend ist mithin die Tabelle so zu lesen: 

[!] N ame des N ahrJ,lngsmittels . 

In 100 Gramm des N ahrungsmittels sind enthalten Gramm oder 
Gewichtsprozente: 

II] Stickstoffsubstanz 
IIJ Fett ..... 
EJ Kohlenhydrate 

. Name 

Sts.g 
F. g 
Kh. g 
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Brennwert dieser Antcile in Kalorien: 

Stickstoffsubstanz = [I] X 4,8:H. 

Fett =[[) x u,:l .... 
Kohlenhydrate = II] X 4,0 . . . . 

Summe der Brennwcrtc in 100 Gramm des N ahrungsmiltcls oc_, !I] + 
+ 0 +II]= Gesamtkalorien in 100 Gramm <les Nahrungsmittcls . 

Nemwert von 100 Gramm des Nahrungsmittels' [E] X t,;, 

Prozentischer Anteil am l3rennwert des N ahrungsmiltds: 

[B Stickstoffsubstanz = 100 II]:[!] . 
[ill Fett = 100 II]: III . . 
ffi] Kohlenhydrate = 100 II] : II] . . 

Schematischer Anteil am Brennwert: 

j::ill Stickstoffsubstanz = [!2] auf 5% abgerundet 

ffi] Fett = [ill " 5% 
[ill Kohlenhydrate =@] " 5% " 
ffi] ~emwert eines Granîmes des Nahrungsmittels =II] abgeruntlet unt! 

schematisiert . . . . . . . . . . . . . . . . . . ·. . . . . . 

mJ Hektonemgewicht = 100 : ffiJ . . . . . . . . . . . . . . . . . 
[ill Eiwei13wertigkeit, Dekanem Baustoff in einem Hektonem des Nah­

rungsmittels = [ill: 10, schematisiert . . . . . . . . . . . . . . 

Sts. K. 
F. K. 
Kh. K. 

(;cs. K. 

Ges. n. 

Sts.% 
F.o/o 
Kh.o/o 

Sts. sch. 
F. sch. 
Kh. sch. 

Nw. 
Hng. 

Eiw. 

In den Tabellen sind cine Reihe von Vereinfachungen und Ănderungen ent­
halten, welche gegenti.ber den im Texte des Lexikons angefiihrten Zahlen den 
Charakter einer Korrektur haben. Năheres liber diese Korrekturen und ihre Beweg­
grti.nde findet sich in der Arbeit von Pirquet und Wagner, Zeitschr. f. Kinderheilk., 
1925, Bd. XL, S. 26-44. 

Alkohol, Ein wesentlicher Unterschied in dieser Tabelle von den sonstigen 
Angaben des Buches besteht darin, da13 hier Alkohol als Brennstoff mitgezăhlt 
wurde. Die alkoholischen Getranke sind in der Rubrik [Ij mit A gekennzeichnet. Bei 
diesen bedeutet IT] nicht Kohlenhydrate, sondern Alkohol, und zwar bei Bier in 
Gewichtsprozent, bei Wein und Branntwein in Volumprozcnt. [!] den Extrakt 
minus Asche, (]] Alkohol x 7·18, (TI Extrakt, [ill_ den prozentischen Anteil des 
Alkohols am Brennwert, (!R_ den des Extraktes, IEJ den schematischen Anteil des 
Alkohols am Brennwert, (!ID den schematischen Anteil des Extraktes, ffiJ den 
Nemwert unter Einrechnung des Alkoholanteils mit 1 Kal. = 1·5 Nem, {ill das 
entsprechende Hektonemgewicht. 
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""ame 11 ~s 1 : 1 ~h 1 ~s 1 I~ 1 ~h 1 ~~s 1 G:s 1 S~s 1 ~ 1 ~~ 1 ~!~ 1 s~h 1 ~~ 1 Nw IHng.(Eiw. 

1 1 2 1 3 1 4 1 o i s 1 7 1 s__L~-~1 1 12 1 13 1 t4 l!!l!U!7._ l1s 

~al i:~elee .• -.1~ 13,7I14:~~-0~~~~:;T:5~~~2~~302 ~l~;T~Go--:- 1 O 3 -~-~ 2 

Aleuronat •... ,]1 76,2]/ 0,5: 7,1.369 : 4,71 28,4-401 _1600 /92 ! 1,21 7,1190 O 10 6 1719 

Aleuronatbrot .. _1114,7, 0,2/ 38,91 71 : 1,91156 !228 )342 j 31 1 0,8! 68 , 30 O 70 3,3 30 2 

Alse, frisch .... ]
1

18,2j 8,6 O 188 ' 80 O ]168 
1
252 l 52 48 j O 1 50 50 O 2,5 40 

1 
4 

Anchovis ohne : l' / 1 1 1 ! 1 1 1 ' 

OI (i. Biichsen)jl 27,6 7,31 O r134 1 68 1 o 1201 1:102 1 67 /34 l O 65 35 O 3 33 5 

Anchovis in OI 11 / 1 ] i 1 / 1 1 1 1 1 
(Sardinen) ... f, 25,11 10,3 1 0,2,121 96 1 0,8

1
218 ]327 _! 55 44 1 0,4 55 45 O 3 l 33 5 

Apfelmarmelade .1 0,21 O 1 56,71 1 O 227 228 342 1 0,4 O 1100 1 O O 1100 3,3] 30 O 

Apfelsinen ) 1 1 1 1 · 

1 (Orangen)frischl 0,81 O : 10,6' 3,9: O 1 42,4 46 69 8,4 O 91 5 O / 95 0,67150 0,5 

Ăpfel frisch .... ~.. 0,31 O 12,6 1,5i O 1 50 j 52 78 2,9 O ~. 97 

1 

5 O i 95 0,67 1150 0,5 

Ăpfel, getrockn .. IJ 1,1/ O / 56,5 5,31 O 
1
226 1231 347 2,3 O / 98 5 O 1 95 3,3 1 

30 0,5 

Aprergeree ...... ·.[ o,3 1 o 58,9 1,5l o 236 ,237 356 o,6 o \1oo o o 11oo 3,313o o 
Aprikosen, frisch! 0,61 O 

1

. 8,9 2,9j O 1 36 139 59 7,5
1 

O 92 
1 

5 O l 95 0,67 150 0,5 

Artischoke 1: . ' 1 1 

(Bltitenboden) 1/ 1,81 0,1! 7,01 8,7j 0,9/ 28 1 37 56 24 2,41 75 125 O 75 0,5 200 

Artischoke (unt. /1 1 1 1 ,
1 

1 

Teil der Hiill- ' / 

schuppen) .... 1j 1,2 0,1! 12,1 5,8 0,9: 48,4] 55 83 11 / 1,6j 87 ]15 O 85 0,5
1
200 1 

Austern (Fleisch) 1 8,8 1,9

1

1 6,4 43 1 17,71 25,61 85 128 51 21 · 30 
1

50 20 30 1 100 5 

1 • ' 
1 

Backmebl, 
1 

1 

Liebigs . . . . . . 7,~ 0,3, 71,6 34 
1
l 2,8~286 323 485 11 0,9 89 10 O 90 5 l20 1 

Banane (frisch, 1 
: 1 1 

Fruchtfleisch) 1,01 0,11 18,2 4,81 0,91 73 : 79 119 6,1 1,1 92 5 O 95 1 100 0,5 

Bananenmehl . . 3,0 0,4
1
: 76,0 14,3j 3,41304 /322 483 4,5

1 
1,0 94 5 O 95 5 20 0,5 

Birnen, frisch... 0,3
1 

O 11,9 1,5, O f 48 · 49 74 3,1 O 97 
1
, 5

5 
O 95 0,67 150 0,5 

Birnen, getrock- 1 . [ 1 1 

net. ..•....• , 1,6 O 57,5 7,6 O i230 ,1237 356 3,2 O 

1

. 97 O 95 3,3 30 0,5 

Birnenmarme- j 1 ' ! 

lade . . . . . . . . 0,21' o 46,8 1 o 186 11861279 0,6 o 100 1 o o 100 3,3 30 o' 
Blumenkohl fr. . 1,8 0,2 3,8 8,7 1,9j 15,2

11 

26 39 34 7,41. 59 40 5 55 0,4 250 2 

Blumenkohl, 
getrocknet , . . 21,6] 1,81 25,6 104 17 1102 1223 335 47 7,61 46 1 40 5 55 3,3 30 2 

Blut ......... ·/17,7/. 0,2 o ]85 1,9] o li 87 
1
1131 98 1 2 o !100 o o 1,25 80 9 

Blutwurst, bes- . i 
sere ......... ~~10,5 10,5 23,8 51 98 1 95,2 243 

1

1365 21 1 40 39 20 40 40 3,3 30 

Blutwurst, . 1 

schlechtere . ·1[ 8,8 8,1115,0 43 75 1 60,0?78 1267 24 1 42 134 

Bockbier A .... ,! O 4,61 8,1 O 33 32,4] 66 99 O 150 149 

Bohnen, trocken .~.1 16,6

1

' 0,6 1 47,0 80 5,6:188 1273 1410 29 2,1 69 
Bohnenmehl ... 1 19,6 0,9 56,0 1 94 8,4,224 j327 1491 29 2,61 68 

Bonbons ...... ·Il o,5 o 91,4
1

1 2,4 o \366 1368 1552 o,7l o 1oo 

Brasse, fr ...... 1 
15,7 3,7 O 76 34 1 O 1

1110 1165 69 31 O 

Brombeeren, .1 1 

25 40 35 
o 50 

:g 1 g 
50 
70 
70 

o o 100 
70 30 o 

15 o 85 B~:~~~k~~ .... il 1,0 O ! 7,41 4,8 O 1 29,6l 35 1 57 14 O 86 

(entschiilt) ... 1) 16,0 28,6] 23,61 77 266 1 94 1438 ]657 17,6 61 22 15 60 25 

Buchweizen l1 1 1 

(gescbălt.) .... !] 8,6 0,81 68,1 41 7,4 272 321 !482 

Buchweizengries 1 8,9 1,01· 66,6 43 9,31266 :319 /479 
13 
13 
13 Buchweizenmehl/, 7,0

1 

0,6 70,9 34 5,6 283 
1

323 j485 

Burgunder- 1 1 1' 

1
. 

schnecke •... j 1 15,3 1,0 2,0 74 9,3. 8 91 137 81 
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1 15 
15 
15 

2,3 85 

2,9183 
1,7 88 

11d 8,8 80 

o 
o 
o 

10 

85 
85 
85 

10 

2,5 40 
1 100 
4 25 
5 20 
5,5 18 
1,5 67 

0,5 200 

1 
o 
2 
2 
o 
7 

0,5 

6,7 15 ' 1 

4,5 22 
5 20 
5 20 

1,o/1oo 7 
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~ame 1 1 Sts 1 F ll{h 1 Sts 1 F 1 Kh 1' (;e.s 1 (;,:~ -~ 
-~--~---11 g ___ g ___ f\ ___ K 1 1.; K 1\ 1 n 1 

1 2 a 4 1 5 -6-T7 1 8 9 1 

Butterkohl und 
Kohl i. Allgem. 2,2 

1 

6,0 10,6 
1 1 

2,8j 21 38 i fi7 

1 

Cervelatwurst .. • 23,3 43,6 O 113 406 '1 O 519 ,77\l 

Champignon 11 1 1 1 
(Feld-), frisch , 3,4 0,11 2,9 16 0,\l. 11,6 29 1 44 

Champignon, 1 
getrocknet . . . 29,21 1,0 24,6 140 1 9,3 98 249 1,374 

Citronen (Li- 1' 1 

monen), frisch 0,6i O i 9,7 2,9 O 38,8! 41 1 62 
Cognac, echt A. O 156,1.! 0,5 O ;348 2,1 350 1525 
Cognac (Wein- 1 1 

1 

brand) A..... o ' 49,1. 1,3 o !3oo 
1 

4 304 ,456 
Corned beef, 1 1 

fettarm ....• , 21,11 4,51 2,3 102 1 42 9,2!153 230 
Corned beef, !1 1 1 1 1 1 

fettreich ..... 1126,91 11,8 2,8130 1110 111,2!251 377 

Datteln, getrock.li 1,41 O 171,9! 6,81 O 1288 295 1443 
Dryco (Trocken·1[ ! 1 1 : 

1 
! 

milch) ...... ·li 32,3: 10,0
1 

42,1 156 1 93 168 1417 1626 

11 1 1 ! 1 ! 1 ! 

Eier~chwamm !1 l 1 / , 1 1 

(fnsch) ...... ,1 2,01 0,3, 3,1 9,71 2,8 12,4! 24 1 36 
Einmachrotriibe•j1,1,. 0,11 7,0[ 5,3

1
. 0,91 28 i 34 j 51 

Endiviensalat .. 1, 1,3! 0,11 2,21 6,3 0,91 8,8 16 · 24 
Energin, a. Reis 11 80,81 1,7

1
. 10,5

1

1390 115,8, 42,0 449 674 
Entenfleisch '1 

• 

(wild) . .. . .. . 22,1] 3,0 2,31107 1 28 ] 9,2143 1215 
Erbsen, trocken.' 17,0'1 0,61 45,91 82 1 5,6

1
184 271 407 

Erbsenmehl ..• ·1121,7 0,7
1 

54,31105 1, 6,5!217 ]329 1494 

:~~~:::~. frl~~hl\1~:~1 3~,61 3~:~1 6~,91:29~ 11~!:~~4~~ 1,7~~ 
ErdnuBgriitze .. 11

1 40,1
1

. 15,81 20,01194 1147 1 80 1420 1630 
ErdnuBmehl . . . 41,3 13,2 21,81200 123 1 87 j410 1615 
Eselsmilch ..... 1 1,7; 1,3 6,1 8,2 12,1 24,4, 45 · 68 
Eukasin ........ 75,3 0,1[ 6,31.364 0,9125,2 390 1585 

1 ' 1 1 

Eulactol ....... 1 29,51, 8,2. 42.8

1

142 76 171 2 390 585 
Euter, milcharm . 9,51 12,5 1,6 46 116 : 6,41168 252 
Exportbier A. . . . O l 4,3 6,3 O 30,9 25,2 56 84 

Flunder, frisch . 13,61 0,61 O 1 66 5,6' O 1 72 108 
Feigen, frisch . . 1,011 O 15,2 4,8, O .! 60,8j 66 1 99 
Feigen, getrock. 2,7 O 1 56,3 1 13 1 O 1225 j238 1357 
Feldhuhn ...... 24,6

1
14 j O 1119 ; 13 1 O 1 1~2 :198 

Ferratin . . . . . . . 66,4 0,1i 8,81321 1 O,H 35,2
1
3::>7 1535 

Fersan ........ 81,5. 0,21 4,11394 1,9: 16,4 412 1618 

Sls ·~ F 1 

0 / o 0 /n 
hhl Stsl F 1 Kh'[ Nwiiing.IIEiw. 

11 /c> seh , sch 1 sch 

10 ! 11 12 1 la . 14 1 16 16 1 17 1 18 

22 

56 

7 
o 

o 

67 

52 

23 

37 

40 
16 
41 
87 

75 
30 
32 
14 

46 
49 
18 
93 
36 
27 
o 

92 

90 
90 
96 

1 

1 

7.1 04 25 70 0,12f>O 2 

78 o 20 1 80 o 

1f> 1 5 

3,7 40 ' 45 

:l,1 40 

1 5 

1 50 

50 
1 

o 
99 9~.6 ~ l1o~ ~ 9~ 

1.3 99 

28 6 

o 1100 1 o 

();; 1 30 5 

44 4,5 50 ' 45 5 

o 98 5 1 o 95 

22 1 40 40 20 40 

12 1 52 45 
2,7 84 : 15 
5,8 57 1 40 

3,5 9,4185 

20 6,4 75 
2,11 68 1 30 
2,0 66 ·

1 

30 
61 i 25 15 

o 195 1 5 
35 19 1 50 
29 1 24 1 50 
27 1 54 120 

0,21 6,5 95 

19 ·144 1 40 
69 4 '1 25 
55 45 o 

7,8 o 190 
o 92 1 5 

o 94 1 5 
10 o 90 

98 o ' o 

5 15o 
5 80 

10 50 
5 10 

20 5 
o 70 
o 70 

60 25 
o 95 

30 20 
30 20 
25 55 
o 5 

20 40 
70 5 
50 1 

10 o 
o 95 
o 95 

10 o 

G,7 15 

0,4 2!)0 

3,3' 30 

0,67 150 
5 20 

5 20 

2 50 

4 25 

4 25 

6 17 

~::1:~~~ 
0,2 500 
6 17 

2 50 
4 25 
5 20 
6,71 15 

0,671150 

6 117 
6 17 

0,671150 
5)5 18 
5,5 18 
2,5] 40 

10 ]100 

1 1100 
1 itoo 
3,31 30 
1,5! 67 
5 1 20 

12 

2 

3 

3 

0,5 
o 

o 

6 

4 

0,5 

4 

3 
1 
3 
8 

7 
2 
2 
1 
0,5 
3 
3 
1 
9 
4 
2 
o 

9 
0,5 
0,5 
8 
9 
9 

Fettgewebe .... 11 2,01 79,51· o 1 9,7!?38 : o /749 11124 
Fettkăse . • . . . . 24,91 26,6 3,3:120 l248 : 13,2,381 1572 32 
Fleischpulver, / 1 l 1 ! / 

0,3 9,91 90 

0,51 4,0i 95 

65 3,51 30 

1 

13,61 (),41 85 

10 
5 
o 
5 

6 1 17 

6 ' 17 

5,0120 

4 1 25 

o 
3 

>"' trocken . . . . . 67,8 5,6 0,4[327 i 52 1,6'381 1572 
FluBaal, frisch .. 11 11,9: 25,0 O ! 58 1232 / O :290 1435 
FluBbarsch, fr. . 18,4: 0,6, O / 89 l 5,6: O 1 95 r143 
FluBkrebs, fr •.. · 15,2· 0,4. 1,01 73 

1 
3,7

1 
4 1 81 1122 

Frankfurter 1 i 1 1 1 1 1 
Wiirstchen , . 12,21 37,2, 2,5! 59 1346 , 10,0

1
414 ,621 

86 
20 
94 
90 

14 

8010·20 
5,91 o 1 95 
4,6, 4,9 90 

84 1 2,4115 

o 
o 
o 
5 

85 1 o 

1,25 80 
1,0 100 

1 

6 i 17 

7 
2 
8 
7 

1 



Anhang 

Name 11 Sts 1 F 1 ~h 1 ~s 1 ~ 1 ~h 1 G~s 1 G:s 1 ~J: 1 

f/-!--;--1 -!----;-/ -4-----;-l -o----;-1 -8-'l,---7 1 s 1 9 1 1 o 1 
F 1 Kh 1 Sts 1 F 1 Kh 1 1 1 . •to •to sch sch sch Nw Hng. Eiw. 

1 11 1 12 1 13 1 u 1 1o 1 18 1 17 /ts 

Frauenmilch ... 
Froschschenkel, 

eingelegt 

Galaktogen 
Gansfieisch, fett 
Gănsebrust, 

pommerisch . 

1,91 3,6 

23,0 0,8 

73,4 0,7 
15,5 43,3 

20,9 29,9 

6,31 9,2 33,5 25)682 

2,9 111 7,4 11,61130 

8,7 355 6,5 34,811396 
o 75 402 o 478 

1,1 101 278 4,4 384 

102 

195 

594 
717 

476 
Gartenerbse, 

griin ........ 
Gerste, geschălt 
Gerstengriel3-

4,7 0,3 10,4 23 
7,7 1,6 69,3 37 

2,8 41,6 68 102 
15 277 329 494 

mehl ....... . 
Gerstenschleim-

mehl ........ 
Getreide-Dex-

trinmehl .... 
Glaxo(tr.Milch) 
Grieben •.•....• 
Grilndling, fr. . . 
Griinkernsuppe . 
Gurke .•••....• 

8,6 1,5 64,3 42 

6,8 0,9 72,3 33 

7,8 0,5 
22,6 24,7 
51,8 23,3 
16,2 1,7 

7,3 2,0 
0,8 0,1 

79,5 38 
36,0110 
o 250 
o 78 

69,6 35 
'1,9 4 

Hafer, geschălt . 8,61 4,5 58,71 42 
Haferbrot . . . . . 5,3 0,8 36,6 26 
Hafergriitze . . . 9,41 3,6 64,0 45 
Hafermaltose . • 9,7 5,3 67,0 47 
Hafermehl 

14 257 312 468 

8)289 330 495 

4,7 318 360 
230 204 544 
216 o 467 
16 o 94 
19 278 332 

0,9 7,6 12 

42 1235 
7,5146 

318 
179 
335 
364 

540 
816 
701 
141 
498 
18 

1
477 
269 
'503 
1546 

13 10 

86 5,7 8,9 85 

90 0,2 8,8 90 
16 84 o 15 

26,3 72 1 25 

34 4,1 62 35 
11 4,6 84 10 

13 4,5 82 10 

10 2,5 87 10 

11 
20 
53 
83 
11 
33 

1,3 88 
42 
46 
17 

38 
o 
o 

5,7 84 
7,5 64 

13 113 74 
15 4,2 82 

10 77 
13 71 

13 
13 

10 
20 
50 
85 
10 
30 

1
15 
15 
15 
15 

(Flocken, Oats) 10,5 4,1 63,1 51 
Haferzwieback . 6,9 7,31 62,0 33 
Halbfettk.'ise . . . 27,6 22,0 2,0 134 

331256 
49 268 

38 ,254 
1 68 248 
j205 8 

341 512 15 11 74 15 

349 524 1 9,5 20 171 10 
346 519 39 1 59 2,3 40 

Hammelfleisch, 1 

fett . . . . . . . . . 16,6 28,3 o 80 1263 o 343 515 
Hammelfleisch, 

mager ...... . 
Hase ........ .. 
Haselnul3kerne . 
Haushuhn, fett . 
Haushuhn, mag. 
Hecht, frisch ... 
Heidelbeeren, fr. 
Heidelbeersaft . 
Heilbutte (Amer. 

Pferdezunge), 
frisch ....... . 

Hering, frisch •. 
Hering, gerăuch. 

Biickling ..•.. 
Hering, ~esalzen 

(Pokelhering) • 
Herz .......... 
Himbeeren, fr .. 
Honig ......... 
Hummer, einge-

Jegt ••••••... 

16,6 5,5 
22,81 1,1 
12,2156,3 
18,0 8,9 
19,2 1,4 
17,9 

0,6 
o 

0,5 
o 
o 

o 

83 
13 

4,7 
o 
o 

80 1 51 
0,2 110 10 
6,1 59 525 
1,2 87 
1,3 93 
o 87 
7,2 

10,0 
2,9 
o 

o 131 
0,8121 

24,4 607 
4,8174 
5,2 111 
o 91 

32 
40 

28,8 
40 

197 
182 
911 
261 
167 
137 
48 
60 

18,0 
15,0 

4,7 
6,9 

o 
o 

87 
73 

44 
64 

o 131 197 
o 137 206 

20,5 7,7 o 99 72 o 171 257 

18,31' 15,41 1,6 88 143 6,4,238 
15,6 9,4, 0,3 75 187 1,21164 

1,0 o 1 6,6 4,8 o 26,41 31 

0,81 o 1 78,1 3,91 o 13121316 

17,2: 1,0 0,6, 83 9,31 2,4 95 

357 
246 

1
47 

474 

1143 

23 

61 
91 
9,8 

50 
84 
96 

9,2 
o 

66 
53 

58 

37 
46 
15 

1,2 

88 1 

77 o 20 

39 o 60 
8 0,7 90 

87 4 10 
48 2,8 ·5o 
11,7 4,7 85 

5,2 o 95 
o 91 10 
o 100 o 

34 
47 

42 

60 
53 
o 
o 

o 
o 

o 

65 
50 

60 

2,7 40 
1 50 

15 
o 

84 
99 

9,8, 2,5 90 

5o· 40 

5 10 

o 10 
85 o 

75 o 

5 60 
5 85 

5 85 

5 85 

o 
40 
50 
15 

5 
5 

10 
5 

10 
15 

90 
40 
o 
o 

85 
65 

75 
80 
75 
70 

1 
1 1100 

1 

1,5i 67 

1 

:·51 ~~ 

7 

9 
1 

3 

2 
1 

1 

1 

5 
8 

20 1 
12,5 2 

6,7 15 5 

15,25180 8 
20 1 

0,2500 2 
1 

45 1 22 
3' /33 
5 20 
5 20 

1 
1 
1 
1 

10 
20 
60 

75 5 20 
20 
20 

1 
1 
4 7~ 1 ~ 

80 o 

40 o 
10 o 
85 5 
45 5 
10 5 
5 o 
o 90 
o 100 

35 
50 

40 

o 
o 

o 

60 o 
50 o 
o 85 
o 100 

10 o 

5 20. 2 

2 50 
1,5 67 
9 11 
2,5 40 
1,5 67 

1,25 80 
0,5 200 

0,67150 

6 
8 
0,5 
4 
8 
8 
0,5 
o 

2 50 5 
2 50 5 

2,5 40 

3,3 30 
2,5, 40 

~·r~~ 
1,0,100 

5 

3 
4 
0,5 
o 

7 



Anhang 

~arrie ,1 Sts i' F ~- -I~h 1
1 

!11 p; g ... 
(;~" 1 (;cs 1 Sts 1 F 

1\_ n u' 1 "' /11 /ti 

I.;hl Stsi.F -~1\:h ~- Nw [Hng.jEiw. 
u 10 sch scit s ch 1 1 

1 i 2 Il 1 10 1l 12 1 tal1~T1'GT16 T-17- lS-

Hummer, frisch 
Hiihncrei ..... . 
Hiihnereigelb, 
trocken ..... . 

13,81 1,71 o.1

1

l 67 115,8\
1 

o,41 s:l 112;, 181 
12,2 11,41 0,7 59 10li 2,8i 168 252, :!5 

32,3 49,011 5,6,115() 1 456 i 22,41
1 6341 \l51 i 25 

19 
f\3 

72 

o,5[8o 
1 7' :15 

'1 
3,51 25 

1 

: 20 
65 

70 
HiihnereiweiB, 
trocken ..... . 

Hygiama(Thein-

. i 1 

71,01 0,3 8,51343 1 2,8[ 34 1380 1570 90 

18,5: 8 7! 56 3' 89 1 81 '225 1 395 593 

1 

u,o: 90 
1 

0,7 o 

hardt) ...... . 

Johannisbeeren, 
frisch ... : .... 

Kabeljau, 
Dorsch, frisch 

Kakaopulver 
(enttilt) ..... 

Kalbfleisch, fett 
Kalbfleisch, 
mager (IV.Kl.) 

Kalbfleisch, 
ganz mager .. 

Kalbshirn .... 
Kalbsmilch 
(Kalbsbries, 
Broschen) ... 

Kaninchen­
fleisch, fett .. 

Karpfen, 
gefiittert, fr ... 

Karpfen, nicht 
gefiitt., mag., 
frisch ........ . 

Kartoffel ..... . 
Kartoffel, 

'''! : 1 J >,oi O ""' ·H "' 
1 1 

15,5
1 

0,3' o 75 1 2,81 o 78 117 

14,3 25,4128,31 69 236 1113 418 627 
19,0 10,01 o 92 1 93 o 185 278 

19,3: 5) o 93 /48 o 142 213 

19,51 1,0 o 94 9,31 
8,8: 8,2 o 43 76 

o 103 155 

o 1119 179 

1 

27,3' 0,4 o 132 

1 

20,91 9,3, 
1 

3,71 o 136 204 

86 2,8 190 285 

1 73 1 o 152 228 

0,7[101 
1 

16,21 
1 

7,91 o 1 78 

18,41 1,7 o 
1,6: 0,1 20,0 

1 

89 16 1 o 105 158 
7,7 0,91 80 88,5 133 

getrocknet . . . . 5,8 0,2 73,8 28 1,9 295 325 488 
Kartoffelmehl . 0,61

1 

O 78,3 2,9 O 313 316 474 
Kastanien, eB-
bar, frisch) . . 4,3 3,7 33,5 21 34 134 189 284 

Kastanienmehl 2,4[ 1,4 72,0 11,4 13 1
1288 312 468 

Kaviar, gepreBt. 36,91 14,711,1178 136 4,4 320 480 
Ka':iar, ~tirnig .. 

1
28,5 13,3 1,3:138 1124 1 5,2 266 399 

K~~~~h~~·. -~~~~ ·1 )3,22: 2,48 3,42~ 15,6123 113,7 58,3 87,5 

Kirschen, frisch ' 0,9
1 

O 11,7
1
1 4,4 O 1 47 51 77 

Kleine Speise- 1 

mohre . . . . . . . 0,81 0,1 6,91 3,9 0,91 28 32 48 
Knoblauch 

1 
1 1 

(Knollen) . . . . 4,91 0,04 22,11 24 0,41 88,4! 112 1168 
Knochenmark . 2,8

1 
83,6· O 1 14 776 1 O 791 11187 

Knorpel (Kalbs- j [ 1 ·~ 
fiiBe) •....... , 20,51 10,5 O 99 98 O 197 296 

Kohlrabi, ...... 1 2,1

1

· 0,1 6,9 10 0,9 1 28 39

1

. 59 

Kohlriibe 1 1 

(Napus) . . . . . . 1,1 0,1
1 

7,1 5,3 0,9: 28 35 53 
Kohlrill>e(Rapa): 0,9 1 0,1 1 5,9 4,4 0,91 24 29 , 44 

1147 

23 

96 

16 
50 

21 

3,6 

56 
50 

66 34 

~i 16: 

: 1·: 
51 1 48 

1 

59 : 20 20 

96 5 o 

o 95 5 

27 15 55 

o 1 50 1 50 

o 1 70 1 30 

1 o 1 90 
o 35 

10 
65 

1 

o ! 95 5 

1,51 50 50 

o 50 50 

o 85 85 1 15 
8,71 1,1 90 

8,6, 0,6 91 10 

10 
15 
o 

o 
o 0,91 o 99 o 

12 [18 71 10 20 
5 
45 
45 ~r1~ :r 91:~~ i~ 

27 39 l~~k.l 25 40 

8) o 91 5 o 

12 1 2,8 86 5 

21 
2 

50 
26 

14 
15 

0,4 78 
98 o 

50 o 
2,3 72 

20 o 
o 1100 

50 1 50 
o 25 

15 
15 

5 
5 

o 
() 

5 

10 

60 

95 

o 

30 
o 

o 

o 
o 

o 

o 

o 

70 
90 
o 
o 

25 

80 
80 

1.0!100 

2,5140 

\) 11 

5,5 20 

5,5 18 

1 100 

6 17 
2,5 40 

2 50 

1,5 67 
1,5 67 

2 50 

2,5 40 

2 50 

i 
1,5' 67 

1,25180 

4,51 22 
5 ' 20 

2,5 40 
4,5 22 
4 25 
4 25 

1 1 100 

0,67 150 

0,5 200 

7 
3 

2 

9 

1 

0,5 

9 

1 
4 

6 

8 
3 

9 

4 

5 

7 
0,5 

0,5 
o 

1 
0,5 
5 
5 

2 

0,5 

1 

1 
12 

100 1 1 
8,5 o 

2,5 40 
0,5 200 

0,5 200 
0,5 200 ' 
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Anhang 

. Name .. 11 Sts 1 F II{h 1 Sts'l' F '1 Kh 1 Ges 1
1 Ges r·· Sts 1 F 1 Kh 1 Sts 1 F 1 Kh 1 Nw IHng.l Eiw. 

_______ il g g g , K K K 1 K n '/o 0 / 0 0/0 sch sch sch 

1 il 2 1 3 i 5 1 4 1 6 1 7 1 8 1 9 1 10 1 11 1 12 1 13 1 14 1 15 1 16 117 1 18 
=~=!===='= 

~o~o~nul3~e~ne .llli 6,21 60,3
1
1 10,5130 561 142 

1
1 633 950 1 4,7) 89 1 6,6 5 190 ~5 9 11-~~~ 

Kondensmdch 1 1 1 f 

mit Zucker .. ·.1.1 9,7 9,6; 50,8

1

47 89 1203,21 339 509 14 1 26 160 15125 60 5 20 
Kondensmilch 1 1 : 1 1 

ohne Zucker .. fi. 6,4 1 7,0, 9,6 30 65,21 38,41 13 201 1 22 ! 49 129 20 50 30 2 50 2 
Kopfsalat ..... 11 1,2\ 0,2 1,81 5,8: 1,911 7,2 1 15 23 .j 40 1 14 49 40 

1

10 1 50 l 0,2 500 3 
Kufekes Kinder- 'l l' ' 1 1 1 1 i 

mehl ........ .1, 10,6, 1.2 ... • 68,9151 .1 11,21275,6: 338 507 i 15 i 3,3: 82 1' 15 5 1 80 '1 5 20 ' 1 
Kuhbutter.... 0,7

1 
81,2' 0,5 3,41 756 2 1761 11421 0,5 99 1 0,3, O 100 1 O 12 8,51 O 

Kuhmilch . . . . 3,2 3,5' 4,8 15 i 32,61 19,2 67,2, 101 1 22 1 49 29 1 20 50 30 1 1 100 2 
Kuhmolken.,, 0,8,! 0,16

1
, 4,61 3,9, 1,5 1 18,4~ 23,61 35,4 1 17 .11. 6,4178 115 5 i' 80 0,4! 250 

Kuhmilchpulver 1 1 1 i 
(u. Trocken- 1 

1 ' 1 · 

milch im a!Jg.).' 21,51, 22,0, 41,5 104 120511 166 '474 711 22 ! 43 1 35 ' 20 45 1 35 6 
Ktirbis (Frucht- 1 1 1 1 

17 

fleisch) ...... ·i: 0,8
1 

0,11 5,5 '1 l 0,91 22 26 
1 

39 15 
1 

3,5

1 

83 15 5 180 0,4 250 1 

Laberdan, gesal- 1 i 1 1 

zener Kabeljau 26,3
1

. 0,31 O 1 127 . 2,8 O 1130 195 98 2,2 O 100 O 1 O 1,51 67 
Lachs (Salm),fr. 20,5 12,3

1 
O 99 114 O 1214 321 46 53 1 O 50 510o 1 00 3,3130 

Lachsforelle, fr. 17,0 0,71 O 82 6,51 O ; 88 132 93 7,4 O 90 1,25 80 
Lagerbier A . . . O , 3,7 5,3 O 26,5 21,21 48 72 O 55 1 45 O 50 1 50 0,671150 

Lauch, Porree 1 1 1 1.. 61 
1

1 

(Biătter) . . . . 1,5
1 

0,3;1' 3,81 7,3 2,8 15,2,
1 

25 38 29 11 30 10 , 60 
Lauch, Porree 1 [ 

(Knollen) . . . . 2,0! 0,2 5,5 9,7 1,9 22,0 33 50 29 5,8] 66 25 255 1 1700 
Leber . . . . . . . . 17,71 3,41 3,3 85 32 13,21130 195 65 25 1 10 , 65 
Leberwurst, 1 1 l 
mittl. Sorte . . 11,5[ 22,81 11,4 56 212 45,6 313 470 18 67 ' 14,5 20 65 ! 15 

Lebkuchen . . . 3,2 2,5' 80,1 15 23 320 359 539 4,2 6,4189 5 5 190 
Leguminose \ 

Maggi A mager 21,9
1 

0,81 53,2 106 7,41213 326 489 33 2,31 65 35 O 65 
Leguminose 

Maggi AA rett 25,o'l1

• 5,9,
1

1 45,01121 55 1180 356 534 34 15 1' 50 35 15 5o 
Leguminose 1 

MaggiAAAfett 24,2 13,1r 36,5 117 120 146 385 578 30 31 ! 38 30 30 40 
Linsen, trocken 18,2\ 0,6 44,7 1 88 5,6 1 179 272 408 32 2,1: 66 30 O 70 
Linsenmehl . . . 21,7

1 
0,71 54,01. 105 6,5 2161328 492 32 2,0 66 30 O 1 70 

Lunge (Kalbs-
beuschel) . . . . 13,51 2,3' 0,61 65 21 2,41 89 134 73 24 3 75 25 O 

1 1 1 1 

Magerkăse . . . . 33,8 11.1[ 4,1,', 164 
1
. 103 i·l •. 16,4l', 283 425 58 36 

Magermilch, 1 1 
zentrifugiert.. 3,4! 0,21' 4,7

1
16,41 1,9

1
. 18,8 37 56 44 5,1

1 

51 
Maifisch, frisch 21,2111,7 O 102 109 O 211 317 48 52 O 
Maisbrot , . . . . 4,8' 1,0 43,9 23 9,3 1 176 209 314 11 4,5.

1

1 84 

Maisgriel3 (ent- 1 [ 
fettet) . . . . . . 6,6 0,6

1
'
1 

74,1 32 5,6 296 334 501 9,6 1,7 89 
Maismehl (nicht 
entfettet) •.... 1 8,0\ 2,2! 69,21 39 1 20 276 336 504 12 6 82 

Maisstărke 11 1 1 1 1 1 

(Maizena, Mon- 1 

1 1 1 
damin) ..... '1 0,8 O 82,6 3,9 O 3SO 334 

Makrele. frisch .. ! 18,4 8,1\ O 189 175 O '164 
Makrele, gcsalz. 1 18,6: 20,4: 0,1, 90 190 0,41280 

501 
246 
420 

1,2 
54 
32 

o 99 

46 1 o 
68 

60 

45 
50 
10 

10 

15 

o 
50 
30 

35 

5 
50 
5 

o 

5 

o 
50 
70 

5 

50 
o 

85 

90 

80 

100 
o 
o 

i 
0,41250 

0,4]250 

2 1 50 

4 125 
5 1 20 

' 
5 i 20 

1 

5 1 20 

5,5 18 
4 1 25 
5 1 20 

1,25! 80 
! 

4 ! 25 
1 

0,51 200 
3 1 33 

3 i' 33 

5 20 
1 

5 : 20 

1 

5 ! 20 
2,51 40 
4 ! 25 

2 

9 
4 
8 
o 

2 

2 
6 

0,5 

2 

2 

2 
2 
2 

7 

5 

4 
5 

o 
4 
3 



Anhang 

Name r: 1 ~ 1 ~·1 ~ 1 ~ 1 ~·1 ~1 ".:'1 ~): 1 :;J ţ:l ~~~ !.1 ~~ H"~l"'·· 
--~- t ___ j 2 1 s 1 4 L ~; 1 __ ~ __ 17 Js 1_ 9 ltol u lt21 islulto_ltsl_t7j_ts_ 
Mauo-Legumi- 1 1 1 \ 2~~--~1-.7f7-o --3-o----~-~-- 1. o . 5 20 2 
nose . • . . . . • . . 18,6 0,6 56,7 90 1 5,6 '}2.7 323 485 

Malzextrakt .•. 1 3,1[ O 67,7 15 [ O 271 286 429 '>,3 O 95 5 O 95 4 25 O 
Mandel~, siille .1 15,0

1
47,8 11,21 72 j445 45 562 843 13 80 fl 15 80 5 8 12,5 1 

Margarme 
(Kunstbutter) . 0,5184,5 1 0,41. 2,4 785 1,6 790 1185 0,3 99 0,21 O 100 O 12 8,5 O 

Marzipan , • • . . . 7,5 21,0 51,6 36 i' 195 206 440 660 8,2 43 47 5 45 50 6,7 15 0,5 
Meeraal, frisch . 17,4 7,1 O 84 66 O 150 225 56 44 O 60 40 O 2 50 5 
Meerasche, fr ... 17,8 1,1 O 86 10 O 96 144 90 10 O 90 10 O 1,25 80 8 
Meerrettig(Kren) 2,0 0,2 13,4 9,7 1,9 53,6 65 98 15 2,9 83 15 5 80 1 100 1 

Melone (Frucht-
fleisch) .. .. .. . 0,6 0,1 5,3 2,9 0,9 21 ,2 25 38 

120 
12 
95 Merlan (gem.) fr. 15,7 0,4 O 76 3,7 O 80 

Mettwurst, 
weich ...••... 

Miesmuschel ••. 
Milz .......... 
Mispeln, frisch •. 
Mohnsamen •... 
Molkenkase •••. 
Mohre (grolle 

gelbe Riibe) •.. 

Nestles Kinder-

18,5 38,8 o 89 
9,5 1,1 3,5 46 

15,8 3,9 1,0 76 
0,4 o 16,4 1,9 

13,7 36.7 15,8 66 
7,1 5,6 51,2 34,3 

0,9 0,2 8,7 4,4 

360 o 
10,2 14 
36 4 
o 

341 
52 

65,6 
63 

204,8 

1,9 35 

450 675 20 
70 105 66 
117 176 65 
67 101 2,8 
471 707 14 
292 438 12 

41 62 11 

mehl • . . • . . .. • 8,5 4,1 73,1 41 
Niere . . • .. . . .. 16,4 4,1 0,4 79 
Nudeln, Macca-

38,2 292,4 371 1557 11 
38 1,6 119 179 66 

roni ......... 
Nutrose •••••• 

Palmin ....... 
Pastinake .•.•. 
Pferdefleisch .. 
Pfirsiche, frisch 
Pflaumen, frisch 
Pflaumen 
(Zwetschken) 
getrocknet ... 

Pflaumen-
marmelade •.. 

Plasmon ....• 
Plotze, frisch .. 
Porter (Bier) A 
Preiselbeeren, fr. 
Puddingmehl, 

V liniile ..... . 
Puffbohne, griin 

Radieschen ..• 
Rahmkăse ..•. 
Rauchfleisch 

vom Ochsen. 
Rehfleisch .... 
Reis geschalt 
(Kochreis) .•• 

8,8 0,4 72,5 42 
80,3 0,2 3,0 388 

o 94,9 
0,9 0,3 

21,0 2.4 
0,7 o 
0,8 o 

o o 
12,3 4,4 

0,8 102 
9,8 3,4 

13,4 3,9 

1,5 o 48,3 7,3 

3,7 290 336 504 13 
1,9 12,0 402 603 96 

881 o 883 1325 1 o 
2,8 49,21 57 86 7,7 

22 3,2 127 191 80 
o 39 43 65 8,0 
o 54 57 86 6,8 

o 193 200 300 3,7 

0,4 o 55,5 
67,4 0,6 9,6 
15,9 10 o 
o 5,2 7,6 
0,1 o 6,0 

1,9 o 
325 5,6 
77 9,3 
o 37,3 
0,5 o 

'}2.2 '}2.4 
38,41 370 
o 1 86 

30,4 67 
24,0 25 

301 1 ~26 

336 1 
555 88 
129 90 
101 o 
38 2 

1,5 1,8 75,3 
3,9 0,2 6,2 

0,9 0,1 3,2 
19,5 31,5 0,7 

26,4 
19,3 

7)17 
19 1 1,9 

4,41 0,9 
94 293 

24,8 4.''> 
489 2,2 
68 42 

12,8 18 27 24 
2,8 393 590 24 

128 
93 

136 o 263 
17 6,4 116 

395 49 
174 80 

5,91 

14.61 o 
1,8 1,4 

0,3, 74,7 28 2,81 2981330 495 8,5 

Ernăhrnngs·Lexikon 1149 

3,6 85 
4,6 o 

80 o 
14,6 20 
31 3 
o 97 

13 
70 

72 
18 

4,7 85 

10,3 79 
32 1 

15 
95 

20 
65 
65 

5 
15 
10 

10 

10 
70 

5 
5 

80 
15 
30 
o 

70 
20 

5 

80 
o 

o 
20 

5 
95 
15 
70 

85 

10 l8o 
30 o 

1,1 86 15 o 85 
0,5 3,0 95 o 5 

100 1 o o 1100 1 o 
4,9 87 10 5 85 

17 2,5 80 15 5 
092 5 095 
o 93 5 o 95 

o 97 5 

o 99 o 
1,5 10,4 90 

10,8 o 90 
56 45 o 
o 98 5 

5,2 92 5 
4,21 55 35 

5 72 25 
74 0,7 25 

52 o 50 
15 5,5 80 

0,9; 90 10 

o 95 

o 
o 

10 
50 
o 

5 
5 

5 
75 

50 
15 

o 

100 
10 
o 

50 
95 

90 
60 

70 
o 

o 
5 

90 

0,41250 
1 100 

6,7 
1,0 
1,5 
1 
6,7 
4 

15 
100 
67 
100 
15 
25 

0,5 200 

5,5 18 
1,5 67 

1 
9 

2 
6 
6 
0,5 
1 
1 

1 

1 
6 

5 20 1 
6 17 9 

13,3 7,5i o 
1 100 0,5 
1,5 67 8 

0,67 150 0,5 
0,67 150 0,5 

3,3 30 0,5 

3,3 30 o 
5,5 18 !l 

1.25 80 8 
1 100 o 
0,5 200 0,5 

,5 20' 0,5 
0,5 200 i 2 

0,25 400 2 
6 17 2 

4,0 25 
1,5 67 

5 20 

73 

4 
8 

0,5 



Anhang 

~ 1 ~h 1 G~s 1 G~s 1 ~J: 1 r;. 1 ~~ 1 ~!~ 1 :h 1 ~~ 1 Nw IHng.IEiw 
6 1 7 1 8 1 9 1 10 1 11 1 12 1 13 1 14 1 16 1 16 1 17 : 18 N:-· _ nt 1_:-1 :·: 

---

~~~:meh~-~ --~~ ------~ 

(f~ins,tes) ...... 1 5,9 0,5 7~,2~ 28 
Retsst.~rke ..... , 0,6 O 8~,6i 2, 
Rettlg ........ ·1 1,4 0,1 7,1: 6, 

9 
8 

Rhabarber 
(131attrippen) ., 0,4 0,3 2,7 2 

Rindfleisch, fett j 17,6 23,8 O 85 
Rindfleisch, !i 

mager .••..... 
1

20,0 2,7 O 97 
Rindfleisch, , 
mittelfett . . . . . 19,6 

Rindfleisch-
Pastete. . . . . . . 16,7 

Rindstalg ..... · 
Rispenhirse 
(geschiilt) .... . 

Roborat ...... . 
Roborin ....... ! 
Rochen, frisch . 
Roggenbrot, 

0,4 

8,9 
76,5 
74,3 
18,9 

feineres . . • . . . . 4, 7 
Roggenbrot 
(Kommisbrot) .' 4,1 

Roggenbrot 
· (Pumpernickel) 
Roggenmehl. .. . 
Runkelriibe ... . 

4,31 
6,7 
1,0 

Riibenzucker [ 
(rein) ........ 1 O 

Sagomehl •..... '[\ 1,5 
Sahne (24% Fett) 1 3,8 
Saibling(Forelle), 1 
frisch ......... ] 18,6 

Salami ..•..... '27,1 
Salm, kaliforn. 

7,0 

42,41 
91,3 

1,7 
2,2 
0,1 
0,8 

0,6 

0,2 

0,7 
0,9 
0,1 

o 

o 
22,6 

1,9 
46,0 

14,3 (in Biichsen).. 19,6 
Salm od. Lachs, 

geriiuchert und 
23,5 1o,8\ 
78,41 0,5, 
21,61 2,01 

gesalzen .... . 
Sanatogen ... . 
Sardelle, gesalz. 
Sauerkraut .... 
Sauermilchkiise 
Schankbier 

0,9' 0,3: 
34,81 5,4~ 

o \3,4 
1 

o 95 

3,3, 81 

o 1 1,9 

64,81 43 
2,91 370 

~,3 1 ~~o 
47,9123 

48,0 20 

41,8 
69,8 

8,3 

97,91 

79,1 

;~1 
o 1 

1 

21 
32 

4,8 

o 

7,2 
18, 4 

90 
131 

95 

0,5 114 
3,8 379 
o 104 

4 2,3 4, 
0,9 168 

5,1 o (leichteres) A .. 1 
Schaumwein, • ;l 

trocken A .... ·1 o ' 10,4 2,2 

o) o 

o 
Schel!fisch, ; 
gerăuchert .... ·122,7 

Schellfisch, fr •.. ], 16,4 
Schellfisch, ge- li 
trocknet (Stock~ 1~ 
fisch) .••..... .1 79,1 

Schinken, gesaJz.!, 21,8 

0,2 

0,7 
8,3 

o 

o 
o 

110 
79 

382 
106 

4,7 305 338 507 8,3 
o 330 333 500 0,9 
0,9 28,4 36 54 19 

2,8 10,8 16 24 13 
221 o 306 459 28 

25 o 121 182 80 

65 o 160 240 59 

394 13,2 489 734 16,6 
850 o 851 1277 0,2 

16 1 259 318 477 13 
20,4 11,6 402 603 92 

0,9 13,21374 561196 
7,4 o 99 149 92 

5,6 192 220 330 10 

1,9 192 214 321 9,4 

6,5 167 194 291 11 
8,4 279 320 480 10 
0,9 33 39 59 12 

o 392 392 588 o 

o 316 324 486 2,2 
210 15,2 244 366 7,6 

18 o 108 162 83 
428 o 559 839 23 

1331 o 2271341 42 

100 1 2 216 324 53 
4,7 15,2 400 600 95 

19 o 123 185 84 
2,8 9,2 16 24 27 

50 3,6 222 333 76 .. r~ 45 68 o 

74,5 7,5 82 123 o 

1,91 o 111 167 99 

1,91 
o 82 123 96 

o 389 584 98 6,51 
77 o 182 1 273 58 

1 

1 
1 

1,4 90 10 o 90 5 20 O, 
o 99 o o 100 -5 20 o 
2,5 80 15 5 80 0,5 200 1 

1 

18 69 15 15 70 0,2;500 1 

72 o 30 70 o 4 1 25 3 

1 
20 o 80 20 o 1,5 67 8 

41 o 60 40 o 2,5 40 4 

81 1,7 20 80 o 6 117 1 
100 o o 100 o 13,31 7,5 o 

5 82 15 5 80 4,5122 1 

5,1 2,9 90 :; 5 6 17 9 

0,21 3,5 95 

1 

o 5 

1 

5,5 18 9 

7,5 o 90 10 o 1,25 80 8 
1 

2,5 1 87 10 o 90 3,3 30 1 

1 10 o 90 3 33 1 0,9; 90 

1 
10 85 3 33 1 3,41 86 5 

2,61 87 10 5 85 5 20 1 

2,4 85 15 o 85 0,4 250 1 

o 100 o o 100 6 17 o 

o 98 o o 100 5 20 o 

86 6,2 10 85 5 3,3130 1 

17 o 80 20 o 1,5 67 7 

77 o 1 20 80 o 8 12,5 2 

1 59 o 140 60 1 o 3 33 4 

46 0,9 55 45 o 3 33 4 

'1,21 3,8 95 o 5 6 17 9 

15,4 o 80 20 o 1,5 67 6 

17 60 30 10 60 0,33 300 2 

23 1,6 75 25 o 3,3 30 7 

54 46 o 50 50 0,67 150 o 

91 9,2 o 90 10 1,25 80 

1 

o 

1,7 o 100 o o 1,5 67 9 

2,3 o 95 5 o 1 100 9 

1,7 o 100 o o 5 20 9 

42 o 60 40 o 5,0 20 3 



Anhang 

/~~~ S~s 1 ~ ~~~~ 1 ~~si.~ 1 ~h 1 ~~s 1 G;s 1 ~J.~ 1 ~;o ~~~~~ ~~~~ 1 ,!,'h 1 !~~ 1 ~:~lln~.~Eiw. 
.2~ls r4 1 ~>1-s ~--71 i19llo\nli2Ttlllt4\~t6~1-t_s_._l_t7~\t-s 

~UlllC 

1 

o 1439 16511 27 73 
1 

u. ger;\ucbert . 24,1 :H,6~ O 117 322 
Schinken, gesalz. 

:305 10,0 375' 50:{ 16 ~1 Schinkenwurst. . 12,6 32,71 2,5 61 
Scblackwurst a. 1 

Rindflcisch.... 19,8 25,6 O 96 12381 O 334 501 211 
Scblcic, frisch . . 17 ,Oi 0,4 O 82 3,71 O 85 128 116 
Schnittbohne, 1 1 

72 
4,4 

o 
() 

grun . . . . . . . . 2,01 0,1 5,51 9,7' 0,9 22 32 48 30 1 2,8 (;8 
Schnittlauch . . 2,8: 0,5, 7,6 14 1 4,7 30,4 49 74 29 j 9,6 62 
Schokolade.... 4,3

1
! 20,oi 62,0! 21 . 186 248 455 683 4,6 41 55 

Scholle, frisch . 16,0 1.4\ O 1 77 
1 

13 O 90 135 86 114 O 
Schwarzwurzel 0,8: 0,3 12,4· 4,0, 2,8 49,6 56 84 7,1, 5 88 

Scbweinefett . . 0,2
1

1. 95, ,11 O 11 :

1

883 O 885 1328 0,11 100 O 
Schweinefleisch, 1 

fett (1. Klasse) 17,2
1

22,8. O 83 213 O 295 443 28 72 O 
Schweinefleisch, j 

sehr fett ...... 14,1135,4,
11

• O 68 1' 329 O 398 597 17 
Schweinefleisch, 

mager . . . . . . . . 19,6 6,01. O 95 .l' 56 O 150 225 63 
Schweine-
schwarte ..... , 31,41 3,5f O 152 1 33 O 184 282 83 

Seezunge, frisch ·i 14,2l 0,5 O 1 69 1 4,7 O 73 110 94 
Sellerie ........ 

1 
1,1 0,2

1
1 9,9i 5,31 1,9 39,6 47 71 11 

Sojabohnenmehl/ 21,7 17,0 36,2' 105 1 160 144 407 611 26 

83 

37 

18 
6,4 
4 

39 

o 

o 

o 
o 

84 
35 

Sojabohnenmehll j j 

(entfettet) .... 43,6 0,2 27,71 211 1,9 110 323 485 
467 
483 
24 

1073 

65 0,6, 34 
Sorghohirse ... ,, 9,5, 1,8', 62,0i 46 17 248 311 15 5,4 80 
Sorghomebl ... ,jl 7,41 1,5j 68,21 36 14 273 322 
Sparge! ...... ·'i[ 1.4] 0,1

1 
2,0: 6,81 0,9 8,0 16 

11 4,3 85 
42 5,6 52 

Speck, gesalzen . 9,5'1 72,0.
1
. O J

1 
46 l 670 O 715 6,4 94 o 

6,11 94 o 
Speck, gesalzen 
u. geri\uchert 8,7 1169,2 1l O i

1 

42 ~· 644 O 686 1029 
Speisemorchel 

(frisch) . . . . . . 2,3 0,3 3,6 11 1 2,8 14,4 28 42 40 
Spinat . . . . . . . 2,71 0,3[ 3,0 1: 13 2,8 12 28 42 47 
Sprotte,gerâuch. 22,1 1 14,5, 1,0

1 

107 135 4 245 368 44 

Stachelbeeren, 1 , 1 

frisch . . . . . . . 0,4 O 9,81 1,9 O 39,2 41 62 4,7 
Stachys. . . . . . . 2,1 0,1 16,0 10 0,9 64 75 113 13 
Steinbutte, fr. . 17,6j 2,1 O 85 20 O 104 156 82 

10 
10 
55 

o 

52 
43 

96 
1,2 85 

19 o 
5 44 Steinpilz, frisch :.1,81 0,2 4,1 18 1,9 16,4 37 56 49 

~!~n:;, f~~c!.:: ~~:~! ~::'l ~ ;: 1 ~:: ~ ~~ ~~~ ~~ 1~ ~ 
Stromling, 18,8! 4,5 O 91 1 42 1 O 1 132 · 198 69 32 l O 
Stutenmilcb.... 1,91 1,1 5,81 9,2 10,2 23,2' 42 1 63 22 24 / 55 
Suppenpulver . 17,0 2,0! 74,2 82 [19 296,813981 597 21 4,8

1 

74 
Siilzenwurst... 22,5l 21,7

1 
O 1 109 i 202 O 310 465 35 65 O 

Syrup(Kapillâr-)
1 

O O 178,4 O [ O :!141 314 471 O O 1 100 

1 1 1 1 1 1 

Tapioka ...... ·! 0,5
1

1 0,1181,8
1
1 2,41 0,9 327 330 495 0,7

1
, 0,3199 

Tapioka-Ju-
lienne (Knorr) .1 2,91 0,4, 75,6 14 3,7 302 320 1480 4,4 1,2: 94 

Tapioka-Ju- 1 J 1 1 

lienne (Maggi) ., 2,61 7,31 59,0 13 68 236 316 1 474 4,1 22 75 
Taube •....... : 21,6 1,0

1 
0,8/ 104j 9,3 3,2 116: 174 90 i 8 , 3 

25 
20 

25 
30 

5 
85 

5 
o 

30 

15 

65 

80 
95 
10 
30 

65 
15 
10 
45 

5 

5 

45 
45 
45 

5 
15 
80 
45 
90 
90 
70 
20 
20 
35 
o 

o 

5 

5 

75 
80 

70 
5 

5 
10 
40 
15 

5 

70 

85 

35 

20 
5 
5 

35 

o 
5 
5 
5 

95 

95 

5 
10 
55 

o 
o 

20 
5 

10 
10 
30 
25 

5 
65 
o 

o 

o 

20 
5 

o 
o 

o 
o 

70 
60 
55 
o 

90 
o 

o 

o 

o 

o 
o 

85 
35 

35 
80 
85 
50 
o 

o 

50 
45 
o 

95 
85 
o 

50 
o 
o 
o 

55 
75 
o 

100 

100 

95 

75 
5 

5 
5 

20 
20 

5 20 

1 1100 

0,5' 200 

0,511 200 
6,7 15 

1,25 1 80 
1 100 

13,3 

5 20 

6 17 

2 50 

2,5 40 
1 100 

0,67 150 
6 17 

5 20 
4,5 22 
5 20 

0,25 100 
10 10 

10 10 

0,4 250 
0,4 250 
3,3 30 

0,67 150 
1 100 
1,5 67 
0,4 250 
1 100 

1,25 80 
2 50 

0,67 
5 
4 
5 

5 

5 

5 
1,5 

150 
20 
25 
20 

20 

20 

20 
67 

73* 

3 
3 

3 
9 

2 
2 
0,5 
8 
0,5 
o 

2 

1 

6 

8 
9 
1 
2 

4 
1 
1 
3 
0,5 

0,5 

3 
3 
4 

0,5 
1 
7 
3 
9 
8 
5 
1 
1 
3 
o 

o 

0,5 

0,5 
8 



Anhang 

__ N_a_m_e __ lll s. !.s r. ~ .. ~ .. I~t 1 ~· 1 ~.~. K.Kh 1 ~· I.G;s 1 ~;: 1 !;. 1 ~~ 1 :c~ 1 s~h 1 ~~ 1 Nw IHngol Eiw. 

1___ _ ~ _j_a J _! _ _j_!_j __ !J I__L s_/ 9 1 10 1 11 !12 1 13 1 14 1 1r> 1 16 117 !1s 

Tel~:Ve~--- -~· 1 -~~- 1 -

Rubchen .. o o o o 2,5
1 

0,1 9
0

,5
1

12 0,9
1

1 38 51 77 
Thunfisch in 1 1 

Bilchsoeingem .. 20,91 3,7 101 34,41 O 136 20 
Thunfisch in OI, 

4 

mager .. o o. o. o 28,2111,7 ·O 136 109 O 245 36 8 
Tomate (Liebes- 1 

apfel) o .. o o o.. 0,71 0,1 3,4 3,4 0,9 13,6 18 27 
Topinamburo o o. 1,51 0,1 15,7 7,2 0,9 63 71,1 107 
Trauben, getr. 
(Rosinen) o o o o. 1,8

1 
O 62,6 8,7 O 250 259 389 

Trinkbranntwein 1 1 

A ........... o O 45,0' 
Tropon .••. o o o o 1 78,3 0,1 
Truthahn .•. o. o i 24,1 8,1 
Trilffel, frisch o • 5,3 0,3 
Trilffel, getrocko 23,7 1,21 

Wacholder- 1 1 

0,1 o 275 0,4 275 463 
o 378 0,9 o 380 570 
o 117 75 o 191 287 
5,3 26 2,8 21,2 50 75 

19,9 119 11 80 206 309 

beeren, frisch 
Walnullkerne, 

0,7 1 o 16,3 3,4 o 65,2 69 104 

Iufttrocken o. o 11,7 52,6 11,0 57 
Wein (roter oder 

weiller Tisch­
wein) A...... O 

Weintrauben, 
frischo ••• o ... o 0,5 

Weillfisch,frisch 16,3 
Weillkraut und i 
Kraut i. allgemo 1,3 

Weizenbrot, 
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Anhang 
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Index 
Vor- und Nachwort 

Unscre Systemzahl (S.-Z.) bezeichnct links vom lkzi1ualpunkl 111it dner Kcnn­
ziffcr (1-9) clie Pir q u e t s c h e Hau p t grup pe. 1 >ie l>czimalzahlcn (rcchts vom 
Dezimalpunkt) bedeuten die Unt era b t ci lung c n. 

Unser Bestreben ging dahin, die vielcn zur Erniihrung verwendcten Natur­
unei Kunsterzeugnisse moglichst genau nach cincm naliirlichcn Systcm zusammen­
zustellen. Der Hauptzweck unseres Ziffernsystcms isl in dcr Vorrcdc (Scitc V 
und VI) auseinandergesetzt worden. Zur wcitcrcn Aufkliirung wollcn wir diesen 
kurzen Sătzen noch hinzufiigen, dal3 das beniitztc Ziffcrnsystcm bcsondcrs den 
Herausgebern bei der schwierigen Anlage und Ausarbeitung des \Vcrkcs cincn 
recht gutcn Dienst geleistet hat: Das Buch wurde niimlich analytisch und.zugleich 
auch synthetisch bearbeitet, wobei es sich als notwcndig crgchen hat, bei der 
"1 n ve n tari si e r ung" der zahlreichen, oft irrefiihrcndcn Synonyme aus so 
vi elen Wissensgebieten ganz verlăl31iche Bezeichnungcn, ctwa wie "Mus ea 1-
nummern" zu besitzen. Doch ist es den Verfassern nur zu gut bcwul3t, dal3 
Irrtiimer oder Verwechslungen damit noch durchaus nicht aus cler Welt geschafft 
worden sind. Aber ein Anfang so!lte damit gemacht werden. Die Ziffern rechts 
vom Nahrungsmittel bedeuten die Seitenzahlen im Lexikon. 

Aul3er diesem hier abgedruckten Index ist auch noch ein alphabetisch geord­
netes Verzeichnis aller Synonyme aufgestellt worden. Auch lctzteres diente in 
zweckmăl3iger Weise den Herausgebern bei der genaucn Durcharheit des Werkes. 
Dieses Verzeichnis bat jedoch einen geradezu riesigcn Umfang angenommcn, 
weshalb von einer Drucklegung derzeit Abstand genommcn wcrden mul3te. 

An die vielen Referenten und Kritiker, die unserc langjăhrige Arbeit mit so 
grol3em Wohlwollen und manchesmal wohl auch mit cinigcr Verwunderung be­
gleitet haben, wollen wir noch besonders die Bitte richtcn, un ser W erk nur als 
Le x i k o n und durchaus nicht als E n z y k 1 o pa d i e hetrachtcn zu wollen. Hoffent­
lich werden die ăul3eren Verhăltnisse, unter dercn Zwangc jctzt fast alle Autoren 
stehen, spăt~r besser, so dal3 auch diese prophezeitc Enzyklopădie begonncn werden 
kann. Unser Lexikon kann trotz seiner reichlich tauscml Scitcn immer nur eine 
ganz bescheidene Vorarbeit vorstellen; auf diescm fast unbegrenzten Felde cler 
Wissenschaft bleibt es ein recht bescheidenes Pflanzchcn, cben nur ein Millefolium. 

Schliel3lich soli aber die von den Herausgebern miihcvoll gewonnene Erfah­
rung nicht verschwiegen werden: die Systematik kann in der Ernăhrungskunde 
nie eingehend genug beriicksichtigt werden. Auch in diescr Hinsicht haben wir 
uns aus ăul3eren Grlinden den gesteckten Zielen nicht so weit năhern ki:innen, 
als wir es anfangs beabsichtigt haben. M. 

Nahrungsmittelgruppen nach Pirquet 
(Kennziffern vor dem Dezimalpunkt) 

1. Milch und Kăse. 
2. Fleisch und Fleischpraparate. 
3. Ei und Eiweil3prăparate. 
4. Fett und Fettsamen. 
5. Mehl und Mehlsamen. 
6. Zucker und Obst. 

7. Gemlise (Kartoffeln, Ri.iben, Blatt­
gemlise). 

8. Gewlirze. 
9. Andere Hilfsmittel der Kliche 
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(Kiichen-, Industrie-, Handelsbehelfe 
usw.). 



1. Milch, Milchprliparate, Kiise. 
1,0 .•..... Frauenmilch 152, 158, 223, 318, 389 

bis 391, 680, 707, 722, 723, 725, 1146 
1,01. ..•.. Ktinstliche Frauenmilch (Friedental) 

318, 319, 721 
1,02 ...... Frauenmilch (allgemeln) 219, 223, 707, 

1146 
1,03 •..... Konservierte Frauenmilch nach Mayer­

hofer und Pfibram (modifiziertes Budde­
sieren) 318, 712 

1,1 .•..... Kuhmilch (Abendmilch, Alpenmilch, 
Morgenmilch, Sommermilch, Winter­
milch) 98, 372, 477, 707-725, 1148 

1,12 ...... Vollmilch (Milch, allgemein) 123, 152, 
170, 179, 219, 223, 271, 719, 720, 721, 
868, 871, 1051, 1074, 1148 

1,2 ....... Milch verschiedener Tiere 707, 719 
1,21 ...... Schafmilch 723, 914, 911>, 917 
1,22 ...... Stutenmilch (Pferdemilch) 603, 719, 

723, 771, 820, 1045, 1151 
,1,221. .... Maultiermilch (Kiinig I. Bd., S. 276) 

675, 707' 723 
1,23 ...... Eselinnenmilch 243, 603,719, 1145 
1,24 ...... Biiffelmilch 136; 723 
1,25 ...... Rentiermilch 719, 872 
1,251 ..... Jakmilch 1117 
1,26 ...... Gemsenmilch 351 
1,261 ..... Kamelmilch 522, 723 
1,27 •..... Ziegenmilch (Geil3milch) 271,723, 1123, 

1124, 1153 
1,28 ...... Lamamilch 609, 723 
1,281 ..... Zebumilch (Buckelochsenmilch) 722 
1,282 ..... Rohe Milch 707-713, 720 
1,2821 .... Gekochte Milch 712, 718 
1,2822 .... Marktmilch 717, 723, 724 
1,2823 .... Kolostralmilch (Biestermilch) 489, 708, 

944 
1,3 •...... Rahm (Kaffeerahm, Niedel, Obers, 

Sabne, Schmetten, Schwand, SiiBrahm, 
Teeobers) 719, 852-854, 1150 

1,301. .... SiiBer Rahm 137, 719, 852-854 
1,302 ..... Saurer Rabm 137, 719, 852-854 
1,31 ...... Zentrifugenrahm 852 
1,32 ...... Doppelrabm (mit 25% Fett) 852, 853 
1,33 ...... Sattenrabm (Rahm durch natiirliches 

Aufrahmen gewonnen) 852 
1,331. .... Devonshire Creme (nach Erwiirmen der 

Milch gewonnener Rahm) 853 
1,332 ..... Vegetabiler Rahm 660 
1,333 ..... Schlagobers (Schlagrahm, Schlagsahne) 

852 
1,4 ....... Magermilch, allgemein (abgerahmte 

Milcb, abgeschopfte Milch, entfettete 
Milch) 223, 527, 638, 639, 714, 719, 
721, 853 

1,41 .....• Magermilch (durch Stehenlassen) 852 
1,42 ...... Magermilch (durch Zentrifugieren) 29, 

Ş52, 1148 
1,43 .....• Magermilch (durch andere Verfahren) 

852 

1,431. .... Sattenmagermilch (durch Abschlipfen 
gewonnen) 852 

1,44 ...... Buttermilch 142, 143, 272, 451, 452, 
714, 719, 853 

1,45 •..•.. Kiisemilch (Molken) 27, 123, 719, 
740-742 

1,451 •.... Molken aus Kuhmilch (Kiisemilch aus 
Kuhmilch, Kuhmilchmolken) 740, 1148 

1,452 ...... Quarkserum (Quarkmolke) 741 
1,453 ..... Molken aus Schafmilch (Kiisemilch aus 

Schafmilch, Schafmilchmolken) 742 
1,454 ..... Molken aus Ziegenmilch (Kăsemilch aus 

Ziegenmilch, Ziegenmilchmolken) 742 
1,455 ..... Zitronenmolken (Citronenmolken) 1129 
1,4551 .... Molkenlimonade (klare Fliissigkeit,neben 

Milchbestandteilen Milchsiiure, Saccha­
rose und eingeprel3te Kohlensiiure ent­
haltend) 740 

1,4552 ...• Alaunmolke (Alaunkiisemileh) 27, 742 
1,5 ..••..• Vergorene Milch 272, 699, 700 
1,51 ...... Saure Milch (Dickmilch) 272, 719 
1,511 •.... Katyk (saure Schafmilch) 703, 946 
1,52 ...... Kumyl3 (Milchwein) 703, 720, 603, 604, 

822 
1,521 .•... Kumyl3 aus Stutenmilch (KumyB aus 

Pierdemilch, Milchweln aus Pferde­
milch) 603, 604 

1,522 .•.•. Kumyl3aus abgerahmterMilch (KumyB 
aus Magermilch, Milchwein aus Mager­
milch) 603, 604 

1,523 .•••. Kumyl3 aus Kuhmilch 603, 604 
1,524 ..•.• Kumyl3 ausMolken (Kumyl3 aus Kăse­

milch, Molkenkumyl3) 603, 604, 740 
1,53 ...••. Joghurt (Ja-Urt) 272, 703, 720, 771, 

1117. 
1,54 ••.... Mazun (Kefirart aus Armenien aus 

Biiffel- oder Ziegenmilch) 703, 714, 
1005, 1124 

1,55 ....•. Gioddu (Mezzoradu, mit geringem Al­
koholgehalt in Sizilien hergestellte 
Sauermil"ch) 397, 703 

1,56 •.•... Kefir (Kaphir, Kefyr, Kunstkefir, 
Magerkefir, oriental. Wonnetrank, 
Pseudokephir) 272, 548, 549, 603, 703, 
704, 714, 1147 

1,57 .•...• Skyr (in Island aus Milch durch saure 
Gărung und Lab hergestelltes Erzeugnis; 
sirupartlg) 699 

1,58 ...... Leben (iigyptische Sauermilch) 614,703 
1,59 ...... Lactobacllline Metschnikofs (Milch­

kultur) 
1,591 ..... TiitmjO!k, Taette (Ziihmilcb) 699, 994 
1,5911 .•.. Lange Wei (fadenziehende Molke fiir 

Eidamer Kăse; Holland) 611, 701 
1,592 •.••. Galaktonwein (alkoholisches Milchge­

trănk) 330, 704 
1,6 ....... Milchkonserven (allgemein) 712-714 
1,61. ..... Kondensmilch (entwiisserte Milch, kon­

densierte Milch, prăservierte Milch) 223, 
713, 114!1 
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1,611 ..... Ungezuckerte Kondensmilch aus Voll­
milch 714, 114S 

1,612 ..... Gezuckerte Kondensmilch aus Voll­
milch 223, 714, 114S 

1,62 ...... Kondensmilch aus Magermilch ohne 
Zucker 71,1 

1,621 ..... Kondensmilch aus Magermilch mit 
Zucker 714 

1,63 ...... Schweizer Kondensmilch 721 
1,631 ..... Kondensierte Milch aus Amerika 721 
1,64 ...... Milchpulver, allgemein (Milchtafcln, 

Trockenmilch) 714, 721, 1016, 1017 
1,65 .....• Milchpnlver l!llS Vollmilch 714, 1018 
1,66 ...... Milchpnlver ans Magermilch ohne Zucker 

714 
1,661 ..... Milchpulver aus Magermilch mit Zncker 

714 
, 662 ..... Blockmilch (unter Zusatz von Saccharose 

in feste Form gebrachte Milch mit 
49,65% Saccharose) 714 

1,663 ..... Rahmpnlver 
1,664 ..... Halbfettmilchpulver 
1,665 ..... Milchpulver mit Zusătzen 713 
1,666 ..... Malzmilchpulver (Laktomaltose, Deut-

sche Malzmilch usw.) 609 
1,668 ..... Milchpulver mit Hafermehlzusatz 
1,66801 ... Milchpulver mit Griellmehlzusatz 
1,6681 ... ,Buttermilchpulver 143 
1,6682 .... Molkenpnlver (Kăsemilchpulver) 740, 

741, 846 
1,67 ..•... Sterilisierte Milch 712, 721 
1,671 ..... Pasteurisierte Milch 712, 718, 721 
1,68 ...•.. Gefrorene Milch 712, 713 
1,681 ..... Buddesierte Milch (Perhydrase-Milch) 

712, 721 
1,6811 .... Homogenisierte Milch 

ferner Emnlsionsmilch 718, 721 
1,6812 .... Gelabte Milch 605 
1,6813 .... Molkenadaptierte Milch (Săuglings-

nahrung nach Schloll) 741 
1,682 ..... Lahmanns vegetabile Milch 608 
1,683 ..... SalzeiweiBmilch 
1,6831 .... Eiweillmilch nach Finkelstein-Meyer 

211-213 
1,683101 .. Eiweillmilch nach Engel 212, 213 
1,683102 .. Eiweillmilch nach Schlol3 undE. Miiller 

212, 213 
1,68311. .. Ekzemsuppe nach Finkelstein 938 
1,6832 .... Eiweillrahmmilch (nach Feer) 216 
1,6833 .... Kasein-Fettmilch (nach Heim-John) 543 
1,684 ..... Fettmilch nach Gărtner 265 
1,6841 .... Diabetikermilch (fettreicher Rahm, 

Prăparat von Gărtner usw.) 854 
1,685 ..... Hollăndische Săuglingsnahrung (Kiippe) 

452 
1,6851 .... Hollăndische Săuglingsnahrung (Riet­

schel) 452 
1,6852 .... Ramogen (Biederts; steriles, in Biichsen 

konserviertes Rahmprăparat) 855 
1,68521 ... Milchkonserve von Drenkham 856, 1018 
1,6853 .... Biederts natiirliches Rahmgemenge 854 
1,686 ..... Biederts Somatose-Milch 955 
1,6861 .... Larosan-Milch 612 
1,69 ...... Ungezuckerte Milchkonserven 714 
1,6901 ...• Gezuckerte Milchkonserven 714 
1,6902 .... Backhausmilch 67 
1,692 ..... Buttermilchkonserven 143 

1,693 ..... Hnhmkonservcn 854, 856 
1,G!J5 •.... Milchspcisen, 1\ahmspeisen usw, 721, 

S5i, 1015 
1,6\H ..... Milchpriipuratc 71:1, 714 
1,6\15 ..... Kunslmilch, Pflanzcnmllch (Fettemul­

sionen) 608, (i9\J, 721 
1,7 ....•.• Kiisc (allgemein) 213, 223, 4\11--497, 

676, 677, 9:!1, 1004, 1051, 1052 
1,71 .••... Hahml<iisc 223, 4\Jl, 496, 700, 719, 720 

Herkunftsbezeiclmungen, FabrikHmarken, 
Phamtasienarnen von Kii.se. 

Brie de saison (gereifter Wcichkiise; 
Brie Talleyrand) 

Briekiise (fcuchter Rahmkiise) 701 
Creme de Brie (ist ein Uberfetter Welch-

kiise) 701 
Coulommler (Weichkiise) 701 
Englischer Rahmkăse 114\1 
Favorit-Kiise (dem Imperialkiise iihnlich) 
Franzosischer Rahmkiise 1149 
Gervais (Chevalier-Kase, Petit Suisse, 

"Suisse" 213, 376, 495 
Kajmakkiise (serbischer Rahmkăse, 

"serbische Bntter" = Rahm + 
Topfen) 510 

lmperialkiise 495, 1118 
Magnatenkiise 
Manurkiise (serbisch-bulgarischer Kăse 

aus Kuh- oder Schafmllch hergestellt) 
Mascarpone (lombardischer Rahmkăse) 
Neufchâtellerkiise 701 
Saint Marie (Creurkiise; meist in Herz-

form in Handel gebrachter Weichkăse) 
Sofli (Art von Joghurtkăse) 1118 
Stiltonkiise 495, 977 
Yorkshire-Stilton (Abart des echten St.) 

977 
Strachinokiise 
Joghurtkăse 1118 

1,72 ...... Fettkiise, Vollmilchkase 223, 491, 496, 
719, 1145 

Achleitner Schlollkiise 
Allgăuer Backsteinkăse (alt) (ăhnlich dem 

Edamer Kiise) 
A!lgauer Dessertkăse 
Appetitkiise (Schachtelkiise) 
Arnautenl<ăse(siehe Travniker Kiise) 946 
Australischer Kiise 
Backsteinkăse (Ziegelkăse) 701 
Brynza (slowakischer Schafkăse) 917, 

946 
J3ulgarischer Schafkăse (bulgarischer 

Weillkiise, WeiBkiise) 946 
Camembertkiise 495, 701 
Chester Kăse 150, 495 
Cbeddarkăse 700 
Delikatell-Friihstiickskăse aus Vollmilch 
Dessert-Rahmkăse 1149 
Deutscher Briekăse 
Echter Allgăuer DelikateBkăse (Alpen-
rosc) 
Eidamer Kiise (Edamer Kiise, Kugelkăse 

aus Holland) 495, 700, 701 
Emmentaler Kăse 493, 700, 701, 910 
Feinste Allgiiuer FriihstUckskăschen 
FUrstenberger 
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1,72 ...... Gorgonzola 495, 661, 701 
GroJ3er SchloJ3kiise 
Hagenberger Kiise (Hagenberger SchloJ3-

kăse) 
Harrachscher Fettkăse (Weichkăse von 

Romadourtypus) 
Hochalpen-Vollmilchkăse 
Hochfeiner Allgiiuer Dessertkăse 
HochstraJ3erkăse (Weichkăse wie Ro,-

madour) 
Hollănder Brotkăse (Hartkăse nach 
Hollănder Art) 

Hollănder Kăse (Goudakăse, Texelkăse) 
Italienischer Kăse 810 
Kaiserkăse 

Kaukasischer Kăse 
Kleiner Camembert 
Konopischter Fettl{ăse (Weichkăse von 

Romadourtypus) 
Kremstaler Kăse 
Limburger Kăse 701 
Litauer Kăse (ein aus Kuhmilch her­

gestellter Hartkăse in Kugelform mit 
schmieriger Rinde) 

Molkenkăse aus Vollmilch 740,911, 912, 
1123, 1149 

Mysost (norwegischer Kăse aus Ziegen-
milch hergestellt) 

Norwegischer Molkenkăse 1149 
Owiefein 
Pont l'Ev~que, Kăse von P. 
Porlugiesischer Fettkăse 917 
Primsenkăse (aus Schafmilch erzeugter 

Labkâse, Brimsenkăse, Brinsenkăse, 
Maibrinsen, Schneider- oder Schnitt­
brinsen) 917 

Renntierkăse 491, 872 
Romadourkăse (Romdour, Romatour, 

Reaumatour, Rahmataur, Raman­
dond, Rommandond) 887 

Roqueforl (Faţon Roqueforl, Ungari-
scher Roquefort) 701, 887, 917, 922 

Rumănischer Schafkăse 917 
Russischer Fettkăse 
Russischer Kăse nach Schweizer Ari 
Sahnenschichtkăse (Schichtkăse) 
Sarrasin 
Schafkăse Rikotta (Art Quarg aus 

Schafmilch, sehr fettreich) 917 
Schafkăse Viterbo (ltalien) 917 
Schwarzenberger Kăse (Limburger Kăse) 

701 
Schwedischer Kăse 
Schweizer Kăse 
Spalenkiise (Freiburger Spale.nkiise) 
Stutel).kiise 822 
Stiltonkăse 977 
Yorkshire-Stiltonkăse 977 
Tilsiter Kăse 
Trappistenkăse (Arnautenkăse, Trav­

niker Kăse, iil Bosnien erzeugter Schaf­
kiise) 917 

Vollmilchkăse (diverse) 491, 719 
Vorarlberger Kăse 
Weinkăse 

1, 73 •..... Halbfettkiise (Kăse, mittelwertig) 223, 
496, 1146 

1,73 ...... AIIgăuer Tafelkăse 
Deutscher Kaiserkăse 
Edamer Halbfettkăse 195, 700, i01 
Feiner Port.ionskăse 
Feinster Allgăuer Tafelkăse 
Feinster deutscher Kaiserkiise (Marke 

Kaiserkrone) 
Friihstiickskăse 
Gebirgskăse 

Greyerzer Kăse (Groyerkiise,_Gruyeres­
Kăse) 
Gouda-Halbfettkăse 
Halbemmentaler (weicher im Teig, 

kleiner gelocht) 
Hochfeiner Allgiiuer SchloJ3kiise 
Hollandrias 
Lauterbacher Kiise 
Limburger Halbfettkăse 701 
Liptauer Halbfettkăse 917 
Miinchner Bierkăse 
Miinsterer Halbfettkăse 1146 
Original Weichkăse 
Parmesankăse (Granakăse, Lodigianer, 

Reggianer, .,Konig der italienischen 
Kăse") 810 

Sahnenschichtkăse (H. f. K.) 
Schafkăse (Katschkawaly) (in Serbien 

erzeugt) 946 
SchloJ3kăse, Prinzen-Kleinod 
Serbischer Harlkiise 491 
Siraz (serbischer Halbfettkăse) 491, 

1146 
Syrgensteiner Appetitkăse 
Tilsiter Halbfettkăse 491, 1146 
Vorarlberger Battelmattkiise 
Wangener Friihsti\ckskăse 
Wiener Appetitkăse 

1,74 .••... Magerkăse (hoher Wassergehalt, ge­
ringer Fettgehalt) 223, 491, 496, 639, 
1148 

Allgăuer Kăse 

Argenthaler Appetitkăschen 
Appetitkâschen (Breslauer Molkerei) 
Bierkăse 
Breslauer Klosterkăse 
Breslauer Kreuzkăse 
Butterkăschen (Schmettenkăschen) 
Dănischer Exporlkăse 

Dalmatinischer Schafkăse 917 
Desserlkăse 

Feinstes Alpenkriiuter-Kăsemehl 
(Schabziger) 941 

Feinster Baudenkăse 
Feinster DelikateJ3-Rahmkăse 
Feinster DelikateJ3kăse 
Friihstiickskăse Bolkoburg 
Gaudersheimer Friihstiickskăse 
G!arner Ziger (Glarner Schabziger,griiner 

Krăuterkăse) 700, 911, 912 
Harzer Kăse 700 
Holsteiner- Marsch -.Magerkăse (Leder-

kăse) 
Hitzischer Magerkăse 
J agdfriihstiickskăse 
Kărntner Sanermilchkăse 491 
Kochkăse (durch Erwărmen geschmol-

zener Quarg) 491 
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1,74 ...... 1\ochkilse aus lluttennilch •1\ll 
1\.oppenldisc (Baudenk:isc; Saucrntilclt-

kiise) 4\Jl 
1\. r:iuterk~ise 4D2, D 11 
1\.rutt (kirgisischer KrHutcr1<iise) 
1\flmtnelkise (1\lainzcr, schwcdischcr 

].;i\mmelkiise) 700 
Landershein1er l•'riihstlickskiisc 
Licgni tzer ])elilm tcll-l'riihstUckskiisc 
Limburger 1/ 4-Fettkiise 701 
Magcrcr Molkenkiise 114\l 
)fagerer Laibldise nach Schwcizcr Art 
~Iascarponi (ZigerkHse, nwnchnw.l aus 

Ziegcnmilch bercitct) 911, 1123 
Moll<enkiise aus Knhmilch (im 1\liltel 

16% Fettf(ehalt) 720, 1149 
Molkenkiise ans Satten-Nlagermilch 114\l 
Molkenkilse aus zentrifugierter ~lilch 

1149 
Ml\ncbner Topfcn 
Norwegischer Gammelost (alter l\Iager­

kăse) 

Ober- Engadiner Kase (Simmentaler 
kiise) 

Original Kriiuterkiisc 492, 911, 912 
Pfisternscher Magerldise 
Pikantes Appetit-Cremchen 
Quargcl (Oimtitzer) (Handkiise aus 

Magermilch, Quiirgel) 
Quark (Topfen) 491, 495, 934 
Radstiltter Schnittkiise 
Romadur 887 (siehe noch unter 1 ,72) 
Siich,ische Quargcl 
Satten-Magermilch-Molkenkiise 
Sauerkiise . (Sauermilchkiise, Baudcn-

kiise usw.) 491 
Saurer l(uhtopfen 492, 934 
Schafmilchkăse 491 
Schlesischer Bilrgerkiise 
Schlesischer Magnatenl<iise 
Schmierkase, nafi ( ein in Gefiiilen gereif-

ter Quarg ~ Toplkiise) 
Schwedischer Ki\mmelkiise 
Schwedischer N ogelost (N ogelkiise) 
Spanischer Magerkiise 
Speisequark (wird durch kombinierte 

Wirkung von Lab und Si:'mre herge­
stelltl 934 

Spitzkiisc 
Spilzki\se aus Sauermilch 
Steirerki\se 
Than (Quark aus Mazun) 1005 
Tschorathan (armen. Milch-Dauerware) 

1005 
Thanapur (armen. Milchspeise aus 

Tschorathan) 1005 
Tiroler Sperrkiise (Trockenkiise) 
Thi\ringer Kase 
Topfen (frischer Sauermilchquarg, 

friseher Quarkkase, G!nmsc, Kiise­
matte, Wrungel) 495, 934 

Tiroler Graukăse 
Ungarischer Brimsenkăse (fertig, ge­

salzen; ein Schafkiise) 917 
Ungarischer Brimsenkiise (frisch, un­

gesalzen) 917 
Ungarischer Topfen 

1 ,7-t . ..... V ornrltH'rger SalH'rmilchl<iise (Pin aus 
Sauennildt t•rzt•uţ.~;lt•r ;.~;rbUcrcr· Lnib-
l<iist•) 

Yor:u·lht>rgt•r S:uiPrliiise (Pin aus ahgc-
rahmlt•r :\likh lwrgPsiPIIlcr 1\.iist•) 

\' ornrlht•rgt~r 1 \iliJI.;iise 
\Vit'Ht'l' .\ppt'titkiisP 
Zigt•r ~ \'orarlht•rgcr (Juar~, weiUt•r Ziger) 

7:!0 
1 ,7':') .. .... 1 )iVt'I'SI' 1\iisP ohtH' IH.iel<siehl aur den 

F<"llg<"hall 1\ll, l!l:l 
Zh•gpnl.;:i.lsP, nllgl'rtlt'in (Volhnilch- und 

i\lol kenl<iisc) 1 t:!:J 
llandelssorLPn c!Ps Ziegt•nkiises (Altrn­

hurgPr, SL (:!nude, llvidosl, .:\Jont­
Cenis, :Vlont d'or) 112:l 

All~;ilJPr Ar~enlalcr Appctitl<ilschrn 
HiHfe)l{;\sc, allgcnwin 13(), ,101 
!lut termilchl<t·iiutcrkiise (Buttcrmilch-

l<iis<') 71\l 
Ellischaucr (Schlol.l-) 1\:ii.se 
Feinslcr Dcsscrtalpenkiise 
Figaro 
Fromage du monsicur Frorna~c (in 

l'latanenhliillcrn) 836 
J·~rlilts lOcksldlsc 
Garnierter Liplauer (nngemachtcr Lipt-

auer) \J17 
Geflochtencr Kiisc (gesponnener IOse) 
1\.leine l{oppenldlsc 
I\.ochldlsc (ungewi'Lrzt oder gewi'trzt) 491 
J\:onopischter 1\tlsc 
Lodikiise (alter; Parmesansorte) 810 
Mainzcr Handkiisc (Ki\mmcll<iischcn, 

1\:fainzcr 1-Tandkfischen, l\lainzer saurer 
1 Iandl<iisc) 700 

:VIoll<erci ~latle (durch leichtes Ah­
pressen der anhaftcnden Mollw gc­
wonncn) 

l\londscer Alpcnkiisc (Schachtclkiise) 
l\lontafoner Hriinterkilse (ein mit ge-

troekneten SchafgarhC"nartcn gc-
mischlcr Saucrmilchkiisc) \ll6 

l\lontasioklsc 
i\lontenegrokiise (Schafmilchkiise: Sir 

many, Sir posny, Skorup) 917 
l\Ifmstcrkiise (Schachtelkiise) 
Ostjepki (Ostypck; geriiucherter Schaf­

k~isc aus Galizien, Oberungarn, Siehen­
bi\rgen) 917 

Ovci Sir (ein ungarischer Schafkiise) 917 
Pareneia (ungarischer Schafkiise) 916 
Pecorinokiise (frisch) ist ein italienischer 

Schafkiise; frisch: "Squagbato") 916 
Pecorinokiise (trocken) \l16 
Portugiesischer Schafkiise 916 
Portugiesischer Ziegenkase 1123 
Rindelkiise (aus der bei der Brimsen-

bercitung abfallenden vcrtrockncten 
Rinde hergestellt) 

Saanenkăsc 491, 1145 
Saint Hubert 
Stampfkăse 
Stoder Alpenkiise (Schachtelkiise) 
Steppenkăse 
Ungarisch-Aitenburger Kiise (OYarer 

l{iise) 
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1, 75 ...••. Vezzenakase (Hartkase aus Siidtirol, 
erzeugt wie Parmesan) 810 

WeiJler Kase 
Ziegenmolkenkase 491 

1,8 ....... Kunstkase 492 
Margarinekase (Kunstfettkase, Kunst­

kase) 492, 661 
Pflanzenkase (kein Milchprodukt; aus 

pflanzlichem EiweiJl hergestellt; siehe 
unter 3,9) 492, 954, 955 

II. Fleisch nud Fleischpriiparate. 
2,0 ....... Fleisch (a!Igemein) 16, 17, 37, 118-120, 

152,267, 273, 297, 1029-1032, 1048 bis 
1052 

2,01 ...... Fleisch (frisch) 170, 177, 273, 297, 403, 
426, 431 

2,02 ...... Fleisch (frisch, sehr mager) 304, 305 
2,03 ...... Fleisch (frisch, mager) 304, 305, 1074 
2,04 ...... Fleisch (frisch, mittel) 304 
2,05 ...... Fleisch (frisch, fett) 304, 305 
2,06 ...... Fleisch (sehr mager, zubereitct) 305 
2,07 ...... Fleisch (zubereitet, mager) 305 
2,08 ...... Fleisch (zubereitet, mittelfett) 305 
2,081 ..... Schnitzel 928, 929 
2,082 ..... Gulasch 155, 223, 407, 408 
2,083 ..... Beefsteak 78, 267 
2,084 ..... Suppenlleisch (gekocht) 301, 302, 566 
2,09 ...... Fleisch (gerăuchert, mittelfett), Ge-

selchtes, Hamburger Rauchfleisch, 
Rauchwaren, Selchfleisch 312, 1112 

2,091 ..... Selchfleisch (allgemein). Gerăuchertes 
Fleisch, Rauchfleisch 312, 1044, 1112 

2,092 ..... Hackfleisch 620, 887, 1043 
2,093 ..... Kochfleisch 301, 302, 566, 1042, 1044 
2,094 ..... Rohfleisch 621, 887, 1043 
2,095 ..... Salzfleisch (Piickelfleisch) 311, 608 
2,096 ..... Schabfleisch 621 
2,1 ....... Rindfleisch allgemein (Kuhfleisch, 

Ochsen!leisch) 16, 98, 299, 428, .:;no, 
878, 879, 1037 

2,11 ...... Rind (ganzes Ticr, fett), Kuh, Stier, 
Ochse 306, 878 

2,12 ...... Rind (ganzes Tier, halbfett) 306, 878 
2,13 ...... Rindfleisch (mager), Beinlfleisch, Koch­

fleisch, mageres Ochsenfleisch, Wurst­
fleisch 224, 879, 1150 

2,131 ..... Rindfleisch (mittelfett). Mittelfettes 
· Ochsen!leisch 223, 878, 1150 

2,132 ..... Rindfleisch (fett). Fettes Ochsenfleisch 
223, 878, 1150 

2,14 ...... Rindfleisch (geri\uchert), geselchtes 
Rindfleisch, Rindskamm, Rinds-Rauch­
fleisch, Selchfleisch 223, 878 

2,141 ..... Rauchfleisch vom Ochsen (gerauchertes 
Ochsenfleisch, Selchfleisch vom Ochsen 
878, 1149 

2,142 ..... Rindfleisch (gesalzen), gesalzenes Rind­
fleisch, gepockeltes Rindfleisch, Pockel­
fleisch vom Rind 311 

2,15 ...... Ochsenfleisch (sehr fett). Mastochsen-
fleisch, sehr fettes Rindfleisch 878 

2,151 ..... Kuhfleisch (mager) 878, 1150 
2,152 ..... Kuhfleisch (mitte!fett) 878, 1150 
2,16 ...... Rind (Kalb, allgemein; "Jtmgrind") 16, 

770, 878 

2,161 ..... Kalb, ganzes, fettes 299, 306 
2,161 ..... HeubeiJler, Heufresser (alte Kălber) 
2,162 ..... Kalbfleisch, sehr mager ("Halbfleisch" 

in Bezug auf Năhrwert; "Jungfleisch") 
304, 305, 1147 

2,163 ..... Kalbfleisch, mager ("Jungfleisch", 
"Halbfleisch") 224, 304, 305, 1147 

2,164 ..... Kalbfleisch, fett (fettes ,Jungfleisch) 223, 
490, 671, 1147 

2,165 ..... Bison (Bos europaeus) 103-105 
2,1651 .... Ur (Bos primigenius; S.-z.: 2,4303) 103 
2,166 ..... Bison (Bos americanus) 103, 104 
2,17 ...... Pferdefleisch (RoBfleisch) 224,821,1037, 

1038, 1149 
2,1701. ... Pferd (allgemein) 770, 820, 1035 
2,2 ....... Schwein, Schweinefleisch (allgemein) 

16, 120, 153, 170, 299, 379, 435, 541, 
937-942, 1037 

2,211 ..... Schwein (ganzes, fett) Mastschwein 506 
2,212 ..... Schwein (ganzes, mager), Hausschwein, 

Landschwein, Deutsches, englisches, un­
garisches Schwein 937, 938 

2,22 ...... Schweinefleisch (mager) 224, 304, 968, 
1151 

2,221 ..... Schweinefleisch (fett) 223, 304, 506,1151 
2,222 ..... Schweinefleisch (sehr fett) 304, 1151 
2,23 ...... Schweineschinken (Hinterkeule) 157, 

223, 299, 312, 1112 
2,231 ..... Schweineschinken, gesalzen (Hinter­

keule) 1150 
2,232 ..... Rollschinken 
2,233 ..... Schinken (gesalzen und gerauchert) 

amerikanischer, Bayonner, italienischer, 
westfi\lischer Schinken 299, 844, 1151 

2,24 ...... Spanferkel 958 
2,2401 .... Milchferkel, Saugferkel 958 
2,241 ..•.. Wildschwein (Sauwild, Schwarzwild) 

1036, 1037, 1101, 1103, 1106, 1107 
2,242 ..... Frischling 319, 1107 
2,2421 ••.. Keiler (Keuler, Rudelschweid) 1107 
2,2422 .... Eber 938 
2,2423 .... Uberliiufer (Wildschwein) 1107 
2,2424 .... Bache 1107 
2,243 ..... Bisamschwein; Pecari (Sus tajassu) 103 
2,244 ..... Stachelschwein 966 
2,3 ....... Schaf (allgemeines) 435, 770, 914-917, 

1037 
2,31 ...... Schaf (ganzes, mager) 916 
2,311 ..... Schaf (ganzes, halbfett) 916 
2,312 ..... Schaf (ganzes, fett), Widder 916 
2,32 ...... Schaffleisch (mager) 916 
2,321. .... Schaffleisch (mittel) 916 
2,322 ..... Schaffleisch (fett) 916 
2,33 ...... Lamm (junges Schaf) 555, 610, 916 
2,331._ .... Lammfleisch 610 
2,34 ...... Ziegenfleisch 120, 1122, 1153 
2,341 ..... Cecina (trockenes Ziegenfleisch) 148, 

1122 
2,342 ..... Ziegenbockfleisch 307, 1122 
2,34201. •• Hausziege 1037, 1120 
2,3421 .... Thebaische Ziege, buckelnasige Ziege 

770, 1122 
2,343 ..... junges Ziegenfleisch (Zicklein, Zickel) 

1122 
2,35 ...... Hamme!fleisch (mager) 299, 416, 1146 
2,351 ...•• Hammelfleisch (fett) (Schiipsenfleisch) 

223, 417, 1146 
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2,36 ...... Schiipsenfleisch, sehr fett, von Mast­
ticren (Schiipsernes, "Schiips") 223, 416, 
417, 1146 

2,37 ...... Mufflon (Muffione, Muffla, Muffuro, 
Muffelwild, Mufteltier, Muffelscha!) 747, 
748 

2,38 ...... Fettschwanzschaf 265 
2,381 ..... Fettsteillschaf 265 
2,4 ....... Wild und andere Fleischarten (Wihi-

pret) 17, 224, 299, 761, 763, 1034. 1035 
2,4001 .... Wildfleisch, allgemein 16, 17, 224, 299, 

379, 1101-1107 
2,401 ..... Haarwild 1101 
2,402 ..... Hochwild 1101 
2,403 .•... Niederwild 1101 
2~404 ..... Rotwild 1101 
2,405 ..•.. Schwarzwild 1101 
2,406 •.... Stinkwild (b8tes puantes) 978 
2,407 •.... Feder-Wild 1101 
2,408 ..... Kleinwild 1101 
2,41 .•.... Hirsch 444, 1034, 1101 
2,411 •.... Damhirsch (Dambock, Damtier, Dam­

wild, Damwildpret) 165, 166 
2,412 ..... Schmaltier (Schmalreh, Schmalwild-

pret) 445 
2,4121 .... Hindin (Hirschkuh) 445 
2,4122 .... Hirschkalb (mânnliches Junge) 445 
2,41221 ... Schweinehirsch (Schweinshirsch) 940, 

941 
2,4123 .... Wildkalb (weibliches Junge) 445 
2,413 ••••• Reh (Kitz) 861 
2,4131 .... Rehbock (allgemein) 861, 1034, 1149 
2,4132 .... einjâhriger Rehbock (Spiel3bock) 861 
2,4133 .... zweijâhriger Rehbock (Gabelbock) 861 
2,4134 .... mexikanisches Reh 862 
2,4135 ..•. Gebirgsreh 861 
2,4136 •••. Reh-Gais (Ricke) 861 
2,4137 .... Rehkalb (allgemein) 861 
2,4138 .... Einjâhriges weibliches Rehkalb (Schmal-

reh) 861 
2,4139 .•.. braunes Reh 861 
2,41391 ... rotes Reh 861 
2,414 .•••. Rase 418-420, 1146 
2,4141 .... Waldhase (Holzhase) 418 
2,4142 .... Gefrierhase 420 
2,415 ..... Steinbock (Alpensreinbock, ,,Felsbock") 

972-974, 1035 
2,416 ..... Gemsenfleisch (Gamswild) 39, 351, 1035 
2,42 ...... Kaninchen, fett, zahm (franziisisches Ka-

ninchen, sog. Lapin) 523, 730, 1147 
2,421 ..... Kaninchen, wild (Bergkaninchen) 522 

Exoten 
2,422 ..... Meerschweinchen 682 
2,43 ...... Biiffelfieisch 135, 136, 1037 
2,4301. ... Yakfleisch (Grunzochse; Bibos gru­

niens) 877, 1117 
2,4302 .... Banteng (Bos sondaicus) 73, 877 
2,4303 .... Auerochs (Auer, Urochs, Urstier, Auer­

stier, ahd. urohso) 58 
2,431 ..... Antilope (Beisantilope, Hartebeest, 

Gabelantilope) 39, 1034 
2,432 ..... Saiga-Antilope (Hirschziege) 39, 902, 

1035 
2,433 ..... Schriftantilope (Guib) 39, 929 
2,434 ..... Elenantilope 39, 228 
2,435 ..... Gnuantilope 39, 399 

Ernahrungs·Lexikon. 

2,436 ..•.. Lama 32, liO\l 
2,4301 .•.. Alpaca :12, liO\l 
2,4362 ...• Vicunu-Lamu :12, li09, 1056 
2,4:!7 ..... Ellcnlicr (Elch, Ellcnhirsch) 227, 1030, 

10:!5 
2,4:18 ....• Hennticr (Hcnlicr) 872, 1035 
2,4:19 ..... Zebra 11 t\1 
2,-H ...... Biir (bruuncr Biir, Landbiir) 6!1, 1030, 

11134 
2,441. .... Eishiir 70, 211 
2,4411 .•.. Waschbiir (Schupp) 70, 1084 
2,4412 .... Biirenncisch ll\1, 1030 
2,44122 ... Biircntutzc 70 
2,44121 ... Biirenschinken 70 
2,4413 .... Ameiscnbiir 34 
2,4414 .... Amerikunischer Buribul (Ursus amerl­

canus Pali.) 70 
2,4415 .... Riisselbiir (Nasua rula Desm.) 70 
2,4416 .... Wickelbtir (Cercoleptes caudlvolvohts 

III.) 70 
2,442 ..... Lowe 630 
2,44201 ... Puma (Silberliiwe, Kuguapanther) 847 
2,4421 .... Affenfleisch 22 
2,4422 .... Briillaffen 22 
2,443 ..... Kamelfieisch 521, 770 
2,4431 .... Kamel (einhiickeriges) = Dromedar 520 
2,44311 ... Kamel (einhiickeriges, baktrisches 

Kamel) 521 
2,444 ..... Kiinguruh (Riesenkiinguruh) 491 
2,4441 .... Kanguruhschwanz 491 
2,4442 •... Wombat (Phascolomys ursinus) 1107 
2,445 ..... Elefant (Elephant) 228 
2,4451 ...• Elefantenfiille (Elephantenfiil3e) 228 
2,4452 .... Elefantenriissel 228, 
2,446 ..... Katze 152, 545 
2,4461 .•.. Marder 658, 659 
2,447 ..... Panzertier (Armadil, GUrteltier, 

Schuppentier, Tatu) 52, 806 
2,448 ...•. Wolf 1030, 1107 
2,449 ....• Wildkatze 1106 
2,45 ...... Seehund (KlappmUtze, Robbe, Miinchs­

robbe, Seebăr, Sec-Elefant, Seekulb) 
764, 871, 944 

2,451 .•... Seeliiwe (Liiwenrobbe) 944 
2,452 ..... Walfisch (Bartenwal, Gronlandwal, Nar­

wal, Zahnwal) 477, 1083, 1084 
2,453 ..... Pottfisch, Potwalfisch, Cachelot (Pott-

wal, Blauwal, Riesenwal) 839, 840 
2,4531. ... Finwal 839 
2,454 ..... Robbe 876, 944, 1084 
2,455 ..... Riesenrobbe 
2,4551 .... Walroll 764, 871, 1084 
2,4552 .•.• Riemenrobbe 876 
2,45521 ... Riemenrobbenfleisch 876 
2,456 ..... Delphin 169 
2,457 •.•.. Flullpferd (Nilpferd) 315 
2,458 .•... Fischotter 294, 871, 1035 
2,46 ..••.. Esei 242, 1038 
2,4601 .... Wildesel 242 
2,4602 .... Eselfleisch (zahm) 242, 1108 
2,4603 .... Mauleselfleisch 675 
2,46031. .. Maultierfleisch 675, 1108 
2,461 ..•.. Eichhornchen (Eichkătzchen) 194, 195 
2,462 ..... Dachs 164 
2,463 ...•. Biber (Fiber) 82, 83, 84, 871,1030,1035 
2,4631. ... Bibersehwanz 83 
2,464 .•.•. Tapir 996 

74 



Index 

2,46401. .. Schabrackentapir (Tapirus indicus) 996 
2,46402 ... Anta (siidamerikan. Tapirus terrestris) 

996 
2,4641 .... Fuchs 324 
2,4642 .... Frett-Iltis 319 
2,465 ..... Meerkatzen 22, 681 
2,466 ..... Moschustier (Bisamtier, Glax) 744, 745, 

1035 
2,467 ..... Murmeltier 749, 1030. 
2,4671 .... Steppenmurmeltier (polnisches Murmel­

tier) 749 
2,4672 .... Prairiehund N ordamerikas 7 49 
2,468 ..... Siebenschlăfer (Bilchmaus, Bilch, 

Schlafratze) 952 
2,469 ..... Ratte (Hausratte, Ratze, Ratz, Wander-

ratte) 856 
2,4691 .... Fleisch der Hausratte 856 
2,4692 .... Fleisch der Wanderratte 856 
2,4693 .... Mausefieisch 675, 676, 1027 
2,47 ...... Hundefleisch 152, 306, 467, 468, 730, 

1037 
2,4 71 •...• Igel 120, 469 
2,472 ..... Luchs 632, 978 
2,473 ..... Fledermaus (Flattermaus, Pfalz: Speck­

maus) 297 
2,4731 .... Ăthiopisches Erdferkel, Ameisen­

scharrer 238 
2,4 7 4 ..... Nashom (Rhinoceros, "afrikanisches") 

759, 1035 
2,4741 .... indisches Nashorn (Rhinocerus) 759 
2,4742 .... Krokodil 598 
2,475 ..... Eidechsen 195 
2,4751 .... Wiisteneidechse (Meereskunk) 195 
2,476 ..... Leguan (Kammeidechse) 195 
2,47601. .. Giraffe 397, 398 
2,4761. ..• Goldhase (Aguti, ein Pampaswild) 400 
2,4762 .... Alligator (Kaiman) 31, 237 
2,4763 .... Axolotl (Azalotl) 65 

Vogel 
2,5 ....... Gefliigel und Wildgefliigel 16, 154, 299, 

300, 335-337, 1038 
2,51 .....• Huhn (allgemein) (Haushuhn) 16, 120, 

224, 300, 460, 1038 
2,511. .... Huhn (mager) 460, 1146 
2,512 ..... Huhn (junges), Backhuhn 460 
2,513 •.... Haushuhn (fett), Brathuhn, Poulard, 

Suppenhuhn 460, 1146 
2,5131 .... Steirisches Poulard 460 
2,514 ..... Hiihnerfleisch (mager) 460, 1146 
2,515 ..... Hiihnerfieisch (fett) 460, 1146 
2,516 ..... Kapaun (fett), Kaphahn, Kaphuhn, 

Dia!.: "Kapper" 336, 460 
2,517 ..... Truthuhn 300, 1020-1022 
2,5171. ... Hockohuhn, Jakuhuhn (Curaţao-Hocko) 

447, 448, 474, 736 
2,51711 .. Mituhuhn (Crax Mitu) 736 
2,5172 .... Jakuhuhn (siehe 2,5171) 474 
2,518 ..... Rebhuhn, Feldhuhn, gemeines graues 

Rebhuhn 858 
2,5181. •.. altes Rebhuhn 859 
2,5182 .... griechisches Rebhuhn (Steinrebhuhn) 

859 
2,5183 .... rotes Rebhuhn 859 
2,5184 .... junges Rebhuhn 859 
2,519 ..... Auerhuhn (Auerhahn) 16, 58 

2,52 ...... Fasan (Gold-, Kupferfasan, Silberfasan) 
256-258 

2,5201 .... Chinesischer Goldfasan 257 
2,5202 .... Silber-Schopffasan 257 
2,521 .•... Perlhuhn 813 
2,5211 .... Geierperlhuhn 814 
2,5212 .•.. blaulappiges Perlhuhn 814 
2,522 ..•.. Wachtel 1082 
2,523 ..... Birkwild, Birkhuhn, Schildhahn, Spiel­

hahn, "der kleine Hahn", zum Unter­
schied vom Auerhahn) 16, 100 

2,5231 .... Rakelwild, Rakelhuhn (Kreuzung des 
Auerwildes mit dem Birkwild) 58, 101, 
855 

2,524 ..... Haselhuhn 420 
2,525 .•... Schwarzes amerikanisches Haselhuhn 

420 
2,526 ..... Schneehuhn 927 
2,527 .••.. Schnepfe 927 
2,528 .•... Beccasine, auch Bekassine (allgemein) 

(Sumpfschnepfe) 78, 928 
2,5282 •..• Halbschnepfe (kleine Beccasine, stumme 

Schnepfe) 78, 928 
2,5283 .•.. Bergschnepfe (Buschschnepfe, Holz­

schnepfe, Waldschnepfe) 927, 928 
2,5284 ...• GroLle Beccasine (Moosschnepfe) 78,928 
2,5285· ..•. mittlere Beccasine (Heerschnepfe, 

Himmelsziege) 78 
2,5286 .•.. Herbstschnepfe 927 
2,5287 .•.. GroLle Pfuhlschnepfe, Friihlingsschnepfe 

927 
2,529 •.... Fischreiher (Reiger) 295, 862 
2,5291 .... Wehrvogel, Palamedea cornuta (StrauB-

huhn) 474 
2,53 ..•... Gans 154, 299,305, 331, 332, 336,1038 
2,5301 .... Lockengans (Astrachangans) 630 
2,5302 .... Saatgans 896 
2,5303 .... Schwanengans (Cygnopsia cygnoides) 

936 
2,531 .•... Gănsefleisch 223, 332, 1146 
2,532 ..... Gănsebrust (Gansbrust, Spickgans, ost.: 

Gensbachen) 223, 332, 1146 
2,533 ..•.. Gănseleber (Gansleber) 177, 332, 615 
2,5331 •... Gansleberkonserve 332 
2,5332 ••.. Giinseklein ("Gansljunges") 332 
2,534 .•••. Fliigel der Vogelarten (namentlich 

Gans) 332 
2,535 .••.. Wildgans (Graugans) 16, 331, 871, 1105 

f106 
2,54 ...... Ente 154, 230, 231, 232 
2,5401 ..•. Entenfieisch 230 

ferner: Pekingente 231 
Aylesburi-Ente 231 
Rouen-Ente 231 
indische Laufente 231 

2,541 ..... Kriechente (Krieke, Krieche, Krickente) 
598 

2,542 ..... Wildente (allgemein) 871, 1104, 1105 
1145 

2,5421 .... "Duckente" (Tauchente) 871 
2,5422 .••. Tauchentenfleisch 871, 1105 
2,5423 .... Brautente (eine Wildente) 1105 
2,54231 ... Brand-Wildente 1105 
2,54232 ... Berg-Wildente 1105 
2,54233 ... Eisen-Wildente 11 05 
2,54234 .•. Gemeine Stockente 1104 
2,54235 ... Knăckente 1105 
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2,54236 ... Konigswildcnte 1105 
2,54237 ... Kragenwildente 1105 
2,54238 ... Krummschniiblige Wildente 1105 
2,54239 ... Loffelente (eine Wildente) 1105 
2,543 ..... Trappe (Hirtenvogel, Trappgans) 101 O, 

1011 
2,54301. .. Zwergtrappc (Tetrax tetrax) 1011 
2,54302 ... Kragentrappe (Houbara macqueeni 

1011 
2,5431 .... Mandarinen-Wildente 1105 
2,5432 .... Moschus-Wildente 1105 
2,5433 .... Moor-Wildente 1105 
2,5434 .... Pfeifente 1105 
2,5435 .... Reiher-Wildente 1105 
2;5436 .... RoB-Wildente 1105 
2,5437 .... Ruderente 1105 
2,5438 .... Sammetente 1105 
2,54381. .. Schellente 1105 
2,54382 ... Trauerente 1105 
2,54383 ... WeiBente 1105 
2,54384 ... Sumpfente 1105 
2,54385 ... Storente 1105 
2,54386 ... SpieBente 1105 
2,54387 ... Schnatterente 1105 
2,54388 ... Schildente 1105 
2,54389 ... Brillenente 1105 
2,543891 .. Tafelente 1105 
2,543892 .. Alk (ausgestorben) 31 
2,544 ..... Wasserhuhn (BiăBchen, BlăBhuhn), 

Fulica 871, 1085 
2,5441 .... kleines Rohrhuhn 871, 1085 
2,5.442 .... punktiertes Rohrhuhn 871, 1085 
2,5443 .... grtinfiiBiges Rohrhuhn (Rotblăscheri) 

1085 
2,545 ..... schwarzes Wasserhuhn 871 
2,5451 .... Waldhuhn (allgemein) 1083 
2,5452 .... Sandhuhn 1083 
2,5453 .... schottisches oder schwarzes Moorhuhn 

927, 1083 
2,546 ..... Krammetsvogel (Wacholderdrossel, 

Wacholdervoge!, Ziemer) 187 
2,547 ..... Ara 47, 806 
2,548 ..... Papagei (allgemein) 806 
2,55 ...... Taube 16, 272, 300, 336, 996-999 
2,551. .... Taubenfleisch 16, 272, 997, 998, 1151 
2,5511 .... Haustaube (allgemein) 16, 996 
2,5512 .... Haustaube. (jung) 300, 997 
2,5513 .... Haustaube (alt) 300, 998 
2,5514 .... Wildtaube (allgemein) 16, 996, 997 
2,5515 .... Wildtaube (Elan-, Hohltaube) 997 
2,5516 .... Wildtaube-Turteltaube 997 
2,5517 .... Wildtaube-Ringeltaube 996 
2,5518 .... Felsentaube (Berg-, Stein-, wilde Feld­

taube) 997 

Exoten 
2,552 ..... Ortolan (Feldammer, Fettammer, 

Gartenammer, Gartner, Grtinzling, 
Heckengrtinzling, Sommerammer 802 

2,5521. ... Ortolan (eingemacht) 802 
2,553 ..... Storch 153, 981, 982 
2,5531. ... Emu 229 
2,554 ..... Kranich 593 
2,555 ..... Pfau 816, 817 
2,5551 .... StrauB, afrikanischer StrauB (Struthio 

camelus) 982 

2,5552 .... StrauB, sildamerikanischer (Nandu; 
H.hca americana) 982 

2,5553 .... Strau13, ncuholliindischcr StrauB (Emu; 
Dromaeus novac Ilollandiuc) 982 

2,5554 .... Moavogcl (ausgcstorbcn) 982 
2,556 ..... Pinguin ("Fettgans") 
2,557 ..... Kicbitz 551 
2,558 ..... Kormoran (Sccrubc, Wasscrrnhc) 590, 

591, 871 
2,559 ..... Regenpfcifer 861 
2,56 ...... kleines Vogelwild 187, 621, 1079, 1080 
2,561 ..... Lerchen 620, 621 
2,5611 .... Baumlerchc (Heidelcrchc) 621 
2,ii612 .... Berglerche 621 
2,5613 .... Feldlerche 620 
2,5614 .... Hauhenlerche (Schopflerche) 621 
2,5615 .... Kalanderlerche 621 
2,562 ..... Drossel 187 
2,563 ..... Feigendrossel ("Feigenschnepfe") 260, 

261 
2,5631 .... Schwarzdrossel (Amsel) 187 
2,5632 .... Singdrossel 187 
2,5633 .... Rotdrossel (Weindrossel) 187 
2,5634 .... Ringdrossel 187 
2,5635 .... Misteldrossel 187 
2,564 ..... Sper ling (Spatz) 1080 
2,565 ..... Mcisen (Blaumeise, Kohlmeise, Schwarz­

meise, Tannenmcise) 1080 
2,566 ..... Rotkehlchen (Rotbrust, Rotbriistchen) 

1080 
2,567 ..... Fink (Buchfink, Distelfinl<, Stieglitz) 

1079 
2,5671 .... Zeisig 1080 
2,5672 .... Krăhe 978, 1079, 1080 
2,5673 .... Star (Staar) 972, 1080 
2,567 4 .... Eichelhiiher (Eichelheher, N uBhiiher, 

N uBhackcr) 194 
2,56741. .. Nachtigall (Romer) 755 
2,5675 .... Krummschnabel (Gri.initz) 1080 
2,5676 •... Reihervogel 862 
2,5677 .... Schwan 936 
2,56771 ... Sin;>;schwan 936, 952, 953 

'feile des 'l'ierkiirpers. 
2,6 . ...... Innereien (Eingeweide = "Geschlinge"; 

beim Wild = "Gcschcideu, "Fiirslach" 
oder "Jiigerrccht") 177, 306, 324, 338, 
474, 923 

2,601 ..... Renntierinnereien 872, 873 
2,602 ..... Schlachtabfălle (Schlachtabgiinge) 923 
2,61. ..... Zunge (frisch) 177, 223, 306, 1153 
2,611. .... Zunge (geriiuchert) 177,223,1153 
2,62 ...... Ochsenzunge (Hindszunge) 177, 1112, 

1153 
2,6201 .... Ochsenzunge (geriiuchert), gerăucherte 

Rindszunge 177, 1112, 1153 
2,6202 .... Rennticrzunge 872, 873 
2,621 ..... Herz 223, 887, 1066, 1069, 1101, 1146 
2,622 ..... Schilddrtise (allgemein, frisch) 679, 920 
2,6221 .... Rinderschilddriise (frisch) 920 
2,6222 .... Hammelschilddrtise 920 
2,6223 .... Schweineschi!ddrtise 920 
2,6224 .... Schilddriisenpriiparate (allgemein) 680, 

920 
2,62241 ... Schilddrtisenprăparate (Merck; Freund 

u. Redlich) 920 
2,62242 ... Tyraden, Knoll (Schilddriisenpriiparat) 

920 
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2,62243 ..• Thyreoidin (allgemein) 920 
2,6225 ...• Lunge (Beuschel, Ltingerl; Rindslunge, 

Schiipsenlunge, Schweinslunge usw.) 224, 
633, 1101 

2,62251 ... Kalbsbeuschel (Kalbslnnge) 633, 1148 
2,63 ...... Leber 177, 224, 614, 615, 1066, 1069, 

1101. 1148 
(Gansleber siehe bei 2,533) 177, 332, 615 

2,631 ..... Schweinsleber 616, 887 
2,6311 .... Schafleber (Hammel-, Schiipsenleber) 

615, 616 
2,6312 .... Rindsleber (Ochsenleber) 615, 616 
2,6313 .... Rehleber 615, 861 
2,63131. .. Hasenleber 419, 616 
2,63132 ... Kaninchenleber 616 
2,6314 .... Kalbsleber 616 
2,6315 .... Hiihnerleber 616 
2,6316 .... Gefliigelleber 336 
2,6317 .... Fischleber 481, 615 
2,63171. .. Karpfenleber 529, 616 
2,63172 ... Forellenleber 616 
2,6318 .... Entenleber 230 
2,63181 ... Truthuhnleber 616 
2,63182 ... Taubenleber 616 
2,6319 .... Aalraupenleber (Quappenleber) 4 
2,63191 ... Hechtleber 423, 616 
2,63192 ... Fuchsleber (abfiihrend) 324, 615 
2,63193 ... Eisbărenleber (giftig) 211, 616 
2,632 ..... Hirn (Gehirn) mit Riickenmark 444, 

887, 923, 1066, 1069 
2,63201 ... Kalbshirn 444, 8'17 
2,6321 .... Schweinsniere 77 4 
2,6322 .... Rindsniere 773, 774 
2,6323 .... Lammniere (Schafniere) 773, 774 
2,6324 .... Kalbsniere 773 
2,6325 .... Jungschweinsniere 773 
2,6326 .... Hammelniere 773 
2,"6327 .... Hasenniere 774 
2,6328 .... Kaninchenniere 77 4 
2,633 ..... Niere (allgemein) 224, 678, 773, 774, 

923, 1066 
2,634 ..... Bries, Thymus (Broschen, Brieschen, 

Briesel, Milchfleisch) 678, 923 
2,635 ..... Kalbsbries (Kalbsmilch, Kalbsbriischen, 

Kalb~milcher) 923, 1147 
2,636 ..... Blut ("Schweil3" beim Wild) 108, 224, 

403, 771, 923, 1144 
2,6361 .... Blutmehl 108 
2,6362 .... Blutspeisemehl 108 
2,6363 .... Blutdauerpriiparate 108 
2,63631 ... Blut (Hofmeisters Dauerprăparat "Sano" 

108 
2,6364 .... Krauses Blutmehl (Krauses Blutprăpa-

rat) 108 
2,6365 .... Renntierblut 873 
2,6366 .... Rindsblut 923 
2,63661 ... Riemenrobbenblut 876 
2,637 ..... Milz (Pferde-, Rinder-, Schafmilz) 923, 

1149 
2,6371 .... Pankreas (Bauchbriesel, Bimchspeichel­

driisen, Leberbries, WeiBe Leber, Weill­
Ieber, WeiBe Milz) 923 

2,638 ..... Magen (Bliittermagen, Kuttelfleck", 
Psalter, Rindsmagen usw.) 923 

2,639 ....• Hoden(ăuBere "Ni ere", Testikeln, "Stier­
eier", Geilen) 297, 379, 579, 679, 923 

2,64 ...... Euter (Kuheuter usw.) 297, 923 

2,641 ••... Kuttelfleck (Kaldaunen, Kutteln, 
Wanip) 923 

2,643 ..... Gekrose (Geschlinge, Inster, Netz) 338 
2,644 •.•.. Lab (Laab) als Schleimhaut 605 
2,65 ••.... Schlogel (Keule, Knopfel, Schenkel, 

Schlegel) 557 
2,651 ..... Ziemer (Riicken) 1101, 1125 
2,652 ..... Kopf 297 
2,6521 .•.. Kalbskopf 297 
2,6522 .... Ochsenschnauze ( Ochsenmaul) 297 
2,6523 ...• Ochsenmaulsalat 297 
2,653 ..... Foae 273, 297 
2,654 .••.. KalbsfiiJle (KiilberftiBe) 273, 297 
2,655 •.... Schweinsfiille 273, 297 
2,66 ..••.. Schwarte (ausgekocht) 297 
2,661 .••.. Schwarte (mager) 297 
2,6611 ••.. Schweinsschwarte !!97, 1.151 
2,662 ••... Grammeln (Grieben, Griefen, Grieben­

kuchen) 224, 306, 941 
2,663 ..••. Schweinegrieben (Schweinsgrammeln, 

Schweinsgriefen) 306 
2,67 .•.•.. Knorpel (Kruspel, Kruschpel) 923, 1147 
2,671. .... Horn 297 . 
2,672 ..••. Hirschkolben 297, 445, 446 
2,68 •..... Knochen (Beiner) 297, 306, 559 
2,681 ..... Knochenextrakt (Ossosan) 309, 560 
2,1\82 ..... Riickenmark 444 
2,7 ...••.. Wurst 177, 1108~1112 

Herkunfts-, Handels· und Selcherbezeichnungen 
der Wiirste 

2,7 •• , ••• ,Appetitwurst (Briihwurst, "Bierwurst", 
Frankfurter, Wiener usw.) 1111 

Augsburgerwurst 1111, 1112 
Bauernwlirste (Rauchwtirste aus Tirol) 

312 
Berlinerwurst (Knoblauchwurst) 
Blasenwurst (siehe Cervelatwurst 1111, 

1145 
Blockwurst (deutsche Salami, Plock­

wurst, wasserarme Dauerwurst) 837, 
1108 

Blutwurst (Rotwurst, SchweiBwurst) 
1108, 1111, 1112 

Bratwurst, fett 1111 
Braunschweiger Cervelatwurst 149 
Braunschweiger Leberwurst 616 
Braunschweiger Schlackwurst 
Braunschweigerwurst 1111, 1112 
Cervelatwurst (Zervelatwurst, Bregen-, 

Blasenwurst; Wurstwaren aus Braun­
schweig, Eisenach, Gottingen, Gotha, 
Waltershausen, Westfalen, ferner 
aus Bologna, Florenz, Mailand usw.) 
149, 224, 1111, 1145 

Dauerwurst ("dtirre" Wurst) 1108 
Debrezinerwurst 
Diirre Wurst (wasserarme Dauerwurst) 

1108 
Elsenacher Cervelatwurst 149 
Extrawurst 1111, ,1112 
Fette Wurst 1111 
Fischwurst 908, 1108 · 
Fleischbriihwlirstchen (nicht dauerhaft) 

1108 
Fleischdauerwlirste 1108 
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2,7 •••.••• Fieischwurst 1108, 1111 
Frankfurterwurst 224, 1111, 1112, 1145 
Gansleberwurst 614, 1112 
Gottinger Blasenwurst (Cervelatwursl) 

149 
Gothaer Cervelatwurst 14\l, 1111 
Gothaer Leberwurst (siehe Leberwurst) 

224 
"Homoopathische" Cervelatwurst 
ltalienische Fleischwurst 
ltalienische Wurst (Cervelat) 149 
Jauersche Wiirstchen 
Kalbsleberwurst 
Kleine Wiirstel 1111 
Klobassen, Neutitscheiner 
Knackwiirste (Knappwurst, Mettwurst) 

224, 1111 
Kochwurst (Briihwurst, Wiener, Frank­

furter usw.) 1111 
Koschere Wiirste (Rindf!eischwurst) 

1151 
Krainer Wiirste (Dauerwurst) 1108 
Krakauerwurst 1111 
Leberkăse 616, 1108 
Leberstreichwurst 1111, 1112 
Leberwurst 224, 614, 616, 1108, 1111, 

1112, 1148 
Mettwurst (Knackwurst, Knappwurst) 

224, 1111, 1112, 1149 
Miesn;mschelwurst (Muschelpaste) 750 
Mortadella (Mortadelle) 149, 1111, 1112 
Norddeutsche Leberwurst (Aufschnitt-

wurst; siehe Leberwurst) 
Oderberger Wurst 1111, 1112 
Pariserwurst 1111, 1112 
Pferdefleischwiirste (RoLifleischwiirste) 

822, 1108, 1111 
Plockwurst (siehe Blockwurst) 
PreBkopf (PreL\wurst) 1111 
PreLiwurst (Schwartenwurst, Sulzen­

wurst, Magenwurst 1111, 1151 
Rauchenden (Rauchwurst) 312 
Robbenwurst (Dauerware von Robben­

fleisch) 944 
RoLifleischwurst (Pferdefleischwurst) 

822, 1108, 1111 
Salami, Blasenhartwurst (Hartwurst), 

Gothaer Salami, Salame, MaiHi.nder 
Salami, Ungarische Salami 1111, 
1112, 1150 

Salami, polnische, 1111, 1112 
Sardellenwurst 908 
Schinkenwurst 1151 
Schlackwurst (Rindfleischwurst) 1151 
Schlesische Schlackwurst 
Speckwurst 1111, 1112 
Siede- und Bratwiirste (Zahlwiirstchen) 

1111 
Sommersalami 1112 
Sulzenwurst (siehe PreL\wurst) 1151 
Thiiringer Blutwurst 224 
Tiroler Bauernwurst (Rauchwurst) 312 
Trockene Dauerwurst (Diirre Wurst, 

Landjăger, "Salami") 1108 
Triiffelwurst 
Ungarische Salami 1111 
Veroneser Wurst (Veroneser "Salami") 

2,7 •.••.•• Wallershausner Cervclatwurst (deutsch) 
H!l 

Wasseranne Daucrwl\rstc (Biockwurst, 
Plockwursl) 110M 
WeiUwi"lrstc 110M 
Wclsche Wurst (Morlndcllu, Ccrvclat­

wursl von Bolo~na; Wl\rste von Flo· 
rcn:r. uml Mnihmcl 11!1, 1lt1, 1112 

Weslfiilischc llloclnvurst (Dmwrwurst) 
11HM 

Weslfiilischc Ccn·clalwurst H\1 
Wicncr Wursl (Franl<furh'r Wiirslc, 

Simte- oclcr Guhclwiirslchc•l'• Snu­
cischcn) 224, 1111 

Zervcladewurst (siehc Ccrvelatwurst) 
149, 224, 1111, 1145 

Zungenwurst 

2,75 .•.... Fleischkonserven (allgemein) 177, 311, 
1074 

2,751 ..... Pasteten (Anchovispastete, Hummer­
pastete, Hasenpastete, Rind!leisch­
pastete, Schinkenpastcte, Zungenpastete 
usw.) 177, 419, 811, !108 

2,752 ...•. Gansleberpastete 332, 811 
2,7521 ...• StraBburger Gansleberpastete 332 
2,753 .•.•. Pastete (mit Beimengungen von Ge-

miise, Fett und Mehl) 811 
2,76 ••..•• Fleischpulver (carne pura, carne secca) 

146, 314, 1145 
2,7601 .•.. Mosquerafleischmehl (Fleischmehl) 314 
2,7602 .... Charque dulce (Trockenfleisch mit 

Zucker) 150 
2,7603 •... Pemican (Pemmikan, indianisches, ge­

salzenes Trockenfleisch) 813, 846 
2,7604 .... Tessajo (getrocknetes Siiugetierfleisch in 

Argentinien) 
2,761 •.... Biichsenfleisch (allgemein) 223, 313 
2,762 ..... Gulasch in Biichsen 228, 312, 313, 407, 

408 
2,763 ..... Gefrierfleisch 313, 314 
2,77 •.••.. Gelatine (Leimstoffe) 273, 311,338,339, 

1063 
2,771 .•... Aspik (Gallert) 177,311, 338 
2,772 .•..• Sulze (Sulz) 311, 338, 3:m, 1151 
2,773 ..... Gelatina alba 338 
2,8; . .' .... Fische (allgemein) 17, !18, 152, 154,177, 

224, 276-290, 379, 403, 477, 764, 1031 
2,81 ...... Fischfleisch (fett) 177, 277, 281, 1074 
2,811 ..... Fischf!eisch (mittelfett) 277, 281 
2,812 •.... Fischfleisch (mager ,.gesalzen) 906 
2,813 ..... Fischfleisch (mager) 280, 1074 
2,814 ..•.• Fischpulver, Fischmehl (getrocknet, 

mager) 213, 214, 280, 290, 291, 846 
2,816 ...•. Fischkonserven 177, 281, 291-294, 765 
2,8161. ... Giirfische (aus Schweden) 330, 701 
2,817 ..... Rauchflsch 177, 291, 292 
2,818 .•... Salzfisch (al!gemein) 292, 906 
2,82 ...... Kaviar 177, 207, 281, 379, 546-548; 

676, 765, 976, 1147 
2,821 .•... I<orniger Kaviar 547, 548, 1147 
2,822 .•... GepreBter Kaviar (Serviettenkaviar) 

547, 548, 1147· ' 
2,8221 ...• Bottarga (Meerăscherogen) 546, 680 
2,8222 •... Elbkaviar (roter Kaviar, Ketzin) 546 
2,8223 .•.. Amerikanischer Kaviar 546 
2,8224 .... Belugakaviar (Malosolkaviar) 546 

u6g 
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2,8225 .... Deutscher Kaviar· 546 
·2,8226 .... Russischer Kaviar 546 
2,82261 ... Sterletrogen (bester und feinster 

Kaviar) 546, 976 
2,82262 ... Hechtrogen 423, 546 
2,8227 .... gesalzener Seefischrogen 546 
2,8228 .... Schergkaviar 919 
2,82281. .. Schilfwanzeneier (Kaviarersatz) 471 
2,823 ..... Rogen der Fische (Fischrogen, allgemein) 

379, 478, 546, 1074 
2,824 ..... Fischeier, Fischbeuschel 223, 546 
2,825 ..... Fischrogenkăse (Pre13kaviar oder Fisch­

kăse) 546 
2,8252 .... Fischsperma vom Hering ("Herings­

milch") 441 
2,8253 .... Fischsperma vom Karpfen (.,Karpfen-

milch") 529 
2,826 ..... Hausenblase 273, 422, 423, 976 
2,82601 ... Sterlet-Hausenblase (feinste Ware) 976 
2,8261 .... Hausenblasengallerte 273, 338, 422 
2,83 ...... Dorsch (Kabeljau, Graudorsch, Rot-

dorsch) 185, 186, 1031, 1147 
2,8301 .... Dorsch (getrocknet) 186 
2,831 ..... Kabeljau (frisch) (Dorsch) 185, 1147 
2,832 ..... Kabeljau (gesalzen) (Dorsch) 291, 1148 
2,833 ..... Laberdan (in Făssern gesalzene Kabel­

jaue) 605, 979 
2,8331. ... Salzfisch (Halbfabrikat des Klipp­

fisches) 906 
2,834 ..... Stockfisch (auf Stangen getrockneter 

Dorsch; Rotscheer; Schellfisch, trocken 
= "Stockfisch") 281, 978, 979, 1150 

2,83401 ... Klippfisch 557, 906, 978 
2,83402 ... Rundfisch, ganz (Titling) 979 
2,83403 ... Rullenfisch 979 
2,83404 ... Rotscheer, gespalten 979 
2,8341 .... Sc!Iwarzmăuliger Dorsch 186 
2,8342 .... Zwergdorsch 186 
2,8343 .... Kurzschnauziger Dorsch 186 
2,8344 .... Mittehneerdorsch 186 
2,835 ..... Thunfisch 477,1005,1006,1152 
2,836 ..... Thunfisch in Biichsen 281, 1152 
2,8361 .... Thunfisch, gesalzen 1006 
2,837 ..... Kleiner Thunfisch 1006 
2,838 ..... Gemeiner Thunfisch (Thynnus thynnus) 

1005 
2,8381 .... Maifisch (Flu13alse, Flullelse) 32 ' 
2,8382 .... Alse (Else), frisch 32, 33,779, 1144 
2,8383 .... Nordmanns Maifisch 32, 779 
2,84 ...... Schellfisch, frisch (gemeiner Schellfisch, 

Haddok, ·Pferdezunge) 224, 277, 919, 
1150 

2,841 ..... Schellfisch, getrocknet (getrockneter 
Haddok, getrocknete Pferdezunge) 207, 
1150 

2,842 ..... Schellfisch, gesalzen (gesalzener Haddok, 
gesalzene Pferdezunge) 919 

2,8422 .... Kohler "Seelachs" (Gadus virens) 186, 
979 

2,843 ..... StOr, Stohr, gemeiner (frisch) 980,1151 
2,844 ..... StOr (getrocknet) 980 
2,8441; ... StOr (gesalzen) 980 
2,845 ..... Sterlet (Stierl,· Stări) 976, 980 
2,846 ..... Naccarisstor (Accipenser naccarii) 755, 

980 
2,8461 .... Scherg (Riisselstor, "Sternhausen") 919, 

980 

2,8462 .... Glattdick (Storart) 398, 980 
2,84 7 ..... Griinzling 
2,848 ..... Finte 32, 276 
2,849 ..... Waxdick 980, 1089 
2,85 .•.... Hering (Hăring) 37, 277, 296, 441, 442, 

676, 1146 
2,851 •.... Hering (frisch) 442, 1031, 1146 
2,852 •.... Hering, gesalzen (Păkelhering) 442,1146 
2,853 ..... Hering, gerăuchert (Biicklinge, Biicking, 

Bocksharink, Pickling, Pickelhering) 
442, 965, 1146 

2,8531 .... Englischer Biickling 135, 442 
2,8532 .... Hollăndischer Biickling 135, 442 
2,8533 .... Kieler Biickling (Speckbiickling) 135, 

442 
2,8534 .... Matjeshering (Fetthering aus Holland) 

442 
2,8535 .... Jăgerhering (Jager) 442 
2,8536 .... Griiner Hering (frischer Hering) 277, 

442, 1146 
2,854 •.... Hering, mariniert 442 
2,8541 .... Fetthering 277, 442 
2,8542 .... Vollhering (grollter Hering) 277, 442 
2,8543 .... tlbernachthering (Storhering) 442 
2,855 ..... Sardine (Pilchard) 676, 908 
2,856 ..... Sardine, frisch (Pilchard, frisch) 908 
2,8561 .... Oisardine (Sardines a huile, Anchovis in 

01) 807, 908, 1144 
2,857 ..... Sardelle (allgemein) 277, 907, 908 
2,85701 ... Grolle, gemeine Sardelle 907 
2,8571 ...• Sardelle, frisch 277, 908 
2,8572 .•.• Sardelle, gesalzen (Tafelsardelle) 676, 

807, 908, 1150 
2,8573 .... Anchovissardelle (kleine Sardelle) 37, 

908 
2,8574 .... Sardelle, gerăuchert 908 

· 2,8575 .... Sardelle (mariniert, Krăutersardelle) 907 
2,858 ..... Sprotte 37, 965 
2,8581 .... Sprotten (gerăuchert) (Kieler Sprotten) 

. 37, 224, 965, 1151 
2,858101 .. Sprotten, gesalzen 965 
2,8582 .... Papalinensprotten 807, 908, ,965 

, 2,8583 .... Anchovis in OI ( Christiani.aanchovis, 
Krăuteranchovis) 37, 907, 1144 

2,85831 •.. Sprottenkonserven (Sammelname fiir 
Sprotten und andere Kleinfische) 37, 965 

2,8584 .... Stromling, frisch (Stroming) 1151 
2,86 ...... Aal (allgemein) 1-4,277,281,291,531, 

1031 
2,861 ..... Aal (Flullaal) 2, 3, 281, 480, 481 
2,8611 .... Aal im Gelee 3, 1144 
2,86111 ... Aal (mariniert) 3 
2,8612 ...• Tobiasaal (Sandaal) 4 
2,8613 .... Glasaal (Montee, Aalbrut) 1 
2,8614 .... Langschnauziger Aal 1 
2,8615 .... knrzschnauziger Aal 1 
2,8616 .... Silberaal 1 
2,8617 .... Teichaal 3 
2,8618 .... Aalmurăne (Seeaal) (siehe noch 2,9471) 

4, 748, 749, 943 
2,86181 •.. Zauberaal (Nettastoma melanurum; 

siehe 2,9472) 2, 4, 943 
2,8619 .... Gelbaal (Griinaal) 1 
2,862 ..... Plotze (Leuciscus rutilus L., Rotauge, 

Rotăugel, Rotfeder, Rotflosse, Bleihe) 
107, 837, 1094, 1149 

2,86201 ... Piotze, getrocknet 837 
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2,80:\ ..... Ăschc (Asch) ~ 1 
2,81\:H .... li:rcUlin~asch (Ăsc.hc im 1 .• Jahr) ~1 
2,8{}:\2 .... lsPriischc (Ăsclw im ~ .. Jahr·) ~~ 
2,8G:l:\3 ... Ăsclwrlin~ (Ăschc im a .. lahr) ~~ 
2,864 ..... Schill (llechtharsch, llechlhiirschlin~. 

Sandcr, Zandcr) S:J2, B:!2 
2,8()5 ..... Hussischer Zan<lcr ("Stulal<", llcrschiek, 

Wolgazandcr) :nn, 9~~ 
2,8Hfl ..... Fogosch, "Zahnfisch" ( Sch il! des !'la LI cn­

sees) 315, 316, !12~ 
2,8()7 ..... Gemciner Secwoif (Auslcrnfisch) !11~. 

9·16 
2,8671 .... Gefleckter Scewoif (Tigcr·kalzc) !)<[.-, 
2,87 ...... Mal<rele (Scomher sogt•n. Scc!nrellcn, 

spanische Makrelcn, Makrcncn) ~77, 
477, 648 

2,871 ..... Gemeine Makrele 277, 477, !H8 
2,872 ..... Gemeine Goldmakrcle (Doradc) 64!1 
2,8721 .... Blasenmakrele H4!l 
2,8722 .... Gabelmakrele 649 
2,8723 .... Rofimakrele (Blaurisch) 6-19 
2,8724 .... Bonit 111, 112, 281, 477, H-1!!, 1006 
2,87241 ... Bonit, getrocknet (japan. Konserve) 

111, 112, 281, 477 
2,8725 .... Makrelenthunfisch 649, 1006 
2,87251 ... Makrele ( eingesalzen) 649 
2,8726 .... Stiicker (Stiiker), Caranx trachurus 980 
2,8727 .... Gezahnte Bastardmakrele 6-19 
2,8728 .... Pilot (Lotsenfisch) 828 
2,873 ..... WeiLifische (Schneiderfische) 277, 1094, 

1152 
2,874 ..... Nase, Nasling (Chondrostoma nasus) 

759 
2,87 41 .... Bitterfisch, Phoxinus laevis (Bitterling, 

"Ellritze") 105, 229 
2,8742 .... Gangling ("Gangl", Nerfling") 26, 27, 

33, 1094 
2,87421 ... Gangling, goldroter (Orfe) 27 
2,87 43 .... Perlfisch 813, 1094 
2,8744 .... Frauenfisch (Leuciscus virgo Heck) :ll8, 

1094 
2,8745 .... WeiLier Scharl (Leuciscus aula; ein 

WeiLifischl 1094 
2,8746 .... Ul<eley, Uklei (Uckely) 102·1 
2,87 48 .... Blăuel 
2,87 49 .... Seeschlange (Schlangenaal) 943 
2,88 ...... Haifisch (gemeiner Hai) 414, 415, 178 
2,881 ..... Gemeiner Dornhai 415 
2,8811 .... Blainvilles Dornhai 415 
2,8812 .... Fuchshai (Drescher) 415 
2,8813 .... Punktierter Glatthai 415 
2,8814 .... Gemeiner Glatthai (Sternhai) 415 
2,8815 .... GroLier Hundshai (Schweinshai) 415 
2,8816 .... Blauhai 415 
2,8817 .... Gemeiner Hammerhai 415 
2,8818 .... Schildzahnhai 415 
2,8819 .... Langschniiuziger Nasenhai 415 
2,882 ..•.. Heringshai 415 
2,8821 .... GroLigefleckter Katzenhai 415 
2,8822 .... Kleingefleckter Katzenhai 415 
2,8823 .... Aschfarbener Siebenspalthai 415 
2,8824 .... Grauhai 415 
2,8825 .... Punktierter Meerengel 415 
2,8826 .... Gewiibnlicher Meerengel (Engelhai) 415 
2,8827 .... Menschenhai 415, 478 
2,88271 ... Brucko 
2,88272 ... Rochen(Roche) 277,477,881,1031,1150 

:.!,~X~i:.!l .. llairnclwn (S<JIIalinidal') 8!11 
:.!,XX~X .... ( ;,•meincr Slcchrncht•n ~77, 881 
:!,XX:!.~• . ... Sl inlu·oclwn 
:.!,XX:II ..... \dh·rr·nclwn ~i7, HH 1 
:!,XX:\:.! . ... < khst•nrm~lwn 
:!.,XX:J:ţ . ... ( il'~lt·r·nt<·r 1\ot~lum 
:.!,XX:II .... :-.:aw·lrm:ht•n ( Slm:lwhlnrnrochcn) 8!11 
:!,XX:ţ;-, .... \'ÎI'I'UU;.,!;t~ (Spie;.,!;t•lrtu.~lwn) 

:!.,xx:J(i . ... ( ie[li~t·l<.Lt·r· 1 toclu.m 
:.!,HX:I7 .... Wcil.lr-r Jlnl'-lwn 
:!..xx:UL ... 1~ nr·zst~hnauzigt•r 1\oclwn 
:!,XX:JB .... Punldierh~r BociH'n 
2,HX·L .... Cha~rinir•rler llnclwn 
:!.,XX 11 .... Spitzschnauzi~er Hochcn 
:.!,XRI:.! .... ( ;Jattroclwn 881 
:!,XX·l:J . ... ( irollschnauzigcr Hochcn 
~.xx.J:II ... Zillerrnchcn (Tnrperln) 881 
~.X8·H .... Nohilian-Zittcrrochcn 881 
~.88·15 .... lie[lecklcr Zittcrrochen 881 
2,8R1H .... :\larnwricrtcr Zittcrrochen 881 
~.XRI7 .... :\lillelnwcrrochcn 881 
~.88·171 ... Allanlische Hochen 881 
2,88172 ... llack?.ahnrnchcn 
~.88•173 ... Flligclkop[rochen 
2,88·17·1. .. Stcchrochen 881 
2,885 ..... Flunder (Halbfisch) 277,315,477,1145 
~.8851 .... Eigentliche Flmulern 277, :l15, 477 
2,8852 .... Sanrlflunder (Kliesche) 315 
2,8853 .... Ii:lcinkopliger Flundcr (Stcinflunder) 315 
2,8854 .... Flunrlcr (gcriinchert) 315 
2,8855 .... li:onigs[lundcr 315 
2,8856 . ... H.otzungc 315 

fcrncr: 
Stcinflundcr, siehe ldeinkiipfiger Flunder 
(S.-Z.: 2,8853) ilt5 

2,88fl ..... Schollc, Buttc (frisch) 137, 1031, 1151 
~.88!ll .... WciiJscholle 1151 
2,88H2 .... !iemcinc Breilkopfscholle 1151 
2,886:L ... <irol.lschuppigc Scholle 1151 
~.886•1. ... Einflecl<i~c Schnlle 1151 
2,8865 .... lilalte llultc, Glalthutt, Elbhutt 137 
:!,X87 ..... Seezunp;c (frisch), Meerzunge 224, 277, 

!llli, 1151 
~,8871 .... Gcmcine Scczun~e ~21, 277, 946, 1151 
2,8872 .... Ein!lnssigc Zunge 20:3, 916 
2,X87:3 .... <iclhc Zunge g.11J 
~.8871 .... Gcstrci!lc Zungc 9•16 
2,8875 . ... Angcnzungc 916 
2,887(i .... Einwarzigc Seezungc 946 
2,888 ..... Hcilbutte (frisch); (Amerikanische 

Pferdezunge, ameril<anischer Schellfisch, 
Halibut) 1:37, 277, 440, 1146 

2,88801. .. Ileilbutte (gesalzen) 440 
2,8882 .... Steinhutt (Dornbutt, Tarbutt) 137, 

974, 1151 
2,88821 ... Platteis (Plcuronectes platessa) 137, 3l5 
2,8883 .... Schwarzkiipfiger Schleimfisch 925 
2,8884 .... Adriatischer Schleimfisch 925 
2,8885 .... Seeschmetterling 
2,8888 .. , . Gestreifter Schleimfisch 925 
2,8889 .... B!utstriemiger Schleimfisch 925 
2,889 ..... Schleimfisch (allgemein) 925 
2,88901 .•. Aalmutter (Z. viviparus, eine Schleim­

fischart) 2, 4, 925 
2,88908 ... Zobel (Scheibpleinze) 118, 837 
2,8891 .•.. Cagnote ( ein Schleimfisch; Blennius 

vulgaris) 925 
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2,8892 .... Bartenmiinnchen (Bartmeise, 
sonets, Bartmiinnchen, Vassalis 
miinnchen, gemeiner Schlangenfisch) 

2,8893 .... Seeteufel (Angler, Froschfisch, Meer­
teufel) 38 
Ferner "budegassa" (lichter Angler) 38 

2,88!)4 .... Europiiischer Flughahn 
2,8895 .... Gepanzertcr· Gabelfisch 
2,8896 .... Brandroter Dr,whenkopf 186, 277 
2,8897 .... Kleiner Drachenkopf 1 Sf>, 277 
2,8898 .... Groller Drachenlwpf 11lG, '.!.77 
2,88981 ... Gemeiner Sternseher 977 
2,889R2 ... Queisen (Petersdrachc, Pelermiinnchen) 

277, 848 
2,8898201. Spinnenpetermiinnchen 848 
2,8898202. Vipernqueise 848 
2,88983 ... Spinncnfische, "ragno" (allgemein) 848 
2,88984 ... Sonnenfisch (Petersfisch) 9.'>7 
2,88985 ... Stacheliger Sonnenfiseh 957 
2,88\!86 ... Schwcrtfisch 942, 943 
2,88987 ... Zobelpleinze, Scheibpleinze, siehe 

2,88908 (Abramis sapa Pali.) 118, 837 
2,88988 ... Pleinze (Abramis ballerus L.) 612, 837 
2,88989 ... Zobelpleinze, gekreuzt mit Brachsen 837 
2,8899 .... Giister (Abramis blicca) 837 
2,89 ...... Wels (Waller, Scheiden, Scheidfisch) 

277, 1097 
2,8901 .... Zwergwels (Amerikan. Welsart) 532, 

1097 
2,891 ..... Hausen 421, 422 
2,892 ..... Hauscn (gesalzen) 422 
2,894 ..... Triische (Mittelmeertriische) 
2,895 ..... Trepang (Seewalzen) 477, 1013 
2,896 ..... Dobel (Leuciscus Dobula) 185 
2,897 ..... Griindling (Grellling, Griindel, Grund-

ling, Kresse) 406, 1146 
2,8971 .... Goldgrlindling 406 
2,8972 .... ~leergriindling (Meergrundeln 406, 477 
2,8973 .... Pannizagriindling 406 
2,8!)74 .... Vierbandgriindling 406 
2,8H75 . ... Quaggagrundel 406 
2,8!)8 ..... Stint (Alander, Spiering, Stinkfisch, 

Stinz) 978, 1151 
2,8981 .... Flullstint (Siillwasserstint aus Seen, 

Teichen usw.) 978 
2,8982 .... Seestint (:\Ieerstinte) 907, 978 
2,899 ..... Groppe (Kaulkopf) 404 
2,8991 .... Gesprenl<elte Groppe 404 
2,9 ....... Karpfen (frisch, mager; nicht gefiittert) 

224,277,477,530, 1H7 
2,91 ...... Karpfen (frisch, fett; gefiittert), Spiegel­

karpfen 224, 277, 477, 530, 1147 
2,!J11 ..... Karausche ("Bastardkarpfen") 525,526, 

529, 532 
2.9111 .... Laimer (unfruchtbarer Karpfen) 529 
2,912 ..... Laube 612, 736 
2,9121. ... ~ioderlieschen gekreuzt mit der Laube 

612, 736 
2,9122 .... Sonnenlisch (Laubenart) 612 
2,913 ..... Schul3laube (Pleinze) Alburnus bipunc-

tatus 612, 837 
2,9131 .... Mairenke (Laubenart) 612 
2,91311 ... Teichkarpfen 277, 285, 288, 477, 529 
2,9132 .... Seekarpfen 277, 529 
2,9133 .... Sattelkarpfen 529 
2,9134 ... ,Lederkarpfen 529 

2,!J135 .... Kohlkarpfen 529 
2,9136 .... Flullkarpfen 529, 1031 
2,914 ..... Sichling (Messerfisch) 952 
2,915 ..... Schmerle (Bartgrundel) 477, 926 
2,9151 .... Marinierte Schmerle 926 
2,916 ..... Steinbeiller 926 
2,917 ..... Pfrillennilsling 
2,918 ..... Schlammbeiller (Billgurre, Schlamm-

beisker) 926 
2,919 ..... I<ners Niisling 
2,92 ...... Savetta 
2,921 ..... Lan 
2,922 ..... Gemeiner Niisling (siehe noch 2,874) 759 
2,923 ..... Pfrille (siehe noch 2,8741) 229 
2,924 ..... Lauge 
2,925 ..... Altei (Ai tel, Aland, Altfisch), Squalius 

27, 33 
2,9251 .... Turckys Altei 27, 33 
2,9252 .... Ukliva (Ostrul) 33, 1024 
2,926 ..... Mairenke (Hasel-, "Laube", Schiedling) 

612 
2,9261 .... Illyrische Hasel (Squalius illyricus) 33 
2,9262 .... Rotfcder (Rotflosse, unechtes Rotauge) 
2,9263 .... Moderlieschen (Leucaspius delineatus) 

612, 736 
2,9264 .... Schied 919, 920 
2,9266 .... Blaunase ("Zilhrte") (Abramis vimba L.) 

106 
2,927 ..... Stcingrellling (Steingrundling) 406 
2,928 ..... Gemeine Barbe 74, 75, 277 
2,9281 .... Barbio (Tigerbarbe, Barbier) 74 
2,9282 .... Hundsbarbe 74 
2,9283 .... Semling (Petenyis-Barhe) 74 
2,9284 .... Meerbarbe (Familie Mnllidae) 74 
2,92841 ... rote Meerbarbe 74, 75 
2,9285 .... Schleihe, "Schleienforelle" (Schleiche) 

531, 924, 1151 
2,9286 .... Goldschleihe 924 
2,93 ...... Forelle (frisch) 66, 277, 285, 477 
2,931 ..... Lachs (frisch) (Salm) 277, 478, 606, 607, 

1031, 1148 
2,932 ..... Lachs, Salm; geriiuchert 224, u07, 1150 
2,9321 .... Lachs, Salm (mariniert) 607, 1150 
2,9322 .... Lachs (gesalzen) 607 
2,9323 .... Salmling (zweijiihrig) 607 
2, 932<1. ... Weil3lachs 607 
2,9325 .... Stromlachs 607 
2,9326 .... Schmallachs 607 
2,9327 .... Meerlachs 607 
2,93271 ... Meerlachsbutter (zerkleinertes, schwach 

gesalzenes Fischfleisch) 606 
2,9328 .... Lachskind (Lachskunze, einjiihrig) 606 
2,9329 .... Kupferlachs (Mi\nnchen zur Laichzeit) 

606 
2,93291 ... Hakenlachs (altes Miinnchen) G06 
2,93292 ... Graulachs 606 
2,93293 ... Breitlachs 606 
2,93294 ... Lachskonserve 291, 607, 1150 
2,933 ..... Saibling (Riithel) (Salmo salvelinus) 901, 

902, 1150 
2,9331 .... Gemeiner Bachsaibling, Rijthel (Salmo 

umbla) 901 
2,9332 .... Kalifornischer Bachsaibling (Salmo fon­

tinalis) 67, 901, 902 , 
2,934 ..... Rotforelle (Ritter, Rothele) 66, 889 
2,9341 .... Kalifornische Regenbogenforelle 67, 532, 
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2,9342 .... Stumpfschnauzige Forelle ,.Trotta" 
(Salmo obtusirostris) 812 

2,9343 .... Lachsforelle des Gardasees (Salmo 
carpio) 607 

2,9344 .... Pastrova 812 
2,93441 ... Seeforelle, Salmo lacustris (.,Lachs­

forelle", Goldlachs, Grundforelle, 
Schwebeforelle, Ferche, Fohre, "Hhein­
lanke", Illanke) 66, 478, 607, 875, 1148 

2,9346 .... Bachforelle, "Forelle" 66, 285, 477 
2,93461 ... Goldforelle 66 
2,93462 ... Maiforelle ~ Schwellc 607 
2,\!3463 ... Stahlkopfforelle (Salmo Saidneri) 860 
2,93464 ... marmorierte Forelle 66 
2,9347 .... GroLie Mariine (Madi.\mariine) 532, 657, 

658 
2,93471 ... Kieine Mariine 658 
2,\!348 .... Kilch (Krilpfling) 279, 551 
2,9349 .... Schniipel (verschiedene Fische) 658, 759 
2,934901 .. Schniipel (ged\uchert) 759 
2,934902 .. Schnapel (gesalzen) 759 
2,934903 .. Schni\pel (getrocknet) 759 
2,93904 ... "Schnapel" (Coregonus lavaretus) 658 
2,93491 ... Sandfelr.hen (Coregonus fera) 658, 906 
2,9349101. Sandfelchen, ged\uchert, mariniert 906 
2,93492 . .'. Seeri\13ling (siehe Blaunase) 106 
2,93494 ... Huchen (.,der Lachs der Donau") 459 
2,93495 ... Gemeiner Silberfisch 
2,9355 .... Lachsforelle, Meerforelle (Salmo trutta) 

607 
2,9'!. ..... Hecht (frisch) 224, 277, 423, 424, 531, 

532, 1146 
2,941 ..... Merlan, Gemeiner .,Seehecht" (\Veil3-

ling, Wittling, Schellfischart, Gadus 
merlangus L.) 277, 698, 944, 1149 

2,\)4101 ... Seehechtkonserve 698, 944 
2,9411. ... Gemeiner Pfeilhecht 
2,94111 ... Hecht (Dauerware, gesalzen) 423 
2,94112 ... Haupthecht (groLiter Hecht) 423 
2,94113 ... Mittelhecht 423 
2,94114 ... Stromhecht 423 
2,94115 ... Grashecht (kleinster Hecht) 423 
2,94116 ... Sumpfhecht 423 
2,94117 ... Teichhecht 423 
2,9412 .... Aalrutte, Aalraupe, Rutte, Quappe) 4 
2,9413 .... Ticfseeleng (Byrkelange) 619 
2,9414 .... Gemeiner Leng 619 
2,9416 .... Gemeiner Hornhecht (Grunlmochen) 459 
2,9417 .... Gcmeiner Flugfisch (Rondinelle) 459 
2,942 ..... Meerasche, frisch (Mugit) 680,1149 
2,9421 .... Gemeine Meeriische 680 
2,9422 .... Goldmeeriische 680 
2,9423 .... Blaufelch (Coregonus coeruleus) 105, 106 
2,94231 ... Gang!isch (Blaufelch im dritten Jahr) 

106 
2,94232 ... Halbfelch (Biaufelch im fi\nften Jahr) 

106 
2,1)4233 ... Heuerling (Blaufelch im ersten Jahr) 106 
2,\)4234 ... Henken Blaufelch im vierten .Jahr) lOG 
2,1)4235 ... Stubenfisch (Blaufelch im zweiten Jahr) 

106 
2,94236 ... Rheinanken, Reinanken (aus Gmunden) 

875, 876 
2,9424 .... Dicklippige Meerăsche 680 
2,1)4242 ... Grol3lippige Meerăsche 680 
2, 9425 .... Springmeerăsche 680 
2,9426 .... Grol3kiipfige Meeriische 680 

2,943 ..... Flullharsch (Barsch, Barschhecht, 
Biirschlin~) 75, 277, 10:11, 114:, 

2,B4i31 .... ti-etnciner Adlerharsch 75 
2,!H:l2 .... Slrchcr (Aspro strchcr v. Sicb.) !182 
2,\J•t:l:l. ... Zingel (Aspro zin:.~cl L.) \J82 
2,\J4:l-1 .... H.uulharsch (.,l'faf!enlaus") 75 
2,9·13f> . ... Schwarzbarsch 75 
2,H4:Ul . ... Forcllcnharsch 7;""), r):J2 
2,\l43G2 ... Wolfsharsch (Branzin, Sccharsch) 7~>. 

117, 1111 
2,B43621 .. Baicolo (.iungcr Branzin oder ~'olfs-

harsch) 75. 117 
2,\!4363 ... Hundsbarsch 75 
2,!)4364 ... Alexandrinischcr Zackcnhnrsch 75 
2,94365 ... Groller Zackenharsch 75 
2,94366 ... Beutelharsch 75 
2,1)4:367 ... Blutstricmc 
2,\!4368 ... Schriftbarsch 75, 92\J 
2,943G9 ... Wrakfisch 11011 
2,\l•l36\l1 .. Rotbart (1\Iullus surmuletus) 118!1 
2,944 ..... Brasse (Brachsen) 10{;, 118, 277, t!H 
2,9441 .... Seebrasse 118 
2,9442 .... Hotbrasse 118 
2,9443 .... Goldbrassc (Bcrgill) 118, 3\J!l 
2,94431 ... Goldhrasse (geriiuchert) 118, 3!1!1 
2,1)444 .... Marmorhrasse 118 
2,\!4441 ... Acarne 118 
2,1)4442 ... Gcmeine Zahnhrasse (Dentnlc) 118, 111!1 
2,94443 ... Grollliu~ige Zahnbrasse 118, 111!1 
2,1)4444 ... Marol<kanische Zahnbrassc 118, 111 !1 
2,1)4445 ... Goldstriemen (salpa) 118 
2,944451 .. Gelbstriemen (Brassenart) 118 
2,94446 ... Schwarzschwiinzi~e Bandbrasse 11~ 
2,94447 ... Gestreifte Kantare (odc1· Cantarc) 118 
2,94448 ... Gemeine GeiJJbrasse 118 -
2,1)4441) ... Gro!Je Gcillbrasse 118 
2,9445 .... K!eine Geil.lbrasse 118 
2,1)4451. .. Puntazzo (schwarz gcbiindcrtc Bnbst' J 

118 
2,1)4452 ... Gem cine Sackhrasse 118 
2,944521 .. Schafkopfbrasse 118 
2,1)4453 ... Scharfzii hni::>;c Brasse 118 
2,945 ..... Gurnard (graucr I~nurrhahn) 277, 5ti1 
2,\)451 .... Gestreifter l(nurrhahn 561 
2,9452 .... Secschwalhe (cine Knurrhahnart) 51\1 
2,1)453 .... Kucknckslmurrhahn 5{;1 
2,9454 .... Rauhschuppigcr H:nurrhahn 5G1 
2,9455 .... Pfeifenfisch 5t>1 
2,D4.'>6 .... Italienischer llahnenfisch 
2,1)457 .... Bunter Lippfisch 561 
2,9458 .... Rahcnfisch 628 
2,945\J. ... Griiner Lippfisch 628 
2,H46 ..... Gefleckter Lippfisch 628 
2,9461 .... Amsellippfisch 628 
2,\1462 .... Prachtlippfisch 628 
2,9463 .... Schleihenlippfisch 628 
2,9464 .... Pallons Stachellippfisch (Stachel!isch) 

628 
2,9465 .... Gemeiner Meerjunker (Regenbogenfisch) 

628, 681 
2,9466 .... Gemeiner Deckfisch (Pampelfisch) 
2,1)467 .... Schwarzer Schattenfisch 
2,9468 .... Gemeiner Bandfisch 
2,1)47 ..... Weil3grundel 406 
2,1)471 .... Muriine (Muraena helena L.) 748, 74\J 
2,1)47101 .. Balearische Aalmuriine (congromuraena 

balearica Delaroche) 7 48 
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2, 947102 .. Einfiirbige Aalm uriine ( congromuraena 
mystax Delaroche) 7 48 

2,9472 .... Schwarzer Zauberaal (siehe 2,86181) 2, 
4, 943 

~,\!473 .... Gemeiner Ăhrenfisch 20 
2,\l474 .... Kleiner Ăhrenfisch 20 
2,9475 .... Boyers Ăhrenfisch 20 
2,94751 ... Ăhrenfisch der Nordsee 20 
2,\l4 76 .... Seelamprete (Meerbricke, Meerneun­

auge) 611, 772, 773 
2,\l177 .... FluLlneunauge (Bricke, FluLlbricke,, 

"Kliebe", "Neunauge") 277, 772 
2,9481 .... Querder (Jugendform des FluLlneun-

auges) 772, 773, 8,i8 
2,9482 .... FluLlneunauge (geriiuchert) 773 
2,9483 .... Fluf.lneunauge (mariniert) 773 
2,9484 .... Sandbricke, Bachneunauge (Petromyzon 

Planeri, Bloch) 772 
2,9185 .... Schrătzer (Schriitz) 929 
2,94851 ... Goldfisch 399, 400 
2, 9 486 .... Bartumber 
2,94861 ... Stichling 977 
2,948611 .. Kleiner Stichling (Gasterosteus pungi­

Uns) 977 
2,949 ..... Diverse Seefische 279, 281, 477, 478, 

871 
2,9491 .... Orada (Sparus a ura ta L.) 118, 799 
2,9;) ...... Reptilien, Lurche, Mollusken 195, 301, 

319, 320, 598 
fcrner: 
Schlangenfleisch 923 

2,951 ..... Frosch 319, 320, 871 
2,9511 .... Froschschenkel ("Froschhaxerl") 320 
2,95111 ... Froschschenkel, eingelegt 1146 

!erner: brauner Grasfrosch (Rana tempo-
raria) 320 

Springlrosch (R. agilis) 320 
:\Ioor- ader Feldfrosch (R. arvalis) 320 
Ochsenfrosch aus Nordamerika(R.cates-

byana) 320 
Krotenschenkel (als Verlălschung) 320 

2,0512 .... Scampi (Krabbenkrebs) 481, 596 
2,95121 ... Norwegischer Krebs 596 
2,952 ..... Hummerfleisch (frisch) 596, 1146, 1147 
2,0521 .... Hurnrnerfleisch, eingelegt (Humrner­

konserven) 1147 
2,95211 ... Hurnrner (amerik. Hurnrner) 596 
2,953 ..... Krebslleisch (allgemein) 17, 477, 481, 

596, 597 
2,954 ..... FluLll{rebs (Edelkrebs, russischer Fluf.l-

krebs) 596 
2,95401 ... Bachkrebs, Steinkrebs 596 
2,95,11 .... Seekrebs 596 
2,9542 .... Butterkrebs 596 
2,H55 ..... Meerkrebse (allgemein) 481, 596, 597 
2,\J55 ..... Sandkrebs 5\J7 
2,H56 ..... Strandkrebs 
2,\J561 .... Austernkrebs (kleiner Krebs) 65 
2,\J57 ..... Gerneiner Taschenkrebs 
2,\J571 .... Italienischer Taschenkrebs 
2,\J.")72 .... Querfurchenkrebs 
2,\J574 .... Kleiner Bărenkrebs 
2,\J575 .... Languste 596, 611 
2,\J576 .... Italienischer Granatkrebs (Bestandteil 

der Minutaglia; Triestiner Bezeichnung) 
2,9577 .... Roter Augenschildkrebs 
2,\J57\J .... Hoter Furchenkrebs 

2,\J5791. .. Garneele ("Nordseekrabbe"), gem ein e 
333, 334, 596. 

2,\J5792 ... Garneele (gesalzen), "Krabbenkon-
serven" 334 

2,95793 ... Garneelenschwiinzchen 334 
2,95794 ... Nordseegarneele (Granat) 334 
2,96 ...... Austern, ganz (adriatische, eLlbare, ge­

kămmte, bH-ittrige, nordamerikanische, 
euglische Auster usw.) 62-65, 379, 
1031 

2,961 ..... Austernfleisch 17, 65, 379, 676, 871, 
1144 

2,962 ..... Klaffrnuschelfleisch 749, 751 
2,9621 .... Sandmuschel 751 
2,963 ..... Miesmuschelfleisch 749, 750, 1031, 1149 
2,9631 .... Miesmuschelpasta (aus frischen!\Iuscheln) 

751 
2,\J632 .... Biirtige Miesmuschel 
2,9633 .... ELlbare Miesrnuschel 749, 750, 751 
2,\J634 .... Meerdattel, Pholas dactylus (Stein­

dattel) 750 
2,96341 ... Muscheln, verschiedene (SiiLlwasser- und 

Meer-) 751 
2,964 ..... Krevettenfleisch (Crevettenfleisch) 162 
2,9641 .... Krevette (Crevette) 162 
2,965 ..... Schildkrote 478, 764, 871, 920, 921 
2,9651 .... Schildkriitenfleisch 177, 478, 921, 922 
2,\J652 .... Gemeine FluLlschildkriite (Schlamrn-

schildkriite) 920, 921 
2,9653 .... Riesenschildkrote 920, \J21 
2,\J66 .•... Suppenschildkriite 920 
2, 9661 .... Schuppenschildkriite ( Carettschildkrote) 

920 
2,967 ..... Griechische Landschildkrotc (mosaische 

Schildkrote) 920 
2,\!671 .... Schildkrotcnei (frisch) \J21, 922 
2,96711. .. Schildkroteneierol 921 
2,9672 .... Schildkrotenblut 921 
2,96721 ... Schildkrotenei (eingelegt) 921, 922 
2,96722 ... Arrau-Schildkrote 921 
2,96723 ... Terekay-Schildkrote \l22 
2,96724 ... Triornyx ferox (eine Lippenschildkrote) 

920, 921 
2,9673 .... Mockturt!e (Gelatine Schildkroten-

suppenkonserve) 921 
2,\J67 4 .... Terrapin-Schildkriite (amerikan. Kon­

serve) 478, 921 
2,968 ..... Muscheln (allgernein) 17, 177, 105,477, 

749-751, 1031 
2,9681 .... Bun te Karnmuschel 750, 751 
2,9682 .... Glatte Kammuschel, Archenmuschel 750 
2, 9683 .... Gedeckte Kamrnuschel 
2, 9684 .... Marmorierte Viereckskrabbe 
2,9685 .... }fuschelwăchter 751 
2,06851 ... Erbsenkrabbe 751 
2,9686 .... Gemeiner Groger (Heuschreckenkrebs) 
2,9687 .... Gemeiner Seepolyp 
2, 9688 .... Moschuspolyp (Bisamsprute) 
2,969 ..... "Eselshuf" 
2,\J6\J1 .... Feilenrnuschel (Raspelmuschel) 
2,9692 .... "Ochsenherz" ("~arrenkappe") 750 
2,9693 .... Herzmuschel (Cardium edule) 442, 443, 

750, 751, 1031 
2,96931 ... Knotige Herzmuschel 443 
2,9694 .... Warzige Venusrnuschel 477, 750 
2,9695 .... Griine "Seerose" (K!ipprose, Seeane­

rnone) 945 
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2,9GB51 ... Mccrip;cl, Sceigcl (allgenH•in) ,Um, mH, 
\JH, HI:J 

2,96B5~ . .. Eicrstnckc des Slcinse<·i~els ·180, ~l1·1 

2,HHHH ... ,l{<)rni~crScci~cl, "l\iccio di mare" Ot 1 
2,H(iH61 ... Gcschlcchtsor~anc des kl;rni~cn Scei~cls 

\!44 
2,96\17 .... Slcclmmschcl 7-1\l 
2,!1GU8 .... Gerade Mc"crschei<l<· 750 
2,\!7 ...... Bohrmuschcl (Sl<•infin;.\m·muschcl) 7r•l 
2,9741 .... Gemeinc Stumpfschnccke (llrcicck-

muschel) 
2,974:3 .... Noahs Arche 750, 751 
2,974'1. ... Gemeine Pfef!ermuschcl 751 
2,9745 .... Gemeine Trogmuschc! 7:>1 
2,9746 .... Gegitterte Venusmuschc! -177, 750 
2,9747 .... Braune Venusmuschcl477, 750 
2,9748 ...• Jakobsmusche\ (Pilgermuschel, .Jakohs-

pilgermuschel) 751 
2,97481. .. Gemeiner Kalmar 477, 478 
2,97 482 ... Pfeilartiger Kalmar 477 
2,97483 ... Gemeiner Tintenfisch (Kuttelfisch, 

Sepie) 477 
2,97484 ... Kleiner Tintenfisch 477 
2,97 485 ... Schwarzscherige Strandkrabbe 592 
2,97 486 ... Schamkrabhe (gemeine Hahnenkamm-

krabbe) 592 
2,97487 ... Kampfkrabbe 592 
2, 97 49 .... Langbeinkrabbe 592 
2,97491 ... Ruderkrabbe (Schwimmkrabbe) 592 
2,97 492 ... Gemeine Krabbe (Strandkrabbe) 98, 592, 

596 
2,97493 ... NuBfiirmige Kugelkrabbe 592 
2,974931 .. Ostseekrabbe 592 
2, 97 4932 .. Taschenkrabbe 592 
2,97494 ... Gemeine Meerquappe 
2,974941 .. Gemeine Meerspinne 592 
2,974942 .. Dattelmuschel 750 
2,974943 .. Scheidemuschel 750 
2,97 495 ... Mnschelfleisch (gesalzen) 749, 750 
2,97496 ... Muschelfleisch (eingcmacht) 750 
2,97 497 ... Krustentiere (allgemein) 177, 596-598, 

871 
2,98 ...... Schnecken 17, 177, 871, 926,927, 1031 
2,981 ..... Weinhergschnecke (Deckelschnecl<e) 

926, 927. 1031 
2,982 ..... Geglirtelte Schnirkelschnecl<c \l27 
2,9821 .... Goldmundschneckc 926 
2,9822 .... Hainschnecke 926 
2,9823 .... Mida•ohrschnecke 926, 927 
2,9824 .... Waldschnecke 927 
2,983 ..... Meerohr (Seeohrschnecke 
2,9831 .... Gemeine Schlitzschnecke 
2,9832 .... Blaue Napfschnecke (Schlisselschnecl<e) 
2, 9833 .... Runzelige Kreiselschnecke 
2,9834 .... Eckmund (Hexe) 
2, 9835 .... Einzahnschnecke 
2,9836 .... Gemeine Hornschnecke (Nadelschnecl<e) 
2,9837 .... Genetzte Fischreuse 
2, 9838 .... GroLle Tonne (FaJ3schnecke) 
2,9839 .... Knotige Helmschnecke (Knotenhorn) 
2,984 ..... PelikanfuLl (Schnecke) 
2,9841 .... Brandhorn 
2,9842 .... Deckelschnecken (allgemein) 926, 927 
2,98421. .. Strandschnecke (Litorina) 982, 1031 
2,99 ...... Diverse Seetiere 477-480, 765, 1031 
2,997 ..... Tnsekten (allgemein) 33, 34, 153, 410, 

471, 472, 761, 964, 1027 

:!,!m7t .... lnst'l<lenci U•fJ, 471 
:l,\1\17:! .... t;usano de ~laiJ:uay (!elle Haupc) 410, 

-171 
:l,\1\li:l .... :Vlail<ii!t•r (llrustsliicl<) 471 
:!,H~l7;, . ... Tenniten 471, -l7:.! 
:!,!1!17:->l ... AnwÎS<'II :1:1, :H, 172 
:!,!1!171i .... lleusdtr<•d;en -171 
:!,!1!177 .... Zil<:ul<•u -171 
:l,!l!l7S .... Spimw ·li:!, !lli·l, 1027 
:l,!l!lS ..... WasS<OI'Înscl<l<·n -171, 1027 

III. m. nud mw"iRIIfiilutrntl'. 

:1, 1. ..... . 1 H'lhruwd (!risdws Ei des llnushuhncs) 
1\lti-:!02, 38\l, 1o:l0, 114.7 

:1,:! ...... . 1 h'tlmcrei (l<otlser·vicrt) 152, 197, 198 
:1,:!1 ...... 1 Hthncrci mit Kulk lmnservicrt (Kalk­

cicrl 1\17 
:3,:!:! ...... 1 !lihncrci mit Wasserglns konserviert 

1!18 
:1,2:1 ...... lliihncrei, wcich gekocht (weiche Eier) 

200 
3,2•1 ...... lliihnerci, hart gckocht (harle Eier) 200 
:1,25 ...... Eigclh, !risch (Eidottcr) 200, 201, 676, 

1065, 1068, 1069 
3,2G ...... Eigclh mit Zncl<cr gequirlt (Dotter mit 

Zucl<er gcquirlt) 201 
:~.21H ..... Eigelh (trocken), Dotter, trocken 198, 

1H7 
:1,27 ...... Eiweifl (frisch); Eierklar, frisch 200 
:l,2S ...... EiweiO, gckocht (Eierklar, gekocht) 200 
3,2!1 ...... Eiweil3, geschlagen (Eierschnee, Schnee) 

201 
8,2!11 ..... EiweiO, trocken (Eierklar, trocken) 198, 

1147 
:3,2!12 ..... EicrciwciLl, durch Erwiirmen erstarrt200 
3,2!1:3 ..... Eierciweil.l mit Zncker gequirlt (Eier-

s<:hanm) 201 
:l,2H5 . .... Eicrl<onscrvcn Hl8 
:3,:1 ....... {;iinseci (Ei dcr llausgans) 196, 331 
:1,:l1 ...... Miivcnci 200, 201, 738 
:3,:12 ...... Entcnci (Ei der llausente) 196, 200, 230 
:3,:3:1 ...... Kichitzci 196, 200, 551 
:1,3'1. ..... P!aucnei 196, 817 
:1,3:\ ...... Truthuhnei 196 
:3,:\H ...... Hcgcnpfeiferei 196, 861 
:3,:37 ...... Schwanenei 196 
:1,:38 ...... Perlhuhnei 196, 814 
:~,:381 ..... StrauLlenei 196, 201 
3,3U ...... Eier diverser Viigel 177, 196, 201, 202, 

223, 982 
3,391 ..... Chinesische Eier ("faule" Eier und an­

dere Eierzubereitungen) 152, 155, 198, 
701 
ferner: 
Schildl<riitenei 921, 922 

3,395 .... ' Eiersatz (Omeletin) 199 
3,397 ..... Mayonaise (Eigelb mit 61) 201 
3,4 ....... EiweiLlnăhrprăparate 29, 177, 215-216, 

384, 756 
3,41 ...... Albumosen (allgemein) 28, 389, 390 
3,411. .... Aminosiiuren (abgebautes Eiweil3) 217 
3,412 ..•.. EiweiLlpulver (animalischer Herkunft) 

215 
3,413 ..... EiweiLlpulver, vegetabilisches 215 
3,51 .•...• EiweiLlprăparate mit nnliislichen Protein· 

stoffen tierischer Herlmnft 215 
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3,52 ...... Tropon (Eiweil3prăparat zumeisi: aus 
den Ruckstănden der sog. Fleischfutter­
mehle) 29, 207, 390, 1019, 1152 

3,521. .... Malztropon 651, 1019 
3,53 ...... Soson (Protein-Nahrmittel, aus Fleisch­

extraktrlickstiinden) 
3,54 ...... Plasmon (Caseon, Kaseon; eine dem 

Magerkiise iihnliche Masse) 29, 756, 836, 
1149 

Q,5401 .... Laktana (leicht Jos!. Kaseinkalzium) 
836 

3,541 ..... Protoplasmin (ein aus Blut gewonnenes 
Eiweillpriiparat) 

3,55 ...... Roborin (ein dunkelbraunes Pulver aus 
Blut gewonnen) 1150 

3,56 ...... Haemogallol (ein rotbraunes Pulver, 
ans Rinderblut durch Pyrogallol ge­
wonnen) 

3,561 ..... Haemose (aus frischem Rinderblut) 
3,562 ..... Haemalbumin 411 
3,563 ..... Haemalb 411 
:i,57 ...... Bioferrin (fliissiges Eiweil3priiparat aus 

Ochsenblut) 97 
3,571 ..... Ferratin (eisenhiiltiges Eiweil3priiparat) 

262, 1145 
3,572 ..... Ferratose 263 . 
3,573 ..... Kalk-Kasein (Prăparate) 612, 836 
3,574 ..... Kaseinpriiparate 211-213,215, 612, 836 
3,5741 .... Sherings Sanose (Kaseinpriiparat) 
3,575 ..... Fersan (Pulver, aus frischem Rinder-

blut) 1145 
3,576 ..... Sanguinin (Eiweil3prăparat aus Rlut) 
3,5761 .... Sanguina! 
3,5762 .... Sanoval 108 
3,577 ..... Haematin-Albumin (Eiwei13priiparat aus 

Blut) 411 
3,578 ..... Haemoglobin 108, 411 
3,579 ..... Haemol (aus Rinderblut hergestellt) 411 
3,58 ...... Alboferrin 27 
3,59 ...... Bluteiweil3prăparate (allgemein) 108 
3,591 ..... Laktoglobulin (Eiweil3korper) 
3,592 ..... Laktalbumin, Milchalbumin (EiweiB­

korper der Milch) 720 
3,593 ..... Lactagol, Laktagol (Niihrpulver; Ex­

trakt aus Baumwollsamen) 608, 609 
3,594 ..... Ovomukoid (in der Trockensubstanz des 

HO.hnereies zu 12 %) 
3,595 ..... Puro (Fleischprăparat) 
3,5951 .... Protogen (durch Einwirkung von For-

moi auf HO.hnereierklar hergestellt) 29 
3,5952 .... Prothămin (Eiwei13pulver als Brotzusatz) 

108 
3,5953 .... Riba (albumosenreiches Fischeiwei13-

prăparat) 876 
3,5954 .... Ribamalz (Gemisch von 6 Teilen Riba 

und 4 Teilen Malz) 876 
3,6 ....... Eiweillpriiparate mit unloslichen Protein-

stoffen pflanzlicher Abkunft 215, 217 
3,601 ..... Pflanzeneiweil3prăparate 215 
3,61 ...... Kleber 28, 215, 217 
3,62 ...... Aleuronat (Pulver aus Weizenkleber) 

28, 29, 207, 1144 
3,63 ...... Roborat (Proteinnăhrmittel, aus Ge­

treidekornern) 29, 390, 881, 1150 
3,631 .•... Roborateisen 383 
3,6364 ...• Krauses Blutprăparat 108 

3,64 •... , . Weizenprotein (Proteinnăhrmittel aus 
Weizen) 1152 

3,641 ••... Visvit (Eiweil3prăparat) 
· 3,65 •..... Energin aus Mais (Proteinniihrmittel) 

644 
3,66 ...... Energin aus Reis (Proteinnăhrmittel) 

644, 865, 1145 
3,661 ..... Tutulin (aus Weizeneiweil3) 
3,673 ..... Eulaktol (Năhrmittel aus Milch und 

pflanzlichen Proteinstoffen) 249, 1145 
3,674 ..... Bios (peptonisiertes Pflanzeneiweill) 99 
3,6741 .... Bioson 99, 100 
3,675 .•... Konglutin (Eiweil3 der Lupinen oder 

Leguminosen) 217 
3,7 •...... Eiweil3priiparate mit vorwiegend Jos­

lichen Proteinstoffen 216 
3, 71. ..... N utrose (Kaseinnatrillll).; Pulver aus 

trockenemKasein)29,383, 756,782,1149 
3, 72 ...... Sanatogen (Proteinnăhrmittel aus 

Kasein) 29, 207, 383, 906, 1150 
3,721 .•... Eukasin (aus Kasein) 29, 249, 1145 
3,722 .•... Galaktogen (aus Quarl< gewonnen) 1146 
3,723 •.... Sanităts-Nikol (Gemisch von Milcheiweil3 

"Nikol" mit Rinderblut) 
3, 7232 .... Milcheiwei13-Nikol (Kasein-Clornatrium­

verbindung, aus Milch hergestellt) 
3,724 ••... Fersan (Acid); Eisenni1hrprăparat aus 

Rinderblut 1145 
3,73 ...... Mutase (Eiweil3prăparat aus vegetabilen 

Rohstoffen) 29 
3, 7 4 .•.. :. Alhulaktin (kaseinfreies Milcheiweil3-

prăparat) 27, 28 
3,741 ..... Haemoglobinalbuminat 411 
3,742 .... Tricalcolkasein 836, 1013 
3,744 ..... Sicco (Hiimatogen. sicc.) Eiweil3prăpa­

rat aus frischem Blut) 
3,745 ..... Glidine (Lezithineiwe\13) 648 
3, 75 ...... Durch Enzyme losliche Proteinprăpa-

rate · 
3,751 ..... Somatose (durch Wasserdampf !Oslich 

gemachtes Proteinnăhrmittel) 216, 383, 
389, 955, 956 

3,7511 .•.. Eisensomatose 955 
3,7512 .... Milchsomatose 29, 955 
3,7513 .... Somatose, suB (f!O.ssig) 955 
3,752 .••.. Peptone (Kemmerich usw.) 28, 29, 389 
3,753 ..... Fleischpepton (f!O.ssig) 28 
3,754 ..... Pepton Witte 
3,755 ..... Pepton Cibil 308 
3,756 ..••. Pepton Merck 
3,757 ..... Fieischpepton (fest) 
3,7571 ..•. Gelatinpepton ("Gluton") 273 
3,758 ..... Erepton (Fleischprăparat, durch Fer­

mente bis. zu Aminosiiuren abgebaut) 
239, 867 

3,759 .••.. Kalodal (Gemisch von Albumosen und 
Peptiden) 28 

3,7591 .... Hapan (Polypeptid-Peptid, Gemi~ch 
aus tierischen und pflanzlichen Eiweill­
triigern) 867 

3,7592 .•.. Heydens Năhrstoff (Gemisch von Albu-
mosen und Alkalialbuminat) 

3, 7593 .•.. Polypeptidgemisch (Năhrprăparate) 216 
3,7594 •... Peptidgemische (Năhrprăparat) 216 
3,8 ...••.. Eiweillkorper aus Abbauprodukten 216, 

867 



lndtlX 

3,801 ..... Haematogen (Blutpriiparat aus Ilaemn­
globin, Glyzerin und Malagawcin) 411 

3,802 ..... Larosan (Kasein-Kalziumpriiparat) li12, 
756, 836 

3,803 ..... Farbstoff-Eiweillkorper ( Ilaemoglohin u. 
Chlorophyll) 

3,81 ...... falsche Gallerte (ohne Pektin), Gelier-
mittel ohnc Pektin 

3,822 ..... Milchniihrpriiparate 1148 
3,85 ...... Enzyme und Fermcntc 1053 
3,851 ..... Pepsinum (Enzym, im Magensaft) 813 

1053 
3,8511 .... Pepsinum Griibler 381, 813 
3,852 ..... Pankrentin (enthiilt Pankreasferment) 

806, 1053 
3,8521 .... Pankreon (Pankreatin in Verbindung 

mit Tannin) 806 
3,853 ..... Takadiastase (saccharifizierendes Fer­

ment) 995 
3,854 ..... Plasmose (Thrombin; Enzym im Blut-

serum) 
3,8541 .... Labpriiparate 605 
3,855 ..... Molekular spaltende Fermente 
3,856 ..... Durch Wasserdampf losliche Protein­

priiparate 
3,857 ..... Oxydierende Fermente (oxydierende 

Enzyme, Oxydasen) 
3,858 ..... Enzyme (Protein umwandelnd) 1053 
3,8581 .... Enzyme, Fette spaltend (Steapsine usw.) 

1053 
3,8582 .... Enzyme, Glycoside spaltend 399 
3,8583 .... Enzyme, Kohlenhydrat spaltend 1053 
3,8585 .... Fermente der Ananas (EiweiB spaltende) 

36 
3,85851. .. "Bromelin" (aus Ananas) 383 
3,8586 .... Fermente, diastatisch 1053 
3,8587 .... Fermente des Kefirs 548, 549 
3,85871 ... Fermente Taette (Ziihmilchferment) 699 
3,8588 .... Mayaferment (bewirkt die Siiuerung der 

bulgarischen Sauermilch) 1117 
3,85881 ... Labferment 605 
3,8589 .... Organsaft ( Oophorin, Testisextrakt 

usw.) 383, 385 
3,85891 ... Pegnin (Labferment) 605, 813 
3,86 ...... Mischniihrpriiparate 757 
3,9 ....... Pflanzenkiise (allgemein) 760, 954, 955 
3,901 ..... Tofu (Soja-"Topfen") 478, 955, 1007 
3,91 ...... Tofu-Eis-Bohnenkiise (durch Ausfrieren 

aus Tofu) 955, 1007 
3,911 ..... Daua-Daua-Kiise (im Sudan aus den 

Samen von Parkia afrikana gewonnen) 
3,912 ..... Hamanamatto (aus Soyabohnen her-

gestellter Pflanzenkiise) 416, 955 
3,913 ..... Kalf·room (besser: Calf-room) 238 
3,914 ..... Natto (Bohnenkiise) 478, 760,955 
3,915 ..... Chinesischer Pflanzenkiise aus Soya­

bohnen 955 
3,916 ..... Oca-"Kiise" (peruan. Pflanzenkiise 

"Caya") 790, 791 
3,917 ..... Pembe (afrikan. Pflanzenkiise) 813 

IV. Fett und Fettsamen. 
4,0 ....... Fett (Schmeer) 154, 263-266,576,1151 
4,1 ....... Rutter (allgemein) 137-141, 266, 333 
4,11 ...... Butter (ungesalzen) 41 
4,12 ...... Butter, mittelmiiLlig, gesalzen 139, 141 

4,1:1 .....• lluller, stark ~o~esalzcn 139, 140, 141 
•1,1:11 ..... Tt•chuttcr 1:18 
4, l·l ...... llutlt\rschmalz (!iilschlieh "Hinds• 

seltlt\Ulz'" ~enunnt, Schmalzbutter, 
Schmclzhnltt"") 1-1:1, 144 

4, H 1 ...•. Sl"allrahmhullt\r 1:17 
·1,1·12 ..... Saal!'mthmhnttcr 1:17 
4,1·121 .... llancrnhnllcr 1:18 
4,11211 ... <ia·aslnttler (Sommerhuttcr) 138, 701 
4,1·1212 ... Lantlhnltcr (llancrnhuttcr, heste Quali­

liil) 1:18 
1.113 ..... Ailnli (l'rnwnl,'nlische Bul.ter, mll El 

zull('rcilcl) 25, 21i 
4,14·1. .... l(amclhutlcr HO, 522 
4,145 ..... Schufbutter 110, 141, \ll7 
4,141; ..... llii!felbultcr l:lli, 140 
4,1,17 ..... Zic~cnhuttcr 110, 141 
4,15 ...... Kunstbutter (Margarine) 263, 266, 659, 

1\HO 
4,151 ..... Palmin (Kokosbutter, Laktlne, Palm-

krone, Palmstolz, Palmstern) 583 
4,152 . .... 1\0.unsthuttcr "Sana" 
4,1521 .... Mielline 69\J 
4,2 ....... Talg ("Kernfett") 879,880, 1024, 1150 
4,21 ...... Speisetalg, Hindstalg fein (Feintalg, 

Premier jus) 879, 1150 
4,22 ...... Oleomargarin (Oieo) 659, 879 
4,23 ...... Prentalg (Oieostearin) 659, 879 
4,24 ...... Rindstalg, Unschlitt (Kemfett, Nleren- · 

fett) 1024 
4,241 ..... Rindsunschlitt 1024 
4;25 ...... Hammeltalg (Schafstalg, Schopsentalg) 

266, 417 
4,251 ..... Hammeltalg, Oleomargarin 266, 417 
4,252 ... , .Hammeltalg (Feintalg) 266, 417 
4,253 ..... Fettschwanzschaffett 263, 265 
4,2531 .... Fettsteiflschaffett 21l5 
4,254 ..... Schafunschlitt (allgemein) 917 
4,255 ..... Schafunschlitt (gereinigt) 917 
4,256 ..•.. Schafunschlitt (nicht gereinlgt) 917 
4,2557 .... Unschlitt (allgemein) 1024 
4,26 ...... Ziegentalg 1124, 1125 
4,27 ..•... Gemsenfett (Gemsentalg) 351 
4,282 ..... Darmfett (Bandlfett) 166, 941 
4,283 ..... Elenantilopenfett 228 
4,284 ..... Eisbiirfett 211 
4,285 ..... Fluflpferdfett 315 
4,2851 .... SeeiOwenfett 944 
4,2852 ...• Seehundfett 944 
4,2853 .... Scbildkrotenfett 921 
4,3 ....... Filz (Bauchfilz, Flaumfett, Flohnen 

Gekrosefett, Liesen, Netzfett, Schmeer­
fett, Siinten) 1145 

4,31 ...•.. Schweinefilz (Fettgewebe) 1145 
4,32 ...... Speck 224, 266, 1151 
4,3201 .... Riickenspeck 961 
4,321. .... Luftspeck 961 
4,322 ..... Debreczinerspeck 961 
4,32201 ... Paprikaspeck 961 
4,3221 .... Debrecziner Paprikaspeck 961 
4,323 ..... Friihstiicksspeck (englischer) 962 
4,324 ..... Geriiucherter Speck (amerikanischer 

Speck, geselchter Speck, geriiucherter 
Speck, Rauchspeck, Riiucherspeck) 961 

1151 
4,325 ..... Schweinespeck 266, 961, 1151 
4,326 ..... Fettgewebe 1145 

1177 
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4,327 ..... Schweinefettgewebe 941 
4,328 ..... Renntierspeck 872 
4,3291 .... Riemenrobbenspeck 876 
4,3292 .... Welsfett (lufttrocken) 1097 
4,33 ...... Knochenmark (Beinmark) 305, 306, 

560, 561, 988, 1147 
4,331 ..... Rindsrnark 560 
4,332 ..... Renntiermark 872 
4,34 ...... Trane der Fische 296, 660 
4,341 ..... Lebertran (gelber Lebertran, heller 

Lebertran, hellblanker Lebertran, weil3-
gelblicher Lebertran, Fabrikslebertran, 
Dampflebertran, Bauernlebertran, rnedi­
zinal. Lebertran) 186, 229, 230, 263, 
296, 680, 1068, 1074 

4,3411 .... Brausender Lebertran (medizinisches 
Priiparat) 230, 296 

4,34111 ... Offizinelle Lebertranemulsion, Ernulsio 
olei jecoris aselli 229, 230, 296 

4,3412 .... Scotts Lebertranemulsion 296 
4,3413 .... Gadiol 230, 296 
4,3414 .... Lipanin 296 
4,3,12 ..... Fischtran (allgemein; Fischiil) 296, 659, 

660, 795 
4,3421 .... Ossin Stroschein (Lebertranemulsion) 

230, 296 
4,343 ..... Robbentran 296 
4,344 ..... Delphintran 169 
4,345 ..... Heringtran 296 
4,346 ..... Kabeljautran 296 
4,347 ..... Potfischtran 296 
4,348 ..... Walfischtran 296, 645, 660 
4,349 ..... Aalraupeniil (Aalrutteniil) 4 
4,4 ....... Schmalz 263, 675, 941, 942 
4,41 ...... Schweineschmalz (Schweinefett) 80, 

263,266,333,941,942 
4,411 ..... Bratenschmalz 941 
4,412 ..... Wurstschmalz 941, 942 
4,42 ...... Margarinschmalz (Kunstspeisefett) 661, 

1149 
4,43 ...... Giinseschmalz (Giinsefett) 332, 333 
4,431 ..... Bi:irenschmalz, Bărentalg (Bărenfett) 70 
4,432 ..... Pferdeschmalz (Pferdefett) 820, 821 
4,433 ..... Entenschmalz (Entenfett) 230 
4,434 ..... Dachsschmalz (Dachsfett) 164 
4,435 ..... N ashornfett 7 59 
4,436 ..... Kaimanfett (Alligatorfett) 31, 237 
4,5 ....... OI, allgernein 80, 152, 265,266,791-796 
4,51 ...... Oliveniil (allgemein) 77, 265, 266, 629, 

794 

Handelssorten des Olivenoles: 
Aixeriil 794 
Dalmatiner Oliveniil 794 
Gardaseer Oliveniil 7 49 
Morea Olivcniil 794 
Portugiesisches Oliveniil 794 
Spanisches Oliveniil 794 

4,5101. ... Jungferniil 795 
4,5102 .... Sommeriil (eine Art Jungferniil, bestes 

Oliveniil) 795 
4,513 ..... Baumiil 795 

4,52 ...... Baurnwollsameniil (Baumsaatiil, Kotton­
iil) 77, 605, 659, 906, 1097 

4,5201 .... Sommeriil (Baumwollsameniil mit Mar­
garingehalt) 77 

4,5202 .... Winteriil ( demargariniertes Baurnwolliil) 
77 

4,521 ..... Bucheckerniil, Buckenkerniil (Bucheliil, 
BuchnuBiil 133, 134 

4,522 ..... ErdnuBiil (.(lrachisiil) 239, 659, 795 
4,523 ..... Mandeliil 653, 654 
4,524 ..... Hanfiil 418 
4,525 ..... Riibiil, Kohlsaatiil (Colzaiil, Kolzatil, 

Rapsiil, Riibseniil, RepsOl) 659, 660, 892, 
893 

4,526 ..... Kokosiil (KokosnuBiil, Kokosbutter, 
KokosnuBfett, Palmin) 11, 266, 582, 
583, 659 

4,527 ..... Kiirbiskerniil ("KernOI") 601 
4,528 ..... Leindotteriil (Riilliil) 619 
4,529 ..... Madiaiil 12 
4,53 ...... )'laisiil 11, 645, 659 
4,.5301 .... Maiskeimol 11, 645, 791 
4,531 ..... Leiniil 619, 659, 660 
4,5311 .... Palmiil (Palrnfett) 804, 805 
4,532 ..... Palmfruchtiil 804 
4,533 ..... Palmkerniil 11, 659, 805 
4,5331 .... Pupunhapalmensameniil 805, 847 
4,536 ..... Sesamol 9, 76, 77, 154, 161, 659, 661, 

795, 951 
4,537 ..... Sojabohneniil 154, 954, 955 
4,538 ..... Sonnenblumeniil (Sonnenblumensamen-

61, Sonnenroseniil) 659, 956, 957 
4,539 ..... Fichtensameniil 267, 795 
4,54 ...... Teesameniil 795, 1003 
4,541. .... Mohniil 78, 659, 739, 740, 795 
4,542 ..... Ricinusiil (Rizinusiil) 152, 876 
4,543 ..... Makassariil 
4,544 ..••. Nyahi (Oi) 
4,5441 .... Diverse Ole, vegetabile Fette usw. 659, 

791, 792, 795, 827 
4,5442 ..... Johannisbeerkerniil 486 
4,54421 ... Pfirsichkerniil 823 
4,54422 ... Pflaumenkerniil 826 
4,5443 .... Cohunepalmeniil (Attalea cohune) 160, 

805 
4,5444 .... Getreidekeirnlingsiil 791 
4,5445 .... Niggersaatiil (Guizotia abyssinica) 778 
4,5446 .... Ulmensameniil 795 
4,5447 .... Steinobstsameniil 795 
4,54471 ... Eberwurziil 193 
4,55 ...... Oikonserven 796 
4,551. .... Oiersatz 795, 796 
4,552 ..... Roggenkeimlingsol 791 
4,553 ..... Weizenkeimlingsiil 791 
4,554 ..... RoBkastanieniil 889 
4,6 ....... Fes te Pflanzenfette 80, 264, 659, 660, 

827 
4,601 ..... Pflanzenbutter (Pflanzenmargarine) 263, 

659, 827 
4,61 , ..... Kunerol 582 
4,62 ...... Ceres 582 
4,63, ..... Gloriol 582 
4,64 ...... Kakaobutter, (Cacaobutter, Cacaofett, 

Kakaofett, Cacaoiil, Kakaoiil) 514, 515 
4,641 ..... Palmbutter 805 
4,642 ..... Sojabutter 954 
4,65 ... , .. Kokumbutter (Mangostanebutter) 655 
4,66. , , . , . Sheabutter (Schibutter von Butyro-

spermum Parkii) 661 
4,67 ...... Malabarbutter (Malabartalg) 
4,68 ...... Seifenbaumfett 
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4,681. .... Dikafett 
4,682 ..... Stillingiatalg 
4,683 ..... Muskatbutter (Muskatnul.lfett) 751 
4,685 ..... Macajabutter 636 
4,686 ..... Tulwahbutter 
4,69 ...... Veriinderte (gchiirtcte oder hydriertc) 

Fette 660 
4,691. .... Erdnul.lolco (Arachisoleo) 239, 659 
4,692 ..... Sesamoleo 659, 951 
4,693 ..... Erdnul.lmargarin (Arachismargarin) 23H, 

659 
4,694 ..... Sesammargarin 659, 951 
4,695 ..... Criscia 
4,6991 .... Fettniihrprl\parate 756 
4,6992 .... Pflanzenspeisefette 80, 659 
4,7 ....... Fettsamen, diverse 263 
4,71 ...... Olive (Luccaolive, Picholines, schwarze, 

griechische Oliven) 793, 1029 
4, 711 ..... Amelans (siidfranzosische Oliven) 794 
4,712 ..... Verdans (Olivenart) 794 
4,72 ...... Mohn; Friichte, Kopfe (blauer, grauer, 

weil.ler Mohn, Dreschmohn, Schliel.l­
mohn, Schiittelmohn) 739 

4,721 ..... Mohnsamen 10, 739, 1041 
4,73 ...... Erdnul.l (Arachis hypogaea; Rufisque, 

Aschantiniisse usw.) 8, 9, 238 
4,731. .... Erdmandel 238 
4, 7 4 ...... Kokosnul.lkerne (Copra, Coperah, Kopra) 

582, 768 
4, 741, .... Wunderniisse Salam os, Malidivische 

Niisse (Seychellenpalmennul.l von den 
Malediveninseln; siehe noch 4,753) 

4,75 .....• Bucheekern (Bucheln, Buchnul.l, Buch­
kern, Ecker) 133, 1144 

4,751. .... Paranul.l, (Amazonennul.l, Amazonen­
mandel, brasilianische Kastanie, Juvia­
nul.l, Tucanul.l, Maranhonkastanie, 
Pharoniisse, tiirkische Niisse) 809, 810 

4,7511. ... Paranul.lmilch (wie Mandelmilch) 810 
4,753, .•.. Seychellen Palmennu.l.l (siehe noch 

4,741) 951 
4,754 ..... Zirbelnul.l (Arvenniisse) 1126, 1127 
4,755 ..... Wassernul.l (Stachelnu.l.l, JesuitennuB, 

Jesuitenmiitze, Konigskicher, Spitz­
niisse, Wasserkastanien) 1029, 1088 

4,7551 ..•. Chinesische Wassemu.l.l (als Olsamen) 
1088 

4,76 ...... Haselnul.lkerne 420, 421, 1029, 1146 
4,7601 .... Barthaselnu.l.l 421 
4,7602 .... Baumhaselnu.l.l (tiirldsche, echte) 421 
4, 7603 .... Langbartnu13 (LambertnuB) 421 
4,7604 .... Zeller-Hasel 421 
4,761. .... WalnuB (franzosische Nul.l, welsche 

Nul.l) 780-782, 1029 
4, 7611 .... WalnuBkerne (trocken) 780, 1152 
4,7612 .... Blutniisse 781 
4,7613 .... Papierniisse 781 
4,7614 .... Pferdeniisse 781 
4,7615 .... Steinniisse (.,Elfenbeinnul.l") 781 
4,7616 .... Grenobler Niisse 781 
4,762 ..... Nul.lkerne (allgemein) 780, 782, 917 
4,77 ...... Mandel, sii.l.l 652, 653, 1149 
4,771 ..... Mandel (bitter) 652 
4,7711 .... Mandelmilch 653 
4, 7712 .... Pflanzenmilch (allgemein) 653 
4,7713 .... Lahmanns vegetabile Milch 608 
4, 772 ..... Krachmandel (Knackmandel) 592, 652 

4, 7721 .•.. l{okosmilch 51!2 
·1, 7722 .... Prtanz<•nmilch k<HlSl'l'vt•n 65!1, 71!2 
·1,774 ...•. l'alml<cmc f>/!2, 11-11! 
•1,775 ..... lllipl'nliss<' 
'1,77() . .... Osangilcnilssc (1\m·zt~nntissc) 
·1,7761 .... IliclwrynflS"' 71!1 
·1,777 ..... HoUimslanicn (Foppl<nstnnien, l'fcrdc-

l<astanien, Snmllu1slnnic, Vcxicr ... 
kaslanit\) 2-11, I!I!K, Kl!H 

•1,7771 .... HoiJkaslanh\11 (<mlhillc•·t) 889 
1,78 ...... l{akao (Cacao), nll";cmcin :!93, 510-515, 

77B, 1H7 
·1,7801 .... Kal<ao (p;crollcl, !crnwnlicrt) 510, 705 
1,7802 .... Kal<ao (ungcrolld) f>lll 
'1,7803 ..•. I<almo, cntzucl<ert (Wr Zuckcrkrnnke) 

511 
1,781 ..... l<al<ao (roh, ungcschălt) 510 
4,782 ..... I<akao (geschiilt, gcriistet) 510 
4, 7821 .... llaferlmkao 511 
4,7831 .... Oimoringic 7\11 
4,784 ..... Pinones (Samen der Aurakarie) 835 
4,7841 ..•. Fingerbliitteriger Stinkbaum 
4,785 ..•.. I<atappabaum (Kernfrucht desselben) 

545 
4,786 ...•. Angelika (Engclwurz, Pflanze mit viei 

ătherischem On 38 
4, 7861. ... Angelika (Stengel mit iitherischem 01) 38 
4, 7862 •... Angelikawurzel (reici! an iitherischem 

01) 38 
4, 787 .•... Butterfruchthaum (Samen) 791 
4, 788 .•... Kandlenul.l (australische Bankulnul.l, 

Candlenuf.l, indische Nul.l, Lack- oder 
Weizenmehlbaum) 12, 791 

4, 7881. ... J ohannisbeerkerne 486 
4,789 ..... Ricinus, Rizinus (indischer, italienischer 

Snmen, Wunderbaum) 152, 876 
1,8 ....... Oisamen (allgemein) 8-12, 791,792 
4,81. •.... Lein, Leinsamen (Finchs) 9, 619 
4,82 ...•.• Leindottersamen (Butterreps, Raut­

saat) 12, 619 
4,83 ...... Mangostanefrucht (Brindonia, Garcinia) 

655 
4,831 ..... Mangostane (getrocknet) 655 
4,84 ...... Hiibsen (Hiibsaat.) 893 
4,841 ..... Maissamen, Mniskorner 643, 644, 645 
1,843 ..... Nigersaat (Nigersnmen, Ramtillasamen) 

778 
4,85 ...... Senfsamen 948-950 
4,851 ..... Kiirbissamen (Kiirbiskerne) 601 
4,8511 .... Wassermelonensamen 1087, 1088 
4,852 ...•. Hanfsamen 418 
4,853 ..... Sonnenblumensamen (Sonnenrosen­

samen) 10, 956, 957 
4,854 ..... Kirschensamen 554 
4,855 ..... Pflaumensamen (Pflaumenkerne) 664, 

826 
4,856 .•.•. Aprikosensamen (Aprikosenkerne, Ma-

rillenkerne) 47, 664 
4,857 ..... Pfirsichsamen (Pfirsichkerne) 664, 823 
4,858 ..... Fichtensamen 267 
4,859 ..... Kiefernsamen (Zusatz zum Trauben­

kuchen) 1011 
4,8591 .... Purgierstrauchsamen (Brechniisse, Pul­

guera-Erdniisse, Purgierkomer) 
4,8592 .... Madia (0Jmadie; Saatmadie) 12 
4,86 •..•.. Baumwollsamen (iigyptischer, amerika­

nischer Bnumwollsamen) 11, 77,416 
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4,87 ...... Raps (Kohlsaat, Rapssaat) 9, 10, 791 
4,88 ...... OlivennuB (Carya oliviformis) 781 
4,881 ..... Quittensamen 849 

V. Mehlsamen und Mehle. 
5,0 ....... Getreidesamen (allgemein) 394, 1029, 

1039 
5,1 ....... Weizen(Mehlkorn) 432-437,1029,1040, 

1095, 1096 
5,101 ..... Weizenkeimlinge 549 
5,102 ..... Winterkorn (vom Weizen) 1095 
5,103 ..... Sommerkorn (vom Weizen) 1095 
5,104 ..... Bartweizen (begrannter Weizen) 1095 
5,1041. ... Kolbenweizen (unbegrannt) 1095 
5,105 ..... Hartweizen 402, 1040, 1095 
5,106 ..... Englischer Weizen 1095 
5,12 ...... Emmer (Zweikorn, Zwergweizen) 229, 

1040, 1095 
5,13 ...... Einkorn 229, 1040, 1095 
5,14 ...... Riistweizen (hellgerostetes Pulver) 883 
5,141 ..... Dinkel, Vosen, Spelz 184,683,1040,1095 
5,142 ..... Schlegelspelz 184 
5,143 ..... begrannter Spelz 184 
5,144 ..... unbegrannter Spelz 184 
5,145 ..... SpeltgrieB 184 
5,16 ...... N acktweizen 
5,17 ...... Weizen-Roggen-Halbfrucht 1096 
5,2 ....... Roggenkorn ("Korn", Brandkorn, Jeru­

salemkorn, "Keandl") 883-885, 1039, 
1040 

5,201 ..... Winterroggen 18 
5,21 ...... Gerstenkorn (deutscher Reis, Emmer-

gerste, Jerusalemgerste, Pfauengerste, 
Rotgerste) 373-376, 402, 1029, 1030 

5,22 ••.... Graupen (allgemein) 401--402, 684 
5,221 ..... Gerstengraupen (Gerstengriiuplein, Roll-

gerste, Schiffsgraupen) 376 
5,23 ...... Braugerste 37 4 
5,232 ..... Brennergerste 37 4 
5,233 ..... Nackte Gerste (Jerusalemgerste) 374 
5,234 ..... Sechszeilige Gerste 374 
5,235 ..... vierzeilige Gerste 374 
5,236 ..... zweizeilige Gerste 374 
5,237 ..... zweizeilige Hannagerste 374 
5,238 ..... Reisgerste (Bartgerste) 865 
5,24 ...... Gerstengrtitze (einfach gcschiilte und 

gebrochene Frtichte) 376 
5,241 ..... Grtitze, allgemein (enthtilste gebrochene 

Getreidekerne) 402, 684 
5,242 ..... GrieB (Bruchstticke vonGetreidekornern; 

Dunst, Gerstengriell, GrieBmehl, Koch­
grieB) 401--402, 684 

5,3 ........ Maiskorn (Kukuruz, Tiirkenweizen, 
Welschkorn, Hiihnermais, indianisches 
Korn, Zwergmais) 98, 643-645, 646 

5,301 ..... MaisgrieB (gelber MaisgrieB, Kukuruz­
grieB, Kukuruzschrott, sog. Maismalz, 
Mamaliga, Polenta, Ttirkenmehl, weil3er 
MaisgrieB) 645, 646, 684 

5,3011 .... Cinquantinmais (weiBer Cinquantin) 
rumănischer, ungarischer Cinq:uantin) 
643 

5,3012 .... Getreidekeimlinge (besonders Mais­
keimlinge) 549 

5,30121. .. Maiskeimlinge 11, 645 
5,303 ..•.. Kleinkiirniger Mais 643 

5,304 ..... Bastardmaiskorn (Putymais) 644 
5,305 .•.•. Pferdezahnmais 643 
5,306 ..... Mahlmais 643 
5,31 ...... Maiskolben (Fruchtstiinde der Mais­

pflanze, Kukuruzkolben) 644 
5,34 ...... Reis (Korn) 98, 153, 154, 475,862-865 
5,35 ...... Reis, einfach geschiilt (Kochreis) 864, 

1149 
5,351 ..... Reis, ungeschillt 864, 865 
3,352 ..•.. polierter Reis 864 
5,36 ...... Bruchreis vom Konsumreis, abgefallene 

gebrochene Korner) 864, 865 
5,361 ....• Koj(Masseausentschiiltem,gediimpftem, 

verkleistertem Reis mit den Sporen von 
Aspergillus Oryzae geimpft) 483, 703 

5,362 .•.•. Quinoamelde, Reismelde (Chinesischer 
GiinsefuB; Dial.: Peruspinat, "Wilde 
Brein") 848 

5,363 ..... Sumpfreis, gewiihnlicher 863 
5,364 ..... Sumpfreis, frtihreifender 863 
5,365 ....• Wildreis 863, 864 
5,366 ..... Klebreis 475, 482, 865 
5,367 •..•. Rergreis 863 
5,37 . .' •... Hirsekorn 163,446, 447, 684, 768,1029, 

1040 
5,3701 .... Kolben-, Borsthirse 446, 447, 1040 
5,371 ..... Hirse (geschălt) 447 
5,3711 .... Klumphirse 446 
5,3712 .... Fiatterhirse 446, 1040 
5,372 ..... Hirsebrei 446, 447 
5,373 ...•. Zuckerhirse (Zuckermoorhirse) 446, 447 
5,374 ...•• Negerhirse (Mohren-, Moorhirse; Kaffer· 

korn) 446 
5,377 .•.•• Mannahirse (Mannaschwingel, Samen) 

657 
5,39 .•.••. Czirok (Besenhirse, ungarische Binsen­

hirse, Besenkorn, Guineakorn, Mohren­
hirse, Klebhirse, Riesenhirse) 163, 447 

5,3901 .... Mohârhirse (ungar. Ware von Setruia 
germanica) 447 

5,391 ..... Fennichhirse (kleine Kolbenhirse) 447 
5,392 ....• Hirsegras 447 
5,4 .....•. Haferkorn (Dia!.: Eichelhafer, Rispen­

hafer, Spitzhafer) 411--414, 1029, 1040 
fi,41 ...... Hafer (geschălt, Haferreis) 413, 1146 
5,42 .....• Haferflocken (gewalzte Haferkerne, ge­

quetschte weiBe Oats, Quaker Oats, 
reine priiparierte Haferspeise) 176, 413, 
683, 1146 

5,43 ....•• Hafergrtitze 413, 683, 684, 1146 
5,431 ..... Hafergries 413, 684 
5,433 ..... Haferschleifmehl (gerosteter geschiilter 

Hafer) 414 
5,44 ..•... Schrot (aus Getreide) 576, 670, 886, 

1043 
5,441 ..... Weizenschrot 670 
5,442 ..... Roggenschrot 886 
5,443 ..... Gerstenschrot 6, 670 
5,444 ..•.. Dinkelschrot 670 
5,445 .•... Buchweizenschrot 134, 670 
5,446 ..•.. Malzschrot 625, 670 
5,46 ....•. Buchweizenkorn, gemeines (Haidekom, 

Haiden, Griecken, Heiden, Wildheiden) 
134, 135, 1144 

5,461 ..•.. Buchweizen, 'sibirischer (tatarisches 
Buchweizenkorn) 134, 135 

5,4611 .... Heidegrtitze (Buchweizengriitze) 134,684 

u8o 
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5,462 ..... Korakan (Eleusine coracana; troplsches 
Getreide) 589, 590 

5,463 ..... Dschugara (in Mittelasien angebautes 
Kornergewiichs) 

5,4631 .... Zuckerhoniggras (Holcus saccharatus, 
Getreidefrucht der Bucharen und lndier) 
1136 

5,464 ..... Scheinfriichte des Brotfruchtbaumes 
(Brot der Polynesier) 131-132 

5,465; .... Mannagriitze (Schwaden; Dia!.: Enten-
gras, Himmelstau) 657 

5,4651 .... Kappengras 525 
5,466 ..... Roggentrespe (Dort, Twalsch) 886 
5,467 ..... Sandrohr 907 
5,468 ..... Spierstaude (mehlige Bliitenbliitter) 963 
5,5 ....... Hiilsenfriichtler (Leguminosen) 217, 463 

bis 466, 617-618, 1029 
5,501 ..... Hiilsenfriichte, trocken (trockene Legu-

minosen) 465, 617, 618 
5,502 ..... Leguminosenschoten 109 
5,503 ..•.. Leguminosenextrakt 
5,51. ..... Bohne 108-111 
5,511 •.... Bohne, trocken 108-111, 1144 
5,512 ..... Fisole, griin, ausgelost 110 
5,513 ...... Mungobohne (Helmbohne, mondfiirmige 

Bohne, Riesenbohne) 109 
5,514 ..... Tiirkische Bohne (arabische Bohne, 

Feuerbohne,Prunkbohne; Dia!.: Blumen­
bohne, Grol3muttererbse, Rol3erbs) 109 

5,5141 .... Schminkbohne (Veitsbohne) 108 
5,515 ..... Ackerbohne, allgemein (Feldbohne, 

Pferdebohne, Saubohne; Dia!.: Garten­
bohne, Kaffeebohne usw.) 847 

5,5151 .... Kleine Ackerbohne (kleine Pferdebohne, 
Vicia faba var. minor) 847 

5,5152 .... Grol3e Ackerbohne (grol3e Gartenbohne, 
grol3e Pferdebohne) 847 

5,516 ..... Lupine(ausdauernde, gelbe,leinblăttrige, 
schwarze Lupine; Dia!.: Hasenklee, 
Feigbohnen, Wolfschoten) 634 

5,5161 .... Lupinus littoralis (Leguminosenart der 
Westkiiste Nordamerikas) 634 

5,5162 .... Lupine entbittert 634 
5,5163 .... Lupinenpasta 634 
5,518 ..... Wicke 60, 61, 1099 
5,51801. .. Saatwicke 1099 
5,5181. ... Suppenbohnen 110 
5,519 ..... Sojabohne 10, 110, 478, 954, 955 
5,51901. .. Sojamilch 110, 954 
5,51902 ... Sojama-Milch ( deutsche Marke) 110, 955 
5,51903 ... Sojama-Rahm (deutsche Marke) 110 
5,51904 ... Yuba (Haut beim Verdampfen der 

konzentrierten Sojamilch) 110 
5,5191 .... Mondbohne 110, 464, 743 
5,5192 .... Puffbohne (Vicia Faba major et minor) 

847 
5,51921 ... Zwergpuffbohne 847 
5,51922 ... Puffbohne, kleinsamlg (Saubohne) 847, 

1029 
5,5193 .... Puffbohne, grol3samig (Pferdebohne) 

847, 1041 
5,5194 .... Spargelbohne (Noahs Butterbohne, 

Wachsbohne) 110 
5,5195 .... Flageolettbohne 110 
5,5196 .... Bohnen, Gemiisepulver 110, 361 
5,5197 .... Bohnenkonserve 110-
5,52 ...... Exotische Bohnen 110 

5,521 ..... Batatenbohne (Riibenbohne; Schlzo-
loblum tuberosum) 76, 110 

5,522 ..... Mesquito 110 
5,52:\. .... Schraubenbohnc 110 
5,524 ..... Owalabaum (Leguminosenart <iet 

Kilstenrcglonen des tropischen A!rika) 
5,525 ..... Catjang Quinchonchos (Amhrlvade An­

goiaerbseu,Samen des indischen Bohnen­
strauchcs, Caljangstrauchcs, Cajanus 
ind ieus) 14 7 

5,526 ..... Tao-tjiung (Bohnenhrci ans Sojabohnen, 
japanisch: Miso) 7:15 

5,528 ..... Dolichos-Arlen ( verschledene Arten <ier 
Faselbohne: Fasei-Ileilbohne, Heis­
bohne) 109 

5,529 ..... Lotosbohne ("iigyptische Bohnen", 
Fabae aegypticae) 632 

5,53 ...... Erbse 98, 232, 1029, 1040 
5,531 ..... Erhse (trocken) 234, 1145 
5,53101. .. Erbse (trocken), geschiilt 234 
5,53102 .•. Erbse (trocken), poliert 234 
5,5311 ..•. Erbse (konservlert) 234 
5,53111 •.. Erbsenfleischgemilse 234 
5,5312 .•.. Kneifelerbse 233, 234 
5,5313 .... Pahlerbse 233, 234 
5,5314 .... Sichelerbse 233, 234 
5,532 .•.•• Zuekererbse 233, 234, 1135 
5,533 ...•. Pflilckerbse (helle Rollerbse, grune Roll-

erbsen, Markterbse) 234 
5,534 .•.•• Griine Erbse 234 
5,5341 ..•. Felderbse 232, 234 
5,5342 .••. Gartenerbse 232, 234 
5,5343 •.•. Saaterbse 232, 234 
5,535 •.... Erderbse (Voandzia subterranea; Erb­

senart des tropischen Afrika) 238 
5,536 ...•. Kichererbse (Dia!.: "weil3e" Erve, 

Zeiserl) 550 
5,537 ••. , • Deutsche Klchererbse (Kicherling, Platt­

erbse) 551, 836 
5,5371 •.•. Knollige Platterbse 836 
5,538 ..•.. Ackererbse (Ecker, graue Wintererbse, 

holliindische Erbse, Stockerbse) 232 
5,539 ..... Spargelerbse (Fliigelerbse, Schotenklee) 

961 
5,5391 .... Sibirischer Erbsenbaum (Samen) 951 
5,54 .•.... Linse 627, 628, 1029, 1040, 1148 
5,541 .•... Grol3e Linse 628 
5,542 ..... Kleine Linse 628 
5,54201 ... Winterhirse 628 
5,54202 ... Provincerhirse 628 
5,543 ...•. Linsen, trocken 628, 1.148 
5,544 ..••• "Akaziensamen" (RobiniP.nsamen) 26 
5,55 ....•. Diverse trockene Samen 394, 906 
5,551 ...•• Edelkastanie (Maronen, Maronl) 543, 

544, 1147 
5,5512 .... Waldkastanie (wildwachsend) 54.3 
5,552 ..... Eichel (Eichelsamen) 193, 1029 
4, 78 ...••• Kakao, siehe Fettsamen 
5,556 ••.•• Bisquitwurzel (Umbellifere in Nord-

amerika) 
5,5561 .•.. Glanzfrucht (Kanariensame) 522 
5,5562 .... Canariennusse 145 . 
5,556201 .. Canarienniisse, chines. (Cananum al-

bum) 145 
5,5563 .... Zerumbet (mehlreiche Wurzel) (Amo­

num zerumbet) 1119 
5,5564 .... ZaubernuB (Hamamelis virginiana) 1119 
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5,557.,., ,Ausreuter (Ausputz) 7, 60, 686 
5,5571 .... Taumellolchsamen ( damit verunreinigtes 

Mehl hat giftige Wirkung) 61, 62 
5,55711 ... Wachtelweizensamen, Ackerwachtel-

weizen 61 
5,5572 .... Queckensamen 848 
5,5573 .... Spcrgelsamen 962, 963 
5,5574 .... Ackersteinsamen 61 
5,5575 .... Schilfrohr 
5,59 ...... Mahlerzeugnisse 683-6R8 
5,6 ....... Mehl 170, 683-688 
5,601 ..... Ylehl, fein (Nahrungsmehl, Staubmehl) 

688 
5,602 ..... Mehl (mittel) 688 
5,603 ..... :Vlehl, grob (Ful3mehl, Futtermehl, Kleie) 

5, 688 
5,61 ...... Mehl der Getreidesamen 688 
5,611 ..... Weizenmehl 98, 683, 1152 
5,6111 .... Feines Weizenmehl (Auszugsmehl, 

:VIundmehl, Semmelmehl) 688, 1152 
5,6112 .... Feinmehl, allgemein 688 
5,6113 .... Maggis Leguminose (Feinmehl zur 

Krankennahrung) 641, 1148 
5,612 ..... Weizenmehl, mittleres (Brotmehl) 688, 

1152 
5,613 ..... Weizenmehl (grob) 688, 1152 
5,6131 .... Weizenmehlextrakt (wie Malzextrakt) 

88 
5,614 ..... Weizengrie13 (franzosisches Kommil3brot-

mehl, Odessaweizenmehl) 402, 688, 1152 
5,615 ..... Weizenfuttermehl 5, 683 
5,616 ..... Keimlingsmehl 549 
5,6161 .... Litonmehl (Keimlingsmehl von Roggen 

und Weizen) 687 
5,6162 .... Materna (Keimlingsmehl, nicht ent­

fettet) 549, 687 
5,6163 .... Gepulverte Roggenkeimlinge (Bestand­

teile von Materna) 549, 687 , 
5,617 ..... Aleuronatmehl (Weizenmehl mit hohem 

Klebergehalt) 28, 29, 1144 
5,62 ...... Roggenmehl (in den AlpenUindern 

"l{ornmehl") 688, 885, 886, 1150 
5,621 ..... Extrafeines Roggenmehl (Extramehl) 

688, 885, 886 . 
5,622 ..... WeiBes Roggenmehl (I) 688, 885, 886 
5,623 ..... Mittleres Roggenmehl (Il) 688, 885, 886 
5,624 ..... Schwarzes Roggenmehl (III) 688, 885, 

886 
5,625 ..... Roggenfuttermehl (IV) 688, 885, 886 
5,626 ..... Roggenkleie (Gewebereste mit anhaf­

tenden Mehlbestandteilen) 5, 6, 289, 556, 
688, 885, 886 

5,627 ..... Amovin (Kleienprăparat) 556 
5,628 ..... Weizenkleie 5, 289, 556 
5,63 ...... Gerstenmehl 373-376, 688 
5,631 ..... Gerstengriel3mehl (Gerstenfuttermehl, 

Graupenschlamm) 6, 376, 688, 1146 
5,64 ...... Hafermehl 411-414, 688, 1146 
5,641 ..... Knorrs Hafermehl176, 271, 413,414 
5,6411 •... Weibezahns Hafermehl 413 
5,642 ..... Vollkornmehl 273, 274 
5,65 ...... Reismehl 688, 1150 
5,66 ...... Hirsemehl 6, 447, 688 
5,67 ...... Buchweizenmehl (Heidenmehl) 134,135, 

688, 1144 
5,671 ..... Spelzmehl (aus Getreidehiillen) 962 
5,672 ..... Maismehl, fein 643-646, 1148 

5,673 ..... Maismehl, mittel 643-646 
5,67 4 ..... Maismehl allgemein (Kukuruzmehl, 

Maismehl, Polentamehl, Tiirkenmehl) 
643-646, 688, 1148 

5,6741 .... Sirona (deutsche Marke des Maismehles) 
5,675 ..... Dextrinmehl ("Getreidedextrinmehl") 

1146 
5,68 ...... Hiilsenfriichtenmehl (Leguminosenmehl) 

617 
5,681 ..... Bohnenmehl 617, 1144 
5,6811 .... Pferdebohnenmehl 634 
5,682 ..... Erbsenmehi 617, 1145 
5,6821 .... Erbswurst 233, 234, 1145 
5,683 ..... Linsenmehl 617, 1148 
5,684 ..... Lupinenmehl ( entbittert) 634 
5,6841 .... Saatwickenmehl 1099 
5,685 ..... Sojamchl 10, 954, 1151 
5,686 ..... Sojamehl, entfettet 954, 1151 
5,687 ..... ErdnuBgriitze 238, 239, 1151 
5,6871 .... Erdnul3mehl 238, 239, 1151 
5,688 ..... Wickenmehl 1099 
5,69 ...... Diverse Mehle 6, 10, 11, 668 
5,691 ..... HaselnuBmehl 421 
5,692 ..... Mandelkleie (in Diabetikerbroten, Fiil-

schung fiir Gewiirze usw.) 178, 366 
5,693 ..... Eichelmehl 193, 402 
5,6931 .... Eichelkakao 194 
5,694 ..... Kastaniemuehl 544, 1147 
5,6941 .... Entbittertes RoBkastanienmehl 889 
5,695 ..... Bananenmehl 72, 679, 1144 
5,6951 .... Melbanmehl (Sorte des Bananenmehles) 

72 
5,6952 .... Batatenmehl 76 
5,G96 ..... Finalmehl (ein Kleienmchl) 273, 274 
5,6961 .... Kartoffelmehl (Kartoffelstiirke) 542, 

1147 
5,69611 ... Tatosin (Kartoffelwalzmehl) 542, 543 
5,6962 .... Birnmehl 102, 835 
5,69621 ... Getreidekeimlingsmehl (siehe noch 5, 

616), 549 
5,69622 ... Holzmehl 452, 1024 
5,696221 .. Ulmenrindenmebl 132, 818, 835, 1024 
5,69623 ... Karnaubapalmenmark (Mehl) 528 
5,69624 ... Strohmehl 984 
5,696241 .. Zervesinmehl 1013, 1119 
5,697 ..... Suppenmehle 639, 988, 989 
5,6971 .... Kraftsuppenmehle 988 
5,69711 ... GrieBsuppengemenge 640, 988 
5,6972 .... Erhsensuppengemenge 234, 1145 
5,6973 .... Bohnensuppengemenge 11 O 
5,6974 .... Lins!'nsuppengemenge 628, 1148 
5,6975 .... Gerstensuppengemenge 988, 989 
5, 7 ....... Starkeerzeugnisse 12, 684, 967, 968 
5,71 ...... Weizenstarke 12, 684, 967, 1152 
5, 72 ...... Reisstărke 12, 684, 968, 1150 
5,73 ...... Buchweizenstiirke 134 
5, 731 ..... Haferstiirke 684, 968 
5,732 ..... Gerstenstarke 968 
5, 733 ..... Leguminosenstarke 684, 968 
5, 734 ..... Roggenstiirke 684, 968 
5,735 ..... Canna-Starke 54, 684, 968 
5,74 ...... Eichelstiirke 193 
5,75 ...... Maisstiirke 12, 645, 646, 647, 684, 968, 

1148 
5,7501 .... Mondamin (amerikanische Maisstiirke) 

179, 271, 644, 743, 1148 
5, 7502 .... Manolin (Maismehl) 644 
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5, 7503 o o o o :\laismon (illaismchl) li 11 
5,75040 o o o:vlaizcna (Amylum Dauci) 12, 179, 6·17, 

li!!-1, 968, 1 HR 
5,75060 o o ol'tulanin (Maismchl, dculschc Fahriks­

mmokc) !i•H 
5,7507 o o o ol'anin (dcutschc Fabriksmarkc des Mais­

mchlcs) liH 
5, 7508 o o o o Zeanin (dcutschc Fnhriksmarkc des Mais­

mchlcs) liH 
5,7510 o o o ol'a!mstiirke (Sortcn von Sago) 5·1, n2:1, 

H6M, 9U5 . 
5, 7511 o o o oRollkastanicnstiirkc 889 
5,7520 o o o OStilrkcmchl, allgemein (Amylum) 12, 

684, 967-968 
5,7530 o o o OTapioka, Tapioca (Cassawa; brasiliano 

Sago) 764, 1151 
5, 75310 o o o Mehl der Tahitipfeilwurz (Tacca pinnati­

fida) 994, 1113 
5,7540 o o o oSago (verkleisterte Sagostiirke) 54, 684, 

901, 1150 
5,755 o o o o oKartoffelsago (InHindersago) 12, 54,901, 

968 
5, 7552 o o o o ,.Wilder" =minderwertigerSago(Schirm-, 

Talipotpalme uswo) 768, 923, 995 
5, 7 553 o o o o Moritzpalmensago 7 44 
5,75540 o o oPerlsago 54 
5, 7 555 o o o o Ostindischer Sago 54 
5,757 o o o o oPuddingpulver (Puddingmehl) 847,1149 
5,7571. o o oLiebigs Puddingpulver 847 
5,75720 o o oKuchenmasse (backfertiges Mehl mit 

Backpulver) 69, 847 
5,760 o o o o oArrowroot 53, 54, 684 
5,7610 o o o oAnstralisches Arrowroot 54 
5,7620 o o o oAfrikanische~ Arrowroot 54 
5,7630 o o o oArrowroot der Si\dseeinseln 54 
5,76310 o o oManihotstiirke, Brasil-Arrowroot, Brot­

wurzelstiirke, Cassavastarke, Liberia· 
Arrowroot, Mandioka) 54 

5,7650 o o o oArrowroot von Britisch-Gujana (Ba­
nanenstiirke, 1\'lusastărke, Pisangstiirke) 
54 

5,7660 o o o oOstindisches Arrowroot (Assam, chinesi­
sches Arrowroot, Curcumastiirke, Tik­
mehl, Tikorimehl) 54 

5, 77 o o o o o o Marantastiirke (Arantamehl, westindi­
sches Arrowroot, Pfeilwurzstiirke, Ber­
mudas-, St.-Vincent-, ,Jamaika-, Nord­
amerikanisches Arrowroot) 54, 1\84, 968 

5,780 o o o o ol(akaopulver (Puderkakao) 510-515, 
1147 

5,78010 o o oKakaomasse (Teig) 511 
5, 781 o .'o o o Maisstărkepulver (Knorr) 646 
5,8 o o o o o o o Kindermehle 271, 552, 553 
5,81. o o o o o Nestlemehl (Kindermehl) 207, 271, 

553, 772, 1149 
5,820 o o o o oKindermehl (mit Milch) 553 
5,83 o o o o o o Kindermehl (mager) 553 
5,84 o o o o o o Kufelremehl (Kufekes Kindermehl) 207, 

271, 553, 602, 1148 
5,85 o o o o o o Theinhardts Hygiama 271, 468, 1147 
5,8510 o o o o Mellins Food (Kindernăhrmehl) 
5,852 o o o o o Phosphatine (Kindernăhrmehl) 
5,854 o o o o o Astra (Kindernăhrmehl) 
5,855 o o o o o Racahout (franzosisches Mehlprăparat, 

grilBtenteils aus Eicheln bereitet) 850 
5,85510 o o o Racahout Fresenius (billige deutsche 

Sorte) 850 

5,R5li o o o o o 1 \<!valt0lltia amhica (~l<!hlpriiparatc) 87·1 
5,Rf>H1o o o o Ervahmta !!7·1 
5,R57 o o o o o Sehhoim (ans ~lchlen, lictrci<l!•sorlcn 

nsw.) H~ ~ 
;,,x;,s o o o o o ln[anlina (~iihrnwhl) ·lliR 
5,!!;)S01o o o lnfantina, miil'.hfrd .u;s 
5,!!f>R1o o o o ~lufflrrs sltorile 1\ioHicmahrunl-( 7·17 
5,M!lX:.! . ... 1 \piss..:hlt·im ~'~H 
5,\lo o o o o o o llmt nn<l 1 il'hiil'-k ans Mchl123-l:ll, 702 
5,\11 o o o o o o Weizenhrnl, Wt•il.lhmt 12:1, l21i, 702, 

11i>2 
5,!)11 o o o o o ~lilehhrnt 121i, Il ;,2 
5.912 . .... \Vt~izt~nhrot, ft~in; Pal'iscr Brotwccl<en 

l:!n, ur,~ 

5,\ll:lo o o o oSemmel (llriilclwn) 121i, !12!1- 932,1152 
5,\114 o o o o o Alcurnnnthrut (1\lchtolohrot) 28, 29, 12fi, 

178, 114·1 
5,\JJ.J 1o o o o FPinhrot 121i, 1li>2 
5,!1142 o o o o Finalmchlhrot 121i, 273 
5,\l15 o o o o o Weizcnhrot, groh (1 laushrot, tlorrntini-

schcs Hansbrot) 126, 1152 
5,916 o o o o o Oblaten (Grimm: Opferbrot) 783 
5,\l17 o o o o oBrilscl (,.Brosanwn", Paniermehl) 177 
5,918 o o o o ollrotkrustc 126, 128 
5,92 o o o o o o Mischbrot 123, 126, 1152 
5,92010 o o o Vollkornbrot 126, 180, 350, 1152 
5,9202 o o o o Volllwrn-Feinbrot :150 
5,921. o o o oRoggenhrot (Kornbrot) 178, 1150 
5,9211. o o o Roggenhrot (fein) 1150 
5,9212 . ... I\oggC"nbrot, grob (Baucrnbrot, Land .. 

brot) 126, 1150 
5,92121 o o o Grauhrot (Roggcnweizenbrot) 126, 1152 
5,92122 o o o Kniikchrot (schwedisches Rrot aus 

grohem Roggenmchl) 126 
5,92123 o o o Krentenrogg<>nhrot (holliindisches Brot, 

Roggenhrot mit I{orinthcn) 126 
5,921240 o oKommil.lhrot 178, 556, 1150 
5,92125 o o o Hoggcnschrotbrot 130, 886 
5,9212510 o Vollkornschrotbrot 130, 350 
5,92126 o o o Spelzwcizenhrot 184 
5,92130 o o oSchwarzhrot 126, 130, 178 
5,9214 o o o o Pumpcrnickel (westfiilisches Bauern-

brot) 126, 132, 178, 556, 1150 
5,921410 o o K!opferbrot aus Volllwrnmehl 350 
5,92142 o o o Steinmetzhrot 126 
5,9215 o o o o Haferbrot 178, 413, 1146 
5,921510 o oHaferfladenbrot (Fiadbrot) 413,768,769 
5,92152 o o o Haferschrotbrot 
5,92153 o o o Kiichcnbrot (niederrheinisches Schrot­

brot) 
5,92154 o o o Hademanns ·no Ko Schrotbrot (Kleien-

brot ans Weizen) 178 
5,9216 o o o o Gcrstenbrot 375, 376, 683 
5,92161. o o Gerstenschrotbrot 
5,921620 o oHirsebrot 447 
5,9217 o o o o Grahambrot (Weizenganzbrot) 130, 148, 

178, 625, 1152 
5,921710 o o Kleienbrot 126, 148, 556, 625 
5,92172 o o o Vberkleienbrot 126 
5,92173 o o o Liebigs Kleienbrot (Liebigbrot) 126, 625 
6,921740 o oSchliitterbrot (fein vermahlenes Voll-

kornbrot mit Kleie) 126 
5,9218 o o o o Dikabrot (Brot aus dem Samen des 

Dikabaumes) 126 
5,921801 o o Nardubrot (Marsilia nardu) 759 
5,92181 o o o Luftbrot (groBporiges Brot fUr Dia 

betiker) 68, 126 

75" 
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5,9219 .... Maisbrot (Kukuruzbrot, Tiirkenbrot) 
644, 645, 1148 

5,92191. •. Notbrot (Surrogate) 126, 132 
5,921911. .Kriegsbrot 126, 132 
5,921912 .. Treberbrot, Notbrot (mit Biertrebem, 

Zervesin usw.) 1013, 1119 
5,92192 ..• ErdnuJ3brot (Erdeichelbrot) 126, 238 
5,92193 ... Blutbrot (Brot mit Blut oder Blutmehl) 

108, 126 
5,92194 ... Dauglishbrot (Kissinger Bismarck-

stangen) 
5,92195 ... Gelinkbrot 350 
5,92196 ... Growillbrot, Vollkornbrot 350 
5,92197 ... Grape-Nuts (Weizenkornprăparat) 126 
5,92198 ... Hutzelbrot (Friichtenbrot) 126 
5,92199 ... Hefebrot 126, 702 
5,921991. .N.-Brot, hefeangereichertes Brot 126 
5,93 ...... Zwieback (Bisquits) 178, 1138, 1139, 

1152 
5,931 ..... Zwieback, fein 1139, 1152 
5,9311. ... Zwieback, grob (Hartbrot, Schiffs­

zwieback) 1139, 1152 
5,93111. .. Matzes oder Mazes (ungesăuertes Oster-

brot der Juden) 674, 1138 
5,93112 ... Mandeibrot 178, 653 
5,9313 .... Prothăminbrot 108 
5,9314 .... Plasmonbrot 836 
5,9315 .... Sanatogenbrot 906 
5,93151 ... Tropenbrot 1019 
5,9316 .... Sauerteigbrot (allgemein) 127 
5,9317 .... Strohbrot 984 
5,93171. .. Schimmelbrot 922 
5,9312 .... Zwieback, fein, mit Fett 1138, 1152 
5,932 ..... Weizenzwieback, allgemein ("Toast") 

1007, 1138, 1152 
5,933 .•... Weizenzwieback (feinster) 1138, 1152 
5,934 ..... Weizenzwieback, mittelfein 1138, 1152 
5,935 ..... 'Veizenzwieback, grob 1138, 1152 
5,936 ..... Aleuronatzwieback 28 
5,937 ..... Roggenzwieback (Roggenplătzchen, 

Roggenhartbrot) 
5,938 ..... Gerstenzwieback 375 
5, 94 ...... Kinderzwieback 553, 1139 
5,941 .•... Erdnullzwieback (Arachiszwieback) 239 
5,9411 .... Kalkbrot (Zwieback nach v. Noorden) 
5,942 ..... feine Băckerei 783 
5,94201 ... Teebăckerei 783 
5,9421 .... Knorrs Feinmehlerzeugnisse 176 
5,943 ..... Keks (Kakes) 178 
5,9431 .... Karlsbader Oblaten 783 
5,9432 .... Waffeln (Zuckerbackware) 1134 
5,944 ..... Lebkuchen (Lebzelten, iisterreichischer 

Marzipan, Pfefferkuchen) 456, 616, 617, 
702, 1148 

5,94401. · .. Landskroner Pumpernickel 126 
5,94402 ... Honigkuchen 456 
5,9441 .... Obstfruchtbrot (Friichtenbrot, Obst-

brot) 132 
5,9443 ..•. Niirnberger Pfefferniisse 456, 702 
5,945 ..... Fleischzwieback 314, 1138 
5.95 ...... Diverse Backwaren 67, 68, 69, 1134, 

1135 
5,951. .... Mandelgebăck fiir Diabetiker 177, 178, 

653 
5,952 ..... Radiumhăltiges Gebăck 
5, 953 ..... Patiencebăckerei 1134 
5,96 ...... Teigwaren 648, 1003, 1104 

5,961 •.... Teigwaren troc;ken 618, 1004 
5,9611 ..•. Wasserteigwaren 648, 1004 
5,9612 .... Eierteigwaren 648, 1004 
5,9613 ..•. Glidine-Teigwaren (Klebermakkaroni) 

648 
5,962 ..... Makkaroni (Hohlnudeln, Makkaroni­

nudeln; Riihrennudeln, Spagetti 647,648, 
1003 

5,9621 .... Weizenklebermakkaroni (Glidinemakka-
roni) 648, 780, 1003 

5,963 •.... Fleckerln 1003 
5,964 .••.. Nudeln 647-648, 779-780, 1003 
5,965 ..... Sternchen 1003 
5,966 •.... Eiergerstel 996 
5,967 •.... Tarhonja ("Szegediner Nudeln") 996, 

1003 
5,969 •.... Suppeneinlagen (Maggis Leguminosen 

usw.) 1003, 1148 
5,9692 .... Mehlspeise (trocken, mager) 1003 
5,9693 ...• Mehlspeise (fett, trocken) 67, 201, 1138 
5,9694 .... Mehlspeise (mager, feueht) 67, 201 
5,9695 •... Mehlspeise (feucht, fett) 67, 201, 434, 

435 
5,9696 .•.. Mehlspeise (fein, feucht) 67, 201, 1152 
5,9697 .•.. Div('rsc Mehlspeisen 67, 176, 178, 179, 

184, 201, 434, 562, 579, 580, 779, 1144 
5,96971 ... Strudel 984 
5,96972 ... Kniidel 561 
5,96973 ... Schmarren 925 
5,96974 ... Gugelhupf 407 

VI. Obst, Zucker, alkoholiscbe Getriinke. 
6,0 •..•... Obst (frisch) 386, 762, 783, 1029, 1034, 

1041 
6,1 •.•.... Obst (sil1l) 786 
6,11 ...•.. Obst (mittelsii1l) 786 
6,12 ...•.. Obst (herb) 786 
6,13 ...... Obst, getrocknet (Diirrobst, Obstkon• 

serven, Trockenobst) 786, 788, 789, 1043 
6,131 ••... Apfel, getrocknet (Apfelschnitten, Apfel­

spalten getrocknet, Bohrăpfel, Diirrăpfel) 
40, 789, 1144 

6,132 ....• Bîrne, getrocknet (Kliitzen; Dial.: Glet• 
zen, Hutzel) 789, 1144 

6,1321 •... Pflaume, getrocknet (Backpflaume, 
Diirrpflaume, Diirrzwetschke) 789, 826, 
1149 

6,133 ...•. Datteln, trocken 168, 786, 789, 1145 
6,134 .•... Feigen, trocken 258-260, 786,1145 
6,13401 •.. Schachtelfeigen 258, 260 
6,13402 ... Kranzfeigen 258, 260 
6,13403 ... Fa1lfeigen 258, 260 
6,13404 •.. Strohfeigen (taube Feigen) 259, 260 
6,1341 .... Dalmatinische Weichsel, trocken (ge• 

diirrte Marasken) 789 
6,135 •.... Priinellen (Brinellen, Brunellen, Pistolen 

132, 825, 789 
6,1351 .•.. Franziisische Priinellen 133, 789 
6,1352 .... Deutsche Priinellcn 133 
6,136 ..•.. Zibeben (Cibeben, getrocknete Trauben) 

786, 789, 1152 
6,137 •.•.. Rosinen (getrocknete Trauben, Sul­

taninen, Sultaninenrosinen, Trauben­
rosinen) 786, 789, 1152 

6,1371 .... Malagatrauben(trocken); Spanische Ro­
sinen 789, 1152 
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6,1372 .... Corinthcn (1\:orinthcn, trocl<enc Trau­
ben) 161, 1152 

6,1373 .... Ilalhzibcben (halh~ctroclmetc, Nlcl­
~efaultc Wcinbccrcn) 1152 

6,137 4 .... Trockcnhecre (Diirrtraubt•n mit Edel-
fiiule) 1152 

6,138 ..... Schlchcn (Actrocknct) !l2-1 
6,1381. ... llimbccre (getroclmet) ·143 
6,1382 .... Ileidelbeere (trocken) 4:l!l, -140, 78\l 
6,1383 .... Amoli (Plirsich uml Marillen, getroclmct) 

36, 823 
6,139 ..... Obstkonserven (Fruchtkonserven) 788-

790 
6,1391. ... Essigkonserven (Obst) 78!l, 790 
6,1392 .... Amerikanisches Obst (Konserven) 789 
6,14 ...... Dunstobst (Kompott) 788 
6,141 ..... Dunstapfel 40, 788 
6,1411 .... Apfelspalten in Dunst 788 
6,142 ..... Dunstbirne (Birnenkompott) 788, 102 
6,143 ..... Dunstplirsich (Pfirsichkompott) 788, 

823 
6,144 ..... Dunstkirschen (Kirschenkompott) 788, 

554 
6,1441 .... Dunstweichseln (Weichselkompott) 788, 

554 
6,145 ..... Dunstpflaumen (Pflaumenkompott) 788, 

825 
6,1451 .... Ananas (eingekocht) 36, 788 
6,146 ..... Gemischtes Kompott 788 
6,147 ..... Dirndl (Dunstobst) 591, 788 
6,15 ...... Steinobst, diverses 975 
6,1502 .... Traubenkirschenartiges Steinobst 975, 

1011 
6,1503 .... Pflaumenartiges Steinobst 825, 975 
6,1504 .... Aprikosenartiges Steinobst 46, 47, 975 
6,1505 •... Kirschenartiges Steinobst 553-555, 786, 

975 
6,1506 .... Mandelartiges Steinobst 652,653, 975 
6,16 ...... Kirschen 98, 553-555, 786, 1041, 1147 
6,161 ..... Kornellkirschc ("Dirndl") 591 
6,162 .... ,Weichsel (Sauerkirsche) 553, 554 
6,1621 .... Lotkirschen 554 
6,1622 .... Morella (Weichselart) (spanische 

Kirschen) 554 
6,16221 ... Ostheimer Morellen 554 
6,1623 .... Schattenmorellen 55-i 
6,1624. , .. Dalmatinische Weichsel, frisch (Maha-

lebweichsel) 658, 554 
6,1626 .... Waldweichsel (wilde Weichsel) 5M 
6,1627 .... Zwergweichsel 554 
6,163 ..... Judenkirsche (Physalis alkekengi; 

Blasenkirsche, .Tudenkraut, Hirsch­
weichsel) 487 

6,164 ..... Amarellen (Ammern, Glaskirschen, Glas-
weichseln, Griotte) 33, 554 

6,165 ..... Ananaskirsche (Bossins, Erdbeertomate) 
6,166 ..... Waldkirsche 554 
6,167 ..... Knorpelkirsche 554 
6,168 ..... Herzkirsche 554 
6,17 ...... Pflaume, frisch 786, 825, 826, 1149 
6,171. .... Edelpflaume 825 
6,18 ....•. Zwetschke (Astbeere, Hauspflaume) 825, 

1041, 1149 
. 6,181. .... Rundpflaume 825 

6,182 ..... Eierpflaume 202, 825 
6,183 ..... Lotospflaume, Dattelpflaume (Dios­

pyros Lotus) 168, 169 

6,1!!4 ...•. Mirabelle 7:15, 7l!li, 82:1 
6,1 !!41 .... Grlinc l\lirabelle 7:15 
6,1842 ..•. Hote Mirabellc 7:lf> 
li,1!!13 ...• Schwarzc Miraht•llc 735 
!i,1M1 .... Gclbc Mirahclle 7:15 
6,1!!5 ..... Heincclaudc (allgcmt•in) 78(;, 825, !162 
li,1!\501 ... Hcitwclaudc (grollc, ~cwiihnllchcJ 862 
6,1!!51. ... Schwarzc Hcincclaudc 862 
li,1852 .•.. I<leinc Heineclaude, grlinc !\62 
6,1853 .... Haferpflaumc (1\riccloe, Ilafersdtlche, 

Kriechenpnaume) X2f> 
li,186 ..... Traubcnkirsche 1011 
6,2 ....... Diverses Kernobst 550 
li,21 ...... Pfirsich 786, 822, 823, 114!! 
6,211 ..... Hiirtling-P[irsich (Duranzcn, Maranzler) 

823 
6,212 ..... Kerngeherpfirsich 823 
6,22 ...... Wolliger, cchter Plirsich 823 
6,2201 .... Glatter Pfirsich 823 
6,221 ..... Nektarine 722, 82:l 
6,22101 ... N uBpfirsich, Brugnons, Briinolcn 722,823 
6,2211 .... Wolliger Pfirsich 82:l 
6,2212 .... Weingartenpfirsich 823 
6,2213 .... Spalierpfirsich 823 
6,2214 .... Spiitpfirsich 823 
6,2215 .... Safranpiirsich 823 
6,2216 .... Glashauspfirsich 823 
6,2217 ..•• Franziisischer Edelpfirsich 823 
6,2218 .... Blutpfirsich 823 
6,2219 .... Burdine (weiJ.ler Frlihlingspfirsich) 823 
6,22191 ... Friihpfirsich 823 
6,222 ..... Aprikose (Marille) 46, 47, 735, 786, 1144 
6,23 .....• Apfel, frisch 40, 786, 102!J, 1041, 1144 
6,2301 .... Apfelbaum 41, 42 
6,231 ..•.. Calville-, Kalvilleapfel (allgemein) 40, 41 
6,2311 .... Kalvilleapfel (gelb) 40, 41 
6,2312 .... Kalvilleapfel (rot) 40, 41 
6,232 ..... Hosenapfel 40 
6,233 ..... Reinetten (Beinettc-Apfel) 41 
6,24 ...... Birne (frisch) 101-103, 78(;, 1029,1041, 

1144 
6,25 ...... Butterbirne 102 
6,26 ...... Kaiserbirne 102 
6,261 ..... "Azarolen": Azarolbirne, Azarolapfel 40 
6,262 ..... Kirschapfel (sibirisches Ăpfelchen, sibi-

rischer Eisapfel) 553 
6,27 ...... Quitte 849 
6.271 ..... Apfelquitte 849 
6,272 ..... Birnenquitte 849 
6,273 ..... Portugiesische Birnenquitte 849 
6,28 ...... Mispel 735, 736, 786, 1149 
6,2801 .... Felsenmispel 
6,281 ..... Japanische Mispel (amerikanische Mispel, 

griechisches Obst, spanische Birnen) 736 
6,2811 .... Welsche Mispel (echte Azaroli, Lazze­

roli) 736 
6,2812 .... Mispel, ohne Kerne 736 
6,283 ..... Granatapfel (Zehngeboteapfel, "Mar-

galant") 400 
6,3 ....... Beerenobst 78, 1029, 1.034 
6,31. ..•.. Erdbeere 234, 235, 786, 1145 
6,3101 .... Zimterdbeere (oder rote Erdbeere) 234 
6,3102 •... Garten- oder Muskatellererdbeere 234 
6,3103 •. , • Hiigelerdbeere 234 
6,3104 .... Chili- oder Riesenerdbeere 234 
6,311 ..... Ananaserdbeere (Dia!.: Briibstling, 

Priipstling) 234 
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6,312 .... , Virginische Scharlachbeere 234, 235 
6,313 ..... lndische Erdbeere 23,1 
6,314 ..... Monats- oder Alpenerdbeere 234 
6,32 ...... Himbeere 443, 786 
6,3201 .... Waldhimbeere 4-1-3 
6,3202 .... Gartenhimbeere 443, 1116 
6,321 ..... Brombeere 122, 786, 1144 
6,3211 .... Sumpfbrolllbeere 122 
6,3212 .... Wilde Brolllbee}'e 122 
6,322 ..... Hagebutte (.,Rosenapfel"; Dial.: 

Hetscherl, Buttlenstrauch, Hetsche­
petsch, Hundsrosen) 4H 

6,33 ...... Weintraube 786, 1012, 1041, 1092 bis 
1094, 1152 

6,34 ...... PreiJ3elbeere (Berg- oder Gebirgspreisel­
beere, kultivierte Preiselbeere) 786, 840, 
841, 1149 

6,341 ..... Schlehe, frisch 923, 924 
6,35 ...... Johannisbeere (Ribisel, Ribis, Ribisl) 

485, 486, 786, 1147 
6,36 ...... Heidelbeere (Biaubeere, Schwarzbeere) 

439, 440, 786, 1146 
6,3601 .... Trunkelbeere, Rauschheidelbeere (Vacci­

nium uligunosulll) 440, 858 
6,361 ..... Holunderbeere (gen1einer Holunder, 

schwarzer Holler) 452, 453 
6,3611 .... Attichbeeren 57, 58, 453 
6,362 ..... Sauerdornbeere (Berberitze, Essigbut-

ten, Weinschădling, Weinscharl) 80, 81 
6,3621. ... SiiJ3e Berberitze 81 
6,37 ...... Maulbeeren (Mailbeer, Malbeer) 674,675 
6,3701. ... Schwarze Maulbeere 674 
6,3702 .... WeiJ3e Maulbeere 674 
6,371. .... Kronbeere (Vaccinium macrocarpum; 

Cranberry) 161 · 
6,372 ..... Rauschbeere (En1petrum nigrum) 858 
6,375 ..... Moosbeere (SulllpfpreiJ3elbeere, Affen­

beere, Gichtkraut, Kranichbeere) 161, 
743 

6,376 ..... Buffalobeere (Friichte von Sheperdia, 
argentea Nutall, Nahrungsrnittel illl 
nordamerikanischen Westen) 

6,377 ..... Atlasbeere (Vogelbeere, Aarbeere, Aar­
ldrsche, Elsbeere) 1078 

6,378 ..... Vogelbeere (Friichte der Eberesche) 1078 
6,3781 .... Vogelbeere (,.Mehlbeere", Crategus 

oxyacantha) 688 
6,3782 .... Garteneberesche (Friichte des Speier­

lings, Spierlings) 1078 
6,3783 .... .,Mehlbeeren" von Pirus aria (Sorbus 

aria) 688 
6,3784 .... "Mehlbeeren" von Mespilus lllOnogyna 

688 
6,379 ..... Wacholderbeeren (,.Kronawetten") 1081, 

1082, 1152 
6,3791. ... Eibenfrucht 193 
6,38 ...... Stachelbeere (,.Agrasln", Graselbeere) 

965, 966, 786, 1151 
6,3801 .... Stachlig behaarte Stachelbeere 966 
6,3802 .... Spatreifende Stacl;telbeere 966 
6,3803 .... Schwarze Stachelbeere 966 
6,3804 .... Rote Stachelbeere 966 
6,3805 .... Reife Stachelbeere 966 
6,38051. .. Stachelbeere (unreif; Suppenzutat) 966 
6,3806 .... Rauhhaarige Stachelbeere 966 
6,3807 .... Griine Stachelbeere 966 
6,3808 .... Friihreifende Stachelbeere 966 

6,3809 .... Gelbe Stachelbeere 966 
6,38091 ... Glatte Stachelbeere 966 
6,38092 ... WeiJ3e Stachelbeere 966 
6,38093 ... Wollig behaarte Stachelbeere 966 
6,381 ..... Japanische Weinbeere 
6,382 ..... Brustbeere (groJ3e oder franzosische; 

kleine oder italienische Brustbeere, 
Dial.: kleine Jujuben) 133 

6,383 ..... Loganbeere 
6,384 ..... Beeren des Aaronstabes 53 
6,385 ..... Kreuzbeere (in der Viererleisalse) 58 
6,4 ....... Diverses inlăndisches Obst 783-788 
6,41 .•...• Diverses auslăndisches Obst 783-788 
6,4101 •.. ,Agrumen (allgen1ein) 24, 25 
6,42 •..... Orange (Apfelsine, goldener Apfel, 

Pomesine, Sinaapfel) 25, 786, 799-801 
6,421 .•... Pomeranze (Bigarade) 
6,4211. •.. Kieine Orange 799, 801 
6,4212 ...• GroJ3e Orange 799, 801 
6,4213 .... Blutorangen 799, 801 
6,4214 .... Halbblutorangen 799, 801 
6,422 ..... Bergamotte 801 
6,423 ..... Zwergpomeranze, japanische 800, 801 
6,424 ..•.. Quitoorange 849 
6,425 ..... Pompelmuse (Palllpel, Paradiesapfel, 

Grape-fruit) 400-401, 800 
6,4251 .... Mandarine 799, 801 
6,4252 .... Marmelorange 806 
6,4253 .... Limette (,,siiJ3e Zitrone", Bastard 

zwischen Orange und Zitrone) 800 
6,4254 ••.. Bizzariaorange 800 
6,4255 .... Eingesalzene Orange 800 
6,426 ..••. Akeebaumfrucht (tropisches Afrika) 26 
6,427 ..•.. Affenbrotfrucht 22 
6,428 ..... Sauregurkenbaulll (Adansonia gregorii) 

22 
6,429 ..•.• Breiapfel "Zapota", "Nispero" (gute 

Tropenfriichte) 121 
6,43 .....• Zitrone (Limonen) 25, 786, 1127-1129 
6,431 ..... Persin1one (chinesische Quitten, Giitter­

pflaume, Kakifeigen, Kakifriichte, Ran­
guemine) 399, 849 

6,4311 .... Persimonenzitrone 
6,43111 ... Granadilla ("Wasserzitrone", Passiflora) 

400, 1089 
6,4312 .... Pokelzitrone (mariniert) 1128 
6,4313 .•.. Perottenzitrone (birnforlllig) 1127 
6,4314 ••.. Lumien (siiJ3lich-bittere Zitronen) 25, 

1127 
6,4315 .... Limonien (sehr saure Zitronen) 1127 
6,432 ..... Erdbirne {alter Nan1e ftir Topi­

nambur; siehe 7,151) 1007-1008 
6,433 •.... Friichte des SternapfelbaullleS (Gold­

blattbaum) 977 
6,434 •.•.. friichte des Mameizapote {surimanische 

Mispel in Peru "Lucun1a" genannt; siehe 
6,443) 651 

6,43() ..... Zedratbaum (Adan1s-, "Paradiesapfel", 
Gliicksapfel, Zedratzitrone) 1127 

6,436 ..•.. Durianfrucht (Durian) 189, 766 
6,4361 •... Weil3dornfriichte, arnerikan. (Crataegus 

coccinea) 1094 
6,437 .•••. Ahuaca (Advokatenbirne, Alligator­

birne, Avagatobirne) 32 
6,438 •..•. Gumbo (Ochro, Okra, Moschushibiskus) 

400, 793 
6,439 ••... Jambosen{Malaienăpfel, Rosenăpfel) 474 
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6,44 ...... Feigen (lrisch) 258-2tHI, 786, 1t4f> 
6,442 ..... Sykomore (Esclsleige, Maulbeerlci!-lc) 

260, 9\JO 
6,443 ..... Luccumalrli_phle (peruanischc Ohstnrt) 

sichc 6,434 651 
6,44 . ..... Fri.lchtc des Mangobaurnes (Man~e, 

Ambo, Mao) 654 
6,445 ..... Clmkluse (Chiklusa) 
6,446 ..... Frllchte des Mammeihaumes (Mammci­

iipfcl, Mammelfrllehte) 651 
6,447 ..... Frflchte des Acajouhamncs (wcstln<li­

sche Elefantcnliiuse, Caju, Acaju) 17 
6,.1471 .... Ostindische Elefantenliiusc (Acajou) 17 
6,448 ..... Papai-Frllchte (des Melonenhaumes; 

Carica papaya) 6!l0 
6,449 ..... Zirntapfel, Flaschenhaumfrucht 296 
6,45 ...... Ananas, lrisch 36, 37 

Gerippte Ananas 36 
Glatte Cayenne-Ananas 36 
Martinique-Ananas 36 
Queen-Ananas 36 

6,451 ..... Johannisbrot (Bockshorn, I~aroben) 123, 
486, 487 

6,452 ..... Melone 689, 690, 1149 
6,4521 .... Zuckermelone 689 
6,4522 .... Wassermelone (Arbuse) 689 
6,4523 .... Zamamelone 689 
6,4524 .... Gelbfleischige Melone 689 
6,4525 .... Cantaloupemelone (Warzenmelone, 

Beulenmelone) 689 
6,4526 .... Ananasmelone 689 
6,4527 .... Netzmelone 689 
6,4528 .... Ori entalische Melone 690 
6,45281 ... Rotfleischige Melone 689 
6,45282 ... Grunfleischige Melone 689 
6,45283 ... Zuckerwassermelone 689, 1087 
6,45284 ... Wassermelone (weil3es Fruchtfleisch) 

(Arbuse, Pasteke) 1087 
6,45285 ... Wassermelone (rotes Frucbtfleisch) 1087 
6,45286 ... Wassermelone (grtinliches Fruchtfleisch) 

1087 
6,45287 ... Wassermelone (gelbes Fruchtfleisch) 

1087 
6,4531 .... Fruchte des indischen Mandclbaumcs 

(Terminatia catappa) 653 
6,4532 .... Frutta di Condi 
6,455 ..... Zuckerschotenbaum 
6,456 ..... Erdbeerbaum (Sandbeere) 235 
6,458 ..... Guajaven 
6,4581 .... Gleditschie 398 
6,459 ..... Anchojebirne 
6,46 ...... Dattel167,168,1145 
6,461 ..... Banane (Adamsfeige, Paradiesfeigc, 

Pisang) 71, 72, 679, 769, 1144 
6,462 ..... Yucca baccata (spanisch "bajonett", 

sudamerikanische Kustenpflanze) 
6,463 ..... Latanenăpfel 612 
6,464 ..... Ibamateraarten 
6,465 .... ,zachun (Wiistenpflanze Nordafrikas 

und Westasiens) 
6,4651. ... Chrysobalanus-Arten (tropische Nutz­

pflanzen) 158, 469 
6.466 ..... Icacopflaumen ( Chrysobalanus icaco; 

Nutzpflanze des tropischen Sudamerika) 
158, 469 

6,467 .....• Jabuticata (in Brasilien heimische Kir­
schenart) 

li,41i\l ..... Murmehulenfriiehll• (<iclceb·ucbte, "Mar­
melad!'nap!<•l") titl:l 

H,·lti\11 .... Litsehip!launu•n (d•incslschc ndcr japa­
nisdu~ llasdnuU) fi2H 

H, lti!l:! .... Olcaster (ullv<·niihnliclws Obst) 7!1:1 
H,'lti\1:1 ••..• lupunischc Otw<lidc (siiucrllchcs Ohst) 

7B:I 
li,'lti\1·1 .... "'"'winl'r Smulduru ( llcerennbst) 79:1 
li,,l7 ...... l(aktcl'n (llecrcnohsl lm wnrmcn Amc­

ril<al r,t5, !H6 
1\.'171 ..... l·'<•il(<•nkaktus (l{uklus!clt-~c) 515, 516 
6,172 ..... lrulischc Fci~en (Opun tin-, l{al<tus­

f(·i~cn) 515 
ll,47:l ..... Friichtc des Thurbcrischcn l{aktus) 515, 

51() 
li, 17,1 ..... !\f<•loncnkal<lus 5Hi 
6,.175 ..... Scci~clkaktus ;,16 
li,-1.7t\.l .... Lcling (Gctriink aus gcmiilztcm Ka!fer-

lmrn) 621 
6,48 ...... Palmfruchte 167, 528, 581, 805, 806 
li,481 ..... l{arnaubapalmenfrilchte 528 
6,482 ..... Coquitos (Samenkcrne der chilenischen 

Palme Jubaea 'Spcctabilis) 160, 161, 804 
6,483 ..... Cohunepalmcnfrli.chtc 160 
6,4831 .... Pupunhapalmcnfriichte 847 
6,484 ..... Pahnyrapalmenfruchte 805 
6,485 ..... Pfeflerkuchenpalmenfruchte (Fruchte 

der Dumpalmc, Hyphaene thebaica) 188 
6,486 ..... Zwergpalmenfrlichte 1138 
6,4861 ..•. Salakpalmenfrli.chte (Zalacca edulis) 902 
6,488 ..... Athiopische Fiicherpalmenfriichte 21 
6,48801 ... Talipotpalme 995 
6,48802 ... Schirmpalme 923 
6,48803 ... Zuckerpalme (unreife Friichte) 1136 
6,4881 .... Riihrenkassie (Cassia fistula) 146 
6,4882 .... Dodoa (Fruchtobst von Parkia afrikana) 

185 
6,4884 .... Fcijovaseliowiana (Friichte) 261 
6,4885 .... Leberwurstbaumiruchte (Fetischbaum) 

616 
6,41186 .... Molukkenaplel 7 42 
6,18861 ... Trompetenbaum- (Ameiscnbaum) 

-Frucht 1019 
li,·18862 ... Tschakbaumfrucht (".Jackfrucht") 1022, 

102:1 
6,1887 .... Mangolan (Frllchte einer Art der 

Gattung Cucurbita 
6,.1888 .... Samen von Intsia africana 473 
6,488!) .... Moritzpalme (Fri.ichte) 744 
6,189 ..... S"chalenobst, Samenfriichte 783, 917 
6,48901 ... Marmeladeapfel 663 
6,4893 .... Ginkgobaumfrucht :197, 4 78 
6,5 ....... Zucker 12-14,393, 1129-·1131, 1150 
6,501 ..... Geliiuterter Zuckcr 
6,51. ..... Riibenzucker 1129, 1131, 1150 
6,511 ..... Vlurfelzucker 1130 
6,5111 .... Kristallinischer Wiirfelzucker ("Kristall} 

wiirfel") 1130 
6,5112 .... Tablettenfiirmiger Wil•felzucker 1130 
6,512 ..... Staubzucker (Puderzucker, Zuckermehl-

1130 
6,51201 ... Staubzucker, GrieJ3zucl<er 1130 
6,51202 ..• Staubzucker-Hagelzucker 1130 
6,5121 .•.. Zuckerhutzucker (Brotzucker) 1130 
6,5122 .... Staubzucker (Farinzucker) 1130 
6,5123 .... Kandiszucker, braun 1130 
6,5124 .... Kandiszucker, weiJ3 1130 
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6,5125 .... Kandiszucker, gelb {unechter "Gersten­
zucker") 375, 1130 

6,514 ..... Syrup 990, 991, 1130, 1151 
6,515 ..... Kapillarsyrup {Kapi!Iairesyrup, I<ristall­

stărkesyrup) 991, 1151 
6,51501. .. Frauenhaarsyrup {Bavaroisesyrup) 318, 

991 
6,5151 .... Stărkesyrup 991, 1134 
6,5153 .... Fruchlsyrup 322, 991 
6,51531. .. Berberitzensyrup 81 
6,5154 .... Invertzuckersyrup (fălschlich "Frucht-

zucker") 473 
6,5155 .... Kolonialsyrup 990 
6,5156 .... Kartoffelsyrup 970 
6,5157 .... Syrup von Laminaria saccharina 610 
6,5158 .... Mannasyrup 656 
6,51581 ... Maltose•yrup 650, 651 
6,51:\811 .. Maltosesyrup, trocken 651 
6,51582 ... Maulbeersyrup 674 
6,51583 ... Miihrensaft (Miihrensyrup) 738 
6,515831 .. Riibenkraut (sympartiger Riibensaft) 

892 
6,51584 ... Primelsyrup (Schliisselblumensyrup) 

841, 991 
6,51585 ... Speisesyrup 473, 990, 991 
6,51586 ... Palmzuckersyrup 804, 806 
6,51587 ... Ahornzuckersyrup 25 
6,51588 ... Abbausyntp (Ablaufsyrup) 991 
6,51589 ... Veilchensyrup 991, 1052 
6,51581!1 .. Erdbeersyrup 235 
6,515892 .. Himbeersyrup 443, 991 
6,516 ..... Stărkezucker {aiJgemein) 970, 971 
6,5161 .... Raffinierter Stiirkezucker (Brustzucker, 

roter Zucker) 971 
6,517 ..... Rohrzucker (Kolonialzucker) 1129, 1131 
6,5171 .... Zuckerrohrsaft (Caldo de canna) 1136 
6,5172 .... Concasse (grobkristallin. Zuckersorte) 

1130 
6,518 ..•.. Ahornzucker 25, 1129 
6,5181 .... Rohzucker 375, 1130 
6,519 ..... Maiszucker 647, 970 
6,()191 .... Gelăuterter Riibenzucker 1129, 1130 
6,52 ...... Zucker aus Pfianzensaft und ver-

schiedenem Rohmaterial 825, 970, 1129 
6,521 ..... Milchzucker (Laktobiose, Laktose, Roh­

milchzucker, Schottenzucker) 725, 726 
6,522 ..... Sorghumzucker (Hirsezucker) 446, 447, 

957 
6,523 ..... Palmzucker 805, 806 
6,52301 ... Kittulpalmzucker (Caryota urens) 555 
6,5231 .... Birkenzucker 100 
6,524 ..... Kristallzucker (Sandzucker, Granulated) 

1130 
6,5241 ••.. Kastorzucker (feiner Kristallzucker) 1130 
6,525 ..... Hirsezucker 446 
6,526 ..... Kartoffelzucker {Erdiipfelzucker) 970 
6,527 ..... Traubenzucker 1129, 1133 
6,528 .•... ,.Gerstenzucker" {Rtibenrohzucker) 375 
6,5281 .... Manna (gemeine) 656 
6,52811. .. Australische Manna 656 
6,52812 ... Stengelmanna, Rohrenmanna 656 
6,52813 ... Mannose 657 
6,5282 .... Tamariskenmanna 656 
6,52821 ..• Manna der Mannaesche (Bliitenesche) 

655, 656 
·6,52822 ... Tannenzapfen, Tannennadeln, (Kon­

fekt, Tee usw.) 613, 995 

6,5283 •..• Melis {Zuckererzeugnis aus Mutterlauge) 
1130 

6,5284 ••.. Melasse {Mutterlauge des Rohrzuckers) 
13, 14, 51, 1133 

6,5285 •.•. Raffinade 1130 
6,52851 •.. Knoppernzucker (Crushed, Pile) 1130 
6,52852 ... Kunsthonigzucker 457 
6,53 ...•.. Honig 453-457, 762, 769, 1032,1146 
6,5301 •..• Wabenhonig (Scheibenhonig) 454 
6,5302 •.•. Tropfhonig 454 
6,5303 .... Jungfernhonig 454 
6,5304 .... Laufhonig 454. 
6,5305 .... Senkhonig 454 
6,5306 .•.. Schleuderhonig 454 
6,5307 .•.• Prellhonig 454 
6,5308 ••.. Stampfhonig (Rohhonig, Rauhhonig, 

Werkhonig) 454, 455 
6,531. .... Bliitenhonig 454 
6,532 ....• Rohrzuckerhonig (Saccharosehonig, 

Zuckerfiitterungshonig, Zuckerhonig) 
456 

6,533 ..... Tannenhonig, Fichtenhonig (Koniferen · 
honig) 454 

6,534 ...•• Dattelhonig 167 
6,535 ..... Kunsthonig 457 
6,536 ..... Schweizerhonig (Alpenhonig) 455 
6,537 ..... Traubenhonig 1011 
6,538 ..... Palmenhonig 804 
6,539 ..•.. Coqnitos-Palmen-Honig 160, 804 
6,54 .•.•.• Kohlenhydrate (allgemein) 578, 580 
6,541 ..... Pentose 578 
6,542 ..•.. Hexose 578, 1129 
6,543 •.... Monosaccharide 1129 
6,544 ..... Mannit (Mannazucker) 610, 657 
6,545 ..... Sorbit 
6,546 .•... Dulclt (Dulkose, Evonymit, Melam­

pyrit, Melampyrin) 
6,55 ...... Glukose (Krămerzucker, Kriimmel-

zucker) 1133 
6,552 ..... Glucoside {Glykosiqe) 399 
6,553 ..... Galaktose 176, 1129 
6;554 ...•• Fruktose (Fruchtzucker) 322, 323 
6,5541 .... Lăvulose {Fruchtzucker) 176, 322, 323, 

472 
6,5542 .... Caramel (Karamelzucker) 145 
6,555 ...•. Galaktane und Mannane (gummiartige 

Polysaccharide) 330, 1134 
6,556 ..... Invertzucker (Calarose) 473 
6,557 ..... Disaccharide (Saccharobiosen) 1138 
6,558 ..•.. Schleim und Pektinstoffe (Polysaccha-

ride) 925 
6,559 ....• Eisenniihrzucker 211, 758 
6,5591. •.. Eisenniihrzuckerkakao 211, 758 
6,5593 .•.• Soxhlets Năhrzucker (Zuckerpriiparat 

fiir Siiuglinge) 758 
6,56 •...•. Malzzucker, Maltose, Maltobiose) 578, 

650, 651 
6,5601 .•.. Năhrmaltose 756 
6,561 ..••. Malz 14, 15, 649-651 
6,562 •.... Griinmalz 15, 649 
6,563 •.•.• Darrmalz 15, 649 
6,564 .•••• Malzkehne 14, 15, 289, 649 
6,565 •.•.. Malzmehl 650, 651 
6,566 ....• Malzextrakt 650, 1149 
6,56601 .•• Malzextrakt, trocken 651 
6,5661. •.. Ovomaltine (Dr.Wander; Niihrprăparat) 

803 
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6,51i62 .... Uiomalz !J!l 
li,566201 .. Biomalz mit Eisen !l9 
(i,5663 .... Kellersehe Malzsuppe (1\.ondcnsnahrung) 

651 
!i,56631 ... Lii!flunds Malzextrakt zur Kcllerschcu 

Suppe 651 
6,5664 .... Maltyi-Mate (Malzcxtrakttablcttcn mit 

Matezusatz) !i74 
6,5665 .... Malzprliparate 91, !i50, ti51 
6,56651 ... Maltyltriferrin (Trlferrin-Multyl) 651 
6,5666 .... Bierwilrze (Malz) 93, 94, 5!!2, 704 
6,567 ..... Trisaceharide (Saceharotriosen) f>78, 

1133 
6,568 ..... Raffinose 1133 
6,569 ..... Polysaccharide 1133 
6,57 ...... Dextrine (Leiokome,Rostgummi, Stlirkc-

gummi) 89, 1129 
6,571 ..... Dextrose 472, 1129 
6,572 ..... Glykogen 64, 177, 399, 578, 1134 
6,573., ... lnulin 176,322, 441,478,1008 
6,574 ..... Gummi (Kaugummi usw.) 408, 546 
6,575 ..... Tragant 
6,576 ..... Pfianzensehleim 924, 925 
6,578 ..... Zellulose (Cellulose) 131, 148, 241, 242, 

452, 578, 677' 762 
6,579 ..... Odda (zuckerreiches Kindermehl) 791 
6,5791 .... Zuckercouleur (Karamelzucker in 

Wasser aufgelost; Biercouleur, Rum­
couleur, Fii.rbezucker) 145, 1135 

6,5792 .... Feste Zuckercouleur 1135 
6,5793 .... Flilssige Zuckercouleur 1135 
6,57941. .. Zuckerrohr 1129, 1136 
6,5795 .... SiiBholz 986 
6,57951. .. PreUielbeere (eingekocht) 840 
6,57952 ... PreiBelheerensalse 840 
6,57953 ... Quitschenmus (Ebereschenfruchtmus) 

849 
6,57954 ... Staehelheerkompott 966 
6,57955 ... Schlehe (eingemacht) 923, 924 
6,57956 ... Gereinigtes Tamarindenmus 995 
6,6 ....... Fruchtkraut 790 
6,61 ...... Zuckerrilbenkraut 892 
6,62 ...... Ohstkraut 790 
6,622 ..... Apfelkraut (Apfelhonig) 43 
6,6221 .... Apfelgemiise 43 
6,623 ..... Ăpfel, eingemacht auf russische Art 42 
6,63 ...... Marmelade (Sai se, Fruchtmus, Obst­

mus) 320-321, 661-663 
6,6301 .... Moosheerenmarmelade 7 43 
6,6302 .... Fruchtwilrfel, Obstpasten (Friihstiicks­

wiirfel) 810-811 
6,6303 .... Marillenmarmelade (Aprikosenmarme­

lade) 47 
6,63031 ... Pfirsichmarmelade 823 
6,6304 .... Melangemarmelade (Mischmarmeladen) 

662 
6,6305 .... Dirndlmarmelade (Kornelkirschenmus) 

591 
6,63051 ... Liivulosemarmelade 323 
6,6306 .... Rihiselmarmelade ( Johannisbeermarme-

lade 485 
6,6307 .... Weichselmarmelade 554 
6,6308 .... Apfelmarmelade 43 
6,6309 •... Apfelgallerte 43 
6,631 ..... Jams 663 
6,63201 ... Ananaskonserven 36 
6,6321 .... Viererlei Salse 58 

6,0:I:i ..... l'!laumcnmus(l'owldel, Lektvar,Lequar, 
Zw.-hchkenmus) 821i 

li,ti:l:\2 .... l'!hnnncnrtlstcr (Zwcbchkenrilster) 825 
li,fi:H ..... llnlhnulerl><•enmsulse 5!1, 453 
fi,li:l·ll .... lln!ldmth•nmus ·114 
ti,fi:l5 ..... Acetn dulce (llnlicnischc 1\.on!itilrenl 18 
fi,li:lr,ol ... Essi~zwdschk.-n IR 
li,li:lr, 1 .... A ltichhct•rcnsulsc 5!1 
li,li:lli ..... At·.hnr<ls (eingcmuchte perslsche Braten­

wilrz••) 1K 
li,(i:l7 ..... Frnchl~t·lec (Ohstgullcrtc, Fruchtsulz, 

Obstsulz) :121, 3:1!1 
li,li:l71 .... Ertlhccrgelcc 2:15 
(i,ti372 .... Er<llwcrmnrnwlullen 235 
ti,(i:ln .... Erlllwcrjnm 2:15 
6,1i:n ,1. ... Erdhccrktms.-rven 235 
O,li:IK ..... Quillenklise (Quittcnbrot) 811, 849 
li,6381 .... Obstkiise (Obstspeck, Obstpaste) 492, 

810-811 
6,039 ...•. Assai (Fruchtmus von Euterpe oleracea) 

57 
6,6391 .... Caryotcn (mit Zucker eingemachte 

Datteln) 146 
6,6392 .... Feigenkiise 259 
0,6394 .... Heidelheere (eingemaeht) 440 
0,6395 .... Wneholdersalse (Kranebittensalse) 58 
6,6396 .... J{almuskonfekt 519 
0,6397 .... Moosheerengelce 7 43 
6,6398 .... Kreuzbeersalse 58 
6,64 ...... Diverse Zuckerwaren mit Geschmacks­

zusiitzen 1134 
6,641 ..... Bonbons (Kanditen, Zcltchen, Zuckerln) 

1134, 1144 
6,642 ..... Karamellen (Karamellbonbons) 1134 
6,64201 ... Malzextrakthonhons 1134 
6,1i4202 ... Pfefferminzpastillen 820, 1134 
6,6421 .... 1\:aramose (Diabetikernahrung) 145, 525 
6,643 ..... Pralinces 1134 
6,6431 .... Drops 1134 
li,li432 .... Dragees 1134 
0,64321 ... Mentholdragces 1134 
6,1i433 .... Gummibonbons 40!1 
0,6434 .... Hettichhonhons 873 
6,644 ..... Schokolade (Chokolade) 511, 513, 1151 
6,6441 .... Gewiirzschokolade 511 1 

6,6445 .... Energinschokolade (Lebertranschoko-
lade) 

6,6446 .... Kolanusschokolade 584 
6,64461 ... Lipogenschokolade (mit Kakaobutter) 
6,64471. .. Liivuloseschokolade 176, 179, 323 
6,644 72 ... Lipaninschokolade ( Kraftscbokolade) 
6,64473 ... Pepton Merksche Schokolade 511 
6,644 7 4 ... Weichschokolade 
6,6448 .... Milchschokolade 511 
6,6449 .... Niihrschokolade (Fabrikspriiparate, 

Ktichenzubereitung mit Butter) 511 
6,64491 ... Ribaschokolade 876 
6,64492 ... Amhraschokolade 511, 839, 840 
6,64493 ... Salepschokolade 904 
6,645 .•... Gefrorenes (Eis, Halbgefrorenes oder 

gefrorene Creme, Milehgefrorenes,Speise­
eis) 211, 337 

6,6451 .... Fruchtgefrorenes ( Obstgefrorenes) 337 
6,6452 .•.. Angelikaeis 38 
6,646 ..... Frtichte, kandiert (glas ierte Frtichte, 

kandierte Friichte) 790 
6,64601 ... Ananas, kandiert 36 

u8g 
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6,6461. ... Arancini (kandierte Orangenschalen, 
Orancini) 800 

6,64611 ... Citronat (Zitronat; siehe noch 6,64616) 
159 

6,64612 ... Hindliiufte, Hindlauf (kandierte Wurzel 
von Cichoria intybus) 443, 1120 

6,64613 ... Pompelmusschale 400, 800 
6,64614 ... Zitronenschale (Flavedo) 159, 1128 
6,64615 ... Zitronenschale (gereinigt) 1128 
6,64616 ... Zedratzitronenscheiben mit Zucker, siehe 

noch 6,64611 (Succade, Citronat) 159 
6,64617 ... "Bozener" Friichte (kandierte Friichte, 

stark mit Zucker eingemacht) 1134 
6,6462 .... Nougat, a!lgemein Noga, tiirkischer 

Honig 779 
6,64621. .. Nougat (wei/3), "Alva" 779 
6,64622 ... Nougat (braun) 779 
6,6463 .... Sorbet (Sherbet; sii/3es orientalisches 

Eisgetriink mit Friichten) 957, 988 
6,6464 .... Sutschuk (Ruschuk, Sultanbrot; orien­

talisches Zuckerwerk) 990 
6,6465 .... Traubenkuchen (Fladen aus entsiiuertem 

Traubensaft, mit Mehl, Gries und 
Kiefemsamen) 1011 

6,6466 .... Eisgetrănke (allgemein) 211, 337 
6,65 ...... Zuckerbâckerwaren (eigentliche Zucker­

backwaren,· Feinbackwaren, Konditor­
waren) 1134, 1135 

6,651 ..... Kuvertiire (Kakaoiiberzugmasse) 511 
6,652 ....• Marzipan (Marzepan, Zuckerbrot) 663, 

661, 1149 
6,654 ..... Massepain (franzosischer Marzipan) 663 
6,6541 .... Marzipanwaren (Rohmarzipari mit 

Zucker eingewirkt) 663 
6,656 ..... Mandelpasta (Mandelteig) 654 
6,657 ..... Zuckerbăckerwaren (mehlig) 1134 
6,6571 .... Zuckerbăckerwaren (zuckrig) 1134 
6,6572 .... Zuckerbăckerwaren (fett) 1134 
6,6573 .... Erdbeerzuckerwaren 235 
6,658 ..... Alkoholfreie, sii/3e Getrănke 321, 704 
6,6581 .... Limonaden 627 
6,6582 .... Brauselimonade 627 
6,65821. .. Limonadeessenzen 321, 627, 1128 
6,65822 ... Zitronensaft, italienischer 1127 
6,65823 ... Lemonin 
6,6583 .... Ginger Ale (Ginger-beer) 470 
6,6584 .... Alkoholfreier "Obstwein" 321,747 
6,66 ...... Fruchtsiifte (Fruchtmost) 321-322 
6,661 ..... Kirschensaft 322 
6,6611. ... Zitronensaft (Citronensaft) 1127 
6,662 ..... Pfirsichsaft 823 
6,6621 .... Ananassaft 36 
6,663 ..... Apfelsaft 43 
6,664 ..... Birnensaft 102 
6,665 ..... Erdbeersaft 235, 321 
6,67 ...... Himbeersaft 322, 443, 704 
6,671 ..... Himbeerwasser 443 
6,672 ..... Johannisbeersaft (Ribiselsaft) 486 
6,673 ..... Stachelbeersaft 966 
6,67 4 ...•• Preiselbeersaft 841 
6,67 5 ..... Orangensaft 801 
6,676 ...•. Birkenwasser 100 
6,6761 .... Moritzpahnensaft 744 
6,6762 .... Moosbeersaft 743 
6,6763 .... Mangosaft 654 
6,677 ..... Grenadine (Saft des Granatapfels) 400 
6,6771 .... Heidelbeersaft 321, 440 

6,678 ..... Fruchtsaftgallerten 321, 790 
6,6781 .. ; . Obsthonig (eingedickter Fruchtsaft) 321 
6,6783 .... Fruchtsaftkonserven 321; 747 
6,6784 ..•. Melonensaft (eingekocht) 689 
6,6785 .... Agavensaft (Agua miel) 24 
6,69 •..... Hefe 437-439 
6,7 .•.•••. Alkohol 272, 273, 372, 373, 776, 1143 
6, 71 ...... Alkoholische Getriinke 88-96,115-117, 

267, 272, 393, 394, 483, 677, 702, 703, 
776, 1043, 1090-1092 

6,72 ..•.•. Bier 15,88-96, 273, 394, 646,702,703, 
704,769,1043,1045 

6,721 ..•.. Bier (stark) 88, 91, 92 
6,722 .•... Bier (schwach) 88, 91, 92, 704 
6, 723 ..... Abzugbier, "Koventbier", Diinnbier 

usw. 88, 92, 592 
6,73 ....•. Lagerbier (Sommerbier) 88, 92 
6,731 .•••. Exportbier 88, 92 
6, 732 ..... Bockbier 88, 92, 94 
6, 733 ..... Obergăriges Bier 28, 92, 702 
6,7331 .... Untergăriges Bier 94, 702 
6,734 ...•. Siillbier (Doppelbier) 91, 92 
6, 735 .•... Englisches Stout · (fălschlich "Porter" 

genannt) 839 
6, 738 .•••. Englisches Ale (Alebier, Bitterale, Ex­

port, India Ale, Paie-Ale, schottisches 
Burton Ale) 28, 88, 92 

6,7381 ..•. Pilsnerbier 88, 179, 273, 676 
6, 7382 .... Bayrisches Bier 88, 92, 179, 273 
6, 7383 ••.. Mild-Ale 28 
6,74 •••••. Malzbier (Kraftbier, Malzbrău, Malz-

extraktbier) 91, 92, 273 
6,7401 ...• Seefahrtsbier (Art von Mumme) 91 
6,741 ....• Braunschweiger Mumme 91, 748 
6,7411 .•. ."Mumme 748 
6,7412 ..•. Schiffsmumme 748 
6,742 ..... Porter (Bier) 88, 92, 839, 1149 
6,7421 .... Deutscher Porter 839 
6,7422 .... Englischer Porter 88, 91, 839 
6,743 ..... Champagnerbier, Si!lybub 952 
6, 7 44 ..... Caroubierbier 
6,7441 .••. Frischbier 90 
6,7442 ..•• Englisches Bier 28, 88, 92, 94, 839 
6,74421. .. Doppelstout (Exportstout) 92, 839 
6,74422 ... Tropenstout 
6, 7 443 ..•. Ersatzbiere (Maisbiere u. and. Surrogat-

biere) 95, 96, 413, 646 
6,745 ..•.• Kwass 92, 604, 703 
6,7451. •.. Belgisches Bier 88, 609 
6,74511 ..• Faro (ein belgisches I;lier) 92, 609 
6,74512 ... Lambic (ein belgisches Bier) 92, 609, 

610, 703 
6,74513 .•. Krickenbier (Lamhic-Kirschenbier) 92, 

598, 703 
6,7452 .•.• Bitterbier (bohmisches Brău) 88, 273, 

384 
6,7453 .... WeiLlbier (a!lgemein) 88, 90, 91, 92, 703 
6,7454 ..•. Diinnbier, Miinchner Wei.l3bier 
6,7455 •.•• Yoghurtbier 1117 
6,7456 ••.. Berliner WeiLlbier 92, 703 
6, 7 457 .••. Săuerliche Biere (Milchsăuregărung) 703 
6, 74571 ... Danziger Joppenbiere 91, .486 
6,7459 .... Jungbier 
6,74591. .. Gose (Leipziger Gose) 400, 703 
6,74592 .•• Grătzer Bier (mit Rauchgeschmack) 649 
6,74593 .•. Lichtenbainer (rauchlges, bitteres Bier) 
6, 7 4594 ••. Marsbier 703 

ugo 
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6,74~>\ll01.Sakura Bicr 4H:I, 70:1 
6,7,1::>\J:i ... Heisbicr \12, n::>, 483 
6,74:i96 ... Maishier (Ersatzbicl') \12, ();;, H16 
6,7 '15\17 ... Tanncnhicr (Spmsscnhi•••·J \JH5 
6,7 45\18 ... Wachol<lerhicr 10H2 
6,746 ..... Bieri\hnliche fremdc (oelriinl<e \15, 41:1, 

483, 702, 703, 7!H 
6,7,161. ... Bosa (Mnzednnischcs lli<•r) 70:1 
6,7462 .... Pombe (llirsehier aus Ostafrilm) 70:1, 

769, 8:18 
fcrner: Chinesischcs Bie•· 1;';:1, 70:1 

6,7463 .... Braga (alkohel. Hirscgctriink in Humii-
nien) 703 

6,7464 .... Leting (aus Kafferkorn) 621 
6,7465 .... Paiwari 804 
6,75 ...... Wein 272,702,703, 10·13, 1090-Hl\12 
6,751 ..... Wein, herb (deutsche 'Veine) 10\ll, 10\!2 
6,7511 .... Wein (stark) 272, 1091, 10\!2 
6,7512 .... Wein, sii13 (Ausbruchwein, Fassnn-Aus-

bruchwein) 1091, 1092 
6,7513 .... Wein, sehr sul3 1091, 1092 
6,751301 .. Osterreichische Weine 1091 
6,751302 .. Ungarische Weine 272, 1091 
6,751303 .. Rheinweine 272, 1091 
6,751304 .. Moselweine 1091 
6,751305 .. Bordeauxweine 272, 383, 389, 677, 1091 
6,751306 .. Burgunderweine 840 
6,75131. .. Xereswein (Sherry) 272, 677, 1091, 1116 
6,75132 •.. Malagawein 1091 
6,75133 ... Portwein 272, 394, 677, 1091 
6,7514 .... Dessertwein (Likorwein, Siidwein, Sli13-

wein) 1091 . 
6,75141. .. Tokayer und iihnliche Weine 272, 1091 
6,75142 ... Madeira (Kochmadeira) 272, 1091 
6,75143 ... Malvasier 1091 
6,75144 ... Marsalawein 1091 
6,7515 .... Gewiirzter Wein (Hypokras usw.) '168, 

677 
6,751501. .Prălat (Burgunderwein mit Orangen-

schalen) 840 
6,75151. .. Gespriteter Su13wein 
6, 7 5152 ... Strohwein 
6,75153 ... Appetitwein (Medizinalwein) 703 
6,75154 ... Wermutwein 1098 
6,75155 ... Wermuth di Turino 
6,7516 .... WeiJJwein, leicht 1090, 1091 
6,7517 .... WeiJJwein, mittelschwer 394, 1090, 1091 
6,75171 ... Firner Wein 
6,75172 ... Auslesewein 1091 
6,75173 ... Fiaschenreifer Wein 1090 
6,76 ...... Rotwein, Ieicht 1090, 1091 
6, 761 ..... Rotwein, mittelschwer 394, 1090, 1091 
6,7611 .... Tischwein (Bergstral3e, rot, weil3 usw.) 

394, 1144 
6,762 ..... Schaumwein (Champagner, Sekt) 272, 

394, 676, 703, 946 
6,76201 ... Vin force (Art von Schaumwein) 1055, 

1077 
6,76202 ... Verhaltener Most 1055 
6,7621 .... FederweiJJer (heuriger Wein) 1090 
6,7622 .... Jungwein 1090 
6,7623 .... Tresterwein 
6,77 ...... Diverse Weine 272, 394, 703, 1091 
6, 771 ..... Griechische Weine 272 
6,772 ..... Hochgewachse (deutscher Sii13wein) 
6,7721 .... Chinawein (Apothekenmischungen, Me­

dizinalweine usw.) 272, 703 

G,7X ...... Ohst- Ullll ll<•<•n•nw<•ine 7X, 158, 159, 
:1!11, 70:1 

H.7XI ..... ~1ost 7·1:> ·7·17 
(),7X 1 O 1 ... Trauhl•ntnusl f.t;, 
H,7X 102 ... Ohstmnst 7•17 
H,7X 10:1. .. ~lisehlin~smnst 7o17 
ti,7XIO·I ... ll<•<'rcnmost 78 
ti,7X 1 or, ... Schlclll'nwcin !12:1, !12·1 
t;,7Xl(Hi ... zw,•.tsdJlumwt·in 82r), tt:u-c 
!i,7Xtt .... Chim· (Apfl·lw<·in, Ziclcr) tr.x, tr,n 
H,7X:!, .... 1\..irsdlWl'Îil ;,;,;, 
!i,7X21 .... llil'llwcin (llil'llenwein) 102 
!i,7X2:1 .... Stachclhcc•·wdn, hcrh \JHti 
H,7X21 .... Stncill'lh<'<'I'Wdn, siil.l \Jii(i 
(i,7K!;) ..... lnhunnishccrwein, hcrh (llihiselwein) 

·186 
H,7X2!i ..... Jnhannishcerwcin, sii13 (Hihisclwein) 486 
li,7X:.!7 .... lleidclhecrwcin, si.ill (Blauhcerwein, sii13, 

Schwnrzbccrwcin, siil.l) 440 
u,782X .... 1 Ieidclbcerwein, herb ( Blaubcerwein, 

hl'rh, Schwarzhecrwcin, hcrb) 440 
6,78:1 ..... Enlhccrwcin 2:l5 
6,7X:H .... Ilimbeerwein H:l 
H,78:H 1 ... Hosinenwein (Trockenbcerwein) 
G,7X:H2 ... Halhzihcbenwein 
6,7!1:12 .... Maulheerwein 7K 
6,7!1:13 .... ilrombeerwein 122 
6, 7X:l·i. ... Preiselhccrwcin Sit 
6,7H3•11 ... Schlehenobstwein 924 
6,7H35 .... Heidelbeerfrada 440 
6,7836 .... Pulque (Agavenwein) 23 
6,78:3601 .. Pulque fucrte 24, 703 
6, 78:361 ... Pulque colorarlo 24 
6,78362 ... Gewiirzte Pulque 24 
6,7837 .... Malzwein 703 
6,78371 ... Ltiwenzahnwein 631 
6,78:18 .... Palmcnwcin (Lakmi, Lakby, Leghby) 

703, K06 
6,7!1:1801 .. Kih•lpalmenwein (Caryota urens) 555 
6,78:181 ... Cohuncpalmcnwein 160 
6,78:19 .... Wodnijka 70:1 
(;,7!1-1 ..... Oranp;enwein 703, 840 
6,7!141 .... Fei!(enwein 260, 703 
6,7842 .... T Ionigwein (l\Iet) 457, 698, 699, 703, 

1045 
6, 7813 .... Bassiawcin (a\koholisches Getrilnk aus 

llliltcn des Butterbaumcs) 703 
6,7841. ... Hhabarherwein (aus den Blattstielen 

verschiedcncr Rhabarberarten) 703, 874 
6, 7815 .... Mi rin (likiirartiges Getriink Japans, aus 

gelwchtem Klebreis) 478, 482, 483, 703 
6,7846 .... Shirosake (weil.ler Saker, alkoholhii.Itiger 

Brei) 478, 483, 902 
6,78461 ... Schao-hing-Chew (chines. Sake) 918 
6,7847 .... Wei!Jer Kofuwein 703 
6,78471. .. Bananenwein 72, 703 
6,78·472 ... Birkenwein 100, 703 
6,78473 ... Condnrangowein (Medizinalwein) 160, 

703 
6,784 7 4 ... Dattelwei n 168 
6,78475 ... Holunderbeereuwei n 453 
6,78476 ... Kolanul.lwcin 58-t 
6,78477 ... Moritzpalmenwein /.14 
6,78{78 ... Mangowein 654, 703 
6,78•1781 .. Lindenbliitenbowle 627 
6,78479 ... Prime\wein (Schliisselblumenwcin) 841 
6,784791 .. Peptonwein 
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6, 784792 .. Batatenwein 703, 812 
6,784793 .. Reiswein 154, 478, 482, 483, 902 
6, 7848 .... Sakurawein 483 
6,7849 .... Sake 483, 703, 902 
6,785 ..... Gerstenwein 377, 703 
6,7851. ... Maltonweine 703 
6, 7852 .... Beerenschaumwein 78, 703 
6.7853 .... Obstschaumwein 78, 321, 322, 703 
6,7854 .... Oenomel (alkoholisches Getriink aus 

Honig und Weinmost) 792 
6, 7855 .... Pastinakwein 811 
6,8 ....... Branntwein und Likiire 115-117, 626, 

627 
6,81 ...... Glyzerin 89, 216, 790, 896 
6,811 ..... Methylalkokol (Holzspiritus, Holzgeist) 

102, 116 
6,812 ..... Rohspiritus 115 
6,813 ..... Rektifizierter Spiritus 115 
6,814 ..... Wodka (40% gereinigter Alkohol) 16 
6,8141 .... Weingeist 115 
6,82 ...... Branntwein 16, 115-117, 704, 1152 
6,821 ..... Weinbranntwein 115 
6,8211 .... Gereinigter Branntwein 115 
6,83 .•.... Trinkbranntwein 116, 1152 
6,8301 .... Aromatisierter Trlnkbranntwein 116 
6,8331 .... Edelbranntwein 116 
6,8332 ..•. Trester Branntwein 117 
6,84 ...... Roggenbranntwein (Whisky) 117 
6,8-41 ..... Gerstenbranntwein (Whi~ky) 116 
6,842 ....• Maisbranntwein (Whisky) 116 
6,8421. ... Getreidebranntwein 116 
6,85 ...... Kartoffelbranntwcih 116 
6,8501 •... Chinesischer Reisbranntwein 154 
6,851 ..•.. Kirschbranntwein (Kirschgeist) 116,117 
6,8511 .... Obstbranntwein 116 
6,852 ..... "\Vei cpselbranntwein (Maraschino) 555 

658 
6,86 ...... Pflamnenbranntwein (Zwetschken­

geist, allgemein) 116, 117 
6,8601 .... Rosmarinbranntwein 888 
6,8602 .... Sliwowitz (echter Pflaumenbranntwein) 

117, 825 
6,8603 .... Zwetschkenwasser (Branntwein) 825 
6,861 ..... Apfeltresterbranntwein 40 
6,86101 ... Apfelkognak 40 
6,8611 .... Traesch (Branntwein aus Apfel- 1rnd 

Birnentrester) 40, 102 
6,862 ..... Bimbranntwein 102 
6,8621 .... Brombeerbranntwein 122 
6,86211 ... Brombeernalifka 122 
6,8622 .... Enzianbranntwein 116 
6,863 ..•.. Franzbranntwein 1.15 
6,8631 .... Fenchelbranntwein (Sambuco) 261 
6,8632 .... Heidelbeerbranntwein 440 
6,8633 .... Himbeerbranntwein 443 
6,8634 .... Kornbranntwein. 116, 117 
6,8635 .... Pfirsichbram1twein 116, 823 
6,86351 ... Pfirsichgeist (Persico) 823 
6,86352 ... Stachelbeerbranntwein 116 
6,87 ...... Cognac (Kognak) 117, 272, 273 
6,8701. ... Weindestillatsbranntwein 115 
6,8702 .... Eierkognak 116, 117, 272 
6,871 ..... Rum 116, 117, 893 
6,8711. ... Bayrun:t 117, 893 
6,8712 .... Jamaika-Rum 893 
6,8713 .... Rumessenz, Ruinkomposition 116, 117, 

894 

6,87131 ... Rumverschnitt (Branntwein) 116, 893 
6,87132 •.• Negerrum (aus Zuckerrohrabfiillen) 772, 

893 
6,87132 ... Sprit 115 
6,8714 .... Weinsprit (Branntwein) 115 
6,8715 .... Vogelbeerbranntwein 116 
6,8716 .... Catalan (Zuckerrohrbranntwein aus 

Mexiko) 147, 1136 
6,8717 .... Branntwein aus BierabfiUlen 116 
6,872 ..•.. Arak (Spiritus Oryzae; Rack,.Arrak) 47, 

116, 704 
6,87201 ... Talwakara (Arak von Ceylon) 47, 995 
6,8721 .... Arakverschnitt 116 
6,873 ..... Toddy (aus Palmsaft) 1007 
6,87 4 •.... .Usquebagh (irliind. Gewiirzbranntwein) 

1046 
6,875 ..... Gilka (Kiimmelschnaps) 117 
6,8751 .... Ailasch (Doppelkiimmel) 117 
6,876 ..•.. Holunderbranntwein 453 
6,877 ..•.. Kunstbranntwein 
6,878 ..... Lutter (Branntwein) 115, 995 
6,8781 .... Poliwakara (Lutter aus ceylon. Arak) 

995 
6,879 ..•.. Moosbeerenbranntwein 743 
6,8791 •... Melassebranntwein 483 
6,88 .••... Diverse Likiire 117, 626, 627, 888 
6,881 .•... Marascltino (Mallalebbranntwein) 658 
6,8811 .•.. Schlehenbranntwein 924 
6,88111 ••. Absinth, Absynth (Wermutscbnaps) 17, 

1098 
6,8812 .... Altvater 
6,88121 ... Wacbholderbranntwein (Jaorowitschka, 

Domkaat, bolliindisclter Wachholder­
branntwein, Genever, Gin) 112, 116 

6,881221 .. Eierlikiir 117, 273, 626 
6,8813 .... Anislikiir 25, 39, 117 
6,8814 .... Chartreuse 117 
6,8815 .... Danziger Goldwasser 
6,8816 .... Fruebtsaftlikiir 626, 627 
6,88161 ... Ratafialikiir (Rote Ratafialikiire) 626 
6,88162 ... WeiBe Ratafialikore 626 
6,8817-.... Frucbtiither fiir Likiire 
6,8818 .... Kolanusslikiir 584 
6,8819 .... Sherry Brandy 627 
6,88191. .. Kersebeer (diinischer Fruchtsaftlikiir) 

550, 627 
6,88192 ... Wermutbranntwein (bjttere Magen-

likiire) 17 
6,882 ..... Aguardiente 25 
6,884 ..... Rosoglio 888 
6,885 ..... Vespetro (italienischer Wiirzlikiir) 1055 
6,886 ••... Oyran, Dang, Orsa, Chorza, Araka 

(Milchbranntwein) 704 
6,8861 .•.. Benediktinerlikiir 117 
6,8862 .•.. Mescal (Agavenbranntwein) 24, 698 
6,8863 .•.. Pastinaklikor 811 
6,89 ...... Alkoholische Getriinke Japans 483 

VII. Gemiise, (Kartoffeln, RUben, Blattgemiise usw.) 
7 ,O .•••... Wurzel- und Knollengemiise 352, 353, 

762, 768, 769 
7,1 ...•... Kartoffeln, frisch (Erdiipfel, Erdbirnen, 

Grundbimen) 98, 353, 532-542, 769, 
1147 

7,101. .••• Runde Kartoffeln 353 
7,102 ..••• Kartoffel (gelbe Kipfler) 353 
7,103 .•••. Friihkartoffeln 353 

1192 
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7,104 ..... Spătkartoffeln 532 
7,105 ..... Kartof!eln, Dauerware 535, 1147 
7,1013 ..... Kartof!elflocken 5:~5. 543 
7 ,11. ..... Gesottene Kartoffeln (gekochtc Enl­

ăpfe\) 353 
7,12 ...... "Gebratene" Kartoffeln ( Bratkartoffeln, 

Po\sterzipfel, "Hohscheiben") 
7,13 ...... Kartoffelpuree (Kartoffelhrei) 
7,14 ...... Kartoffeln, getrocknet 535, 1147 
7,144 ..... Prenlmrtoffeln (Chunnos) 535 
7,145 ..... Sump!kartoffe\ 
7,146 ..... "Eierkartoffel", Eierpflanzc (Nasuhi, 

Aubergine, Eierfrucht, Me\anzani) 202 
7,147 ..... "Zuckerkartoffel" (stille Kartoffel, !po­

maea) 1113 
7,148 ..... Suppenkartoffeln 
7,149 ..... Ba tate (Camote, chinesische .Jams­

wurzel, lgname, indische oder "sil13e 
Kartoffel", Patatas; siehe 1,159) 713,768, 
1113 

7,1491. ... Dunkelrote Bata te 76 
7,1492 .... Hellrote Batate 76 
7,1493 .... rote Bata te (gelbe, lange Bata te aus 

Nordamerika) 76 
7,1494 .... weine Batate (Patate von Mauritius) 76 
7,15 ...... Stachys (japanische "Kartoffel", Japan­

knolle, Ziest, Spargelspitze) 176, 484, 
485, 1114, 1151 

7,151 ..... Topinambur (Erdartischoke, Jerusalem­
artischoke, Hirscherdăpfel, Dia!.: Erd­
mandel, Grund-, Bodenbirne; siehe 
6,432) 1713, 1007, 1008, 1114, 1152 

7,152 ..... Salepwurzel (Geilwurz, Orchysknolle, 
Sa\epknolle) 904 

7,153 ..... Kardenartischoke (Cardone, Cardy, 
spanische Artischoke 56 

7,1531. ... Krebsdistel (Onopodium acanthium) 
598 

7,154 ..... SliJ3e Kasave (Manihot, Maniok) 968, 
1113 

7,155 ..... Konnjaku (japanisches Wurzelgewăchs) 
479 

7,156 ..... Artischoke (Welschdistel) 56, 1144 
7,157 ..... Apios tuberosa (virgin. Knollenwicl<e, 

amerikan. Erdnu13) 46 
7,158 ..... Arracacha (Arracacia xanthoriza; kar­

toffelahnliche Knollen) 53, 1114 
7,1581 .... "Oca" (Oxalis tuberosa; Knollen) 790, 

791 
7,1582 .... "Ma ca" (Tropaeolum tuberosum; 

Knollen) 636 
7,159 ..... Yamswurzel (Bataten, Brotwurzel) 76, 

762, 1111 
7,16 ...... Cyklamenknollen (Alpenveilchenwurzel; 

Erdscheibe, Saubrot, Erdbrot) 162, 163, 
1112 

7,161 ..... Nachtschattengewăchse (allgemein) 755 
7,1623 .... Kolben (Typha Iatifolia) 584, 922 
7,164 ..... Kama (eJ3bare Zwiebelknollen, von den 

Indianern Nordamerikas geschatzt) 
7,1651. ... Zuckerwurzel (Sium sisarum) 1138 
7,1136 ..... Asphodill (Klistenpflanze mit ellbaren 

Wurzelknollen) 
7,167 ..... Walderbse 
7,1671 .... Knollige Platterbse 836 
7,168 ..... Knollen des Aronstabes (gem ei ner 

Aron) 53, 1112 

7,l!i801 ... Tam>, Turo, Dinde (Co\ocasia anti­
quorum) ;,:1, 768, \l!l6, 1114 

7, 1!\802 ... Turobliittcr ;,:1, 1 Hl, 7!i\l, 996, 1114 
7, H\80:1. .. Tlltcnblume (cllburc l{nol\en; Zante­

deschiu) 1023 
7, Hi!l(H ... Tuccalmollen, Tahitip[eilwurzel (Tacca 

plnnati!idn; siche noch 5,7531) 994,1113 
7 ,Hi81 .... Erdlmslunie (knollil-(c Kl\mmelwurzel 

uls Gcrni'lsc) 2:18 
7,1682 .... 1\iimmclwurzcl 600 
7,1 (i\J ..... Virginischc Knollcnwicke 1114 
7,Hi\ll .... !listei ("(iobo" dient in Japnn als Nah­

run~smittel) 

7,Hi!l2 .... Fcucrlilic (Zwicbcl wird in Rul.lland ge-
gcsscn) 267 

7,1!i\l201 .. Lilicnzwiebcl (allgemein) 627 
7,16\!3 .... Kolben 1112, 1113 
7,2 ....... Zwiebel (Bolle) 1114, 1139-1140, 1153 
7 ,201. .... Zwiebel (trocl<en) 1153 
7,21 ...... Perlzwiebcl (Porreezwiebelchen, Som-

merporee, Perllauch) 814 
7,22 ...... bla!.lrote Zwiebel 1139 
7 ,221 ..... echte Safranzwiebel \JOO, 1114 
7,222 ..... unechte Safranzwiebel ( Crocus edulis) 

900, 1114 
7,223 ..... Winterzwiebel 1139, 1140 
7,2231. ... Sommerzwiebel 1140 
7,224 ..... Stra!.lburger Zwiebe\ 1139 
7,225 ..... violette Braunschweiger Zwiebel 1139 
7,226 ..... weille spanische Zwiebel 113\l 
7,227 ..... ro te spanische Zwiebel 1139 
7,228 ..... l\ladeirazwiebel 1139 
7 ,22\l ..... weif.le Kopfzwiebcl 1139 
7,2291 .... gelbe Kopfzwiebel 1139 
7 ,22!12 .... Karto!felzwicbel 1139 
7 ,22\J:L ... birn!Ormige Jameszwiebel 1139 
7,2294 .... Florentincr Zwiebel 1139 
7,2295 .... dunkelrote Zwiebel (ho!Uindische oder 

Ulmer) 1139 
7,2296 .... Arnstiidter Zwicbel 1139 
7,23 ...... Schalotte (Abschlag, Aschlauch, Esch-

Jauch, Zwiebelschotte) 613,917, 918,1139 
7,231 ..... Porree (Breitlauch, Kopflauch) 613, 838 
7,232 ..... Gartenporree 838 
7,233 ..... Sommerporree 838 
7,234 ..... Winterporrec 838 
7,2341. ... Gelbwurzelige Lilie 339, 627 
7,236 ..... "Veilchenwurzel" (Iris) 1052 
7,241 ..... Schnittlauch (Schnittling) 613, 928 
7,242 ..... Bocksbart (Haferwurzel) 108 
7,243 ..... Kerbelkraut 549 
7,244 ..... Senfkraut 948-950 
7,245 ..... Liiffelkraut (Lungenkresse, Li:iffel-

kresse, Scharbockskraut) 1330 
7,246 ..... Weinberglauch 613 
7,3 ... , .... Gemllse 154, 352-362 
7,31 ...... frisches Gemilse (allgemein) 352-358 
7,3101 .... Rohgemlise (allgemein) 352-358 
7,311 ..... Gemuse, zubereitet 357 
7,32 ... , .. Diirrgemuse (Darrgemlise) 359 
7 ,321. .... Gemllse, trocken (Julienne) 359 
7,33 ...... Gemllsepulver (nach Friedental) 361 
7,34. , .... Gemllsekonserven 177, 359, 704 
7 ,341. .... :\fixed Pikles 177, 360, 704, 737 
7,342 ..... Senfkonserven (Gemlise) 361, 948, 950 
7,343 ..... Gemlisekonscrve (Sparge\) 177, 361 
7,3431 .... Gemlisckonserve (rote Ruben) 361, 704 
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7,3432 .... Gemiisekonserve (Herrenpilze) 361 
7,3433 .... Gemiiselwnserve (Salzgurken in Gliisern) 

361, 704 
7,3434 .... Gemiisekonserven (Tafelessiggurken)361 
7,35 ...... Gemlisekonserve (Essigkonserven) (Ge­

miise) 361 
7,36 ...... Gemlise (eingesalzen) 360 
7,37 ...... Gemiiseextrakt (Gurken usw.) •109, 639, 

MO 
7,4 ....... Riiben 581, 704, 890 
7,41 ...... rate Riiben (rote Beete) 353, 890 
7,42 ...... wei13e Riibe (Wasserriibe, ·Brachriibe, 

Brandriibe, Saatrlibe, Turnips) 353, 891, 
1088 

7,421 ..... Zuekerriibe 891, 1136-1138 
7,4212 .... Halbzuckerrlibe 895 
7,42121 ... Zuckerrlibenschnitzel 12, 13 
7,422 ..... Runkelrlibe (Rohne, Salatriibe, Bur­

gunderriibe, Dickwurz, Riibenmangold, 
Saurlibe) 353, 891, 1150 

7,423 ..... Kohlrlibe (Duschen, Turnips, Steck­
riibe, Unterkohlriibe, Wruke) 353, 581, 
891, 1088, 1147 
Wruke, Kohlriibe 581, 891 
Steckrlibe, Kohlriibe 353. 891 

7,425 ..... Mairiibe (kleine Wasserriibe) 642, 1088 
7,4251. ... Ulmer Frlihmairiibe 642, 1088 
7,4252 .... Mlinchner Friihmairlibe 642, 1088 
7,426 ..... Mi:ihre (Feldmi:ihre, gelbe Rlibe, gelbe 

Wurzel, gemeine Mi:ihre, Goldrlibe, 
K·arotte, RiesenmOhre, vogesische 
Mi:ihre) 352, 736, 981, 1149 

7,42601 ... rotgelbe Mi:ihre 737, 738 
7,42602 ... weil3e -Mtihre 738 
7,42603 ... gelbe Mtihre 738 
7,42604 ... :\itihren (Dtirrgemlise) 738 
7,42611 ... Halmriibe, Wasserrlibe (Stoppelriibe, 

Teltower Ri1ben) 581, 891, 981, 1088, 
1152 

7,42613 ... Teltower Stoppelspeiserlibe (Teltower 
Rlibchen) 581, 981, 1088, 1152 

7,426131 .. MaiHinder oder Miinchner Stoppelrl\be 
981, 1088 

7,4262 .... sibirische Kerbelriibe (Kălberkropf, 
Knollenlmobel, Dia!.: Barebticher, Be­
perli, Brlichmi:ihren) 549 

7,4263 .... deutsche Kerbelrlibe (lmolliger Kiilber­
kropf) 549 

7,4264 .... saure Riiben 704, 981 
7,43 ...... Rettich (Gartenrettich, Dia!.: Btilk-

wtirtel, Rettig, Riibrettich) 873, 1150 
7,431. .... Radieschen 353,851,873,1149 
7 "1311 .... weil3er Frl\hrettich 873 
7,432 ..... Olrettich ( chinesischer Olrettich) 792, 

873 
7,4321 .... Schwarzer Sornmcrrettich 873 
7,4322 .... Schwarzer Winterrettich 873 
7,433 ..... Krenwurzel (Meerrettich, Kren) 681, 

1H9 
7,436 ..... Zeller (Sellerie allgernein) Zellerie 352, 

946-948, 1151 
7,4361 .... Selleriewurzel (Eppich, Sellerieknollen) 

947, 1151 
7,4362 .... Selleriekraut (Biiitter) 947 
7,43621 ... Apfelsellerie (kleinlmollige Sellerie) 947 
7,4363 .... Bleichsellerie (Rippensellerie) 947 
7,43631 ... Krautsellerie, Staudensellerie 947 

7,43632 ... J{nollensellerie 94 7 
7,4364 .... Pastinake 811, 1149 
7,43641 ... Ktinigspastinak (feine Sorte des Pasti-

nak), Zuckerpastinak 811 
7,4365 .... Portulak (Portulacca oleracea L.) 839 
7,4366 .... Portulakmelde 
7,43661 ... grlinbliittriger Portulak 839 
7,43662 ... gelbbliittriger Portulak 839 
7,43663 ... Gemliseportulak, fleischiger Portulak 

(Portulaca sativa) 355, 839 
7,437 ..... Petersilie ( Garteneppich, Peterlein, 

Petersely, Petersilienkraut, Schnitt­
petersilie) 353, 815 • 

7,4371 .... Zwergpetersilie (spanische Petersilie) 815 
7,4372 .... Selleriepetersilie (neapolitanische Selle­

riepetersilie) 815 
7,4373 .... Hiesenpetersilie (italienische Petersilie) 

815 
7,437 4 .... langwurzelige Petersilie 815 
7,4375 .... krausbhittrige Petersilie 815 
7,4376 .... glattbh1ttrige Petersilie 815 
7,4377 .... Farnkrautblăttrige (amerikanische) 

Schnittpetersilie 815 
7,4378 .... NieBkraut (Bertram-Schafgarbe, Hasen­

wurzel) 778 
7,438 ..... Cichorie, Zichorie (gemeine Wegwarte, 

echte Cichorie) 355, 1119-1120 
7,43801 ... Radicchio (Endivie) 355,1120 
7,43802 ... franztisische Cichorie 1120 
7,4381 .... Bleichzichorie 1120 
7,4382 .... Bleichfenchel 262 
7,439 ..... Schwarzwurzel ("Bocksbartwurzeln", 

spanische Scorzoneren, Schwarzwurz) 
108, 936, 937, 1151 

7,4391 .... Schwarzwurzel (einjăhrig) 937 
7,4392 .... Schwarzwurzel (zweijiihrig) 937 
7,44 ...... Myrhenkraut (Gemiisepflanze des Alter-

tums) 754 
7,45 ...... Geil3ful3 (Aegopodium podagraria) 338 
7,451 ..... Taubnessel 999 
7,5 ....... Kohl (Dia!.: Kelch) 354,577,578 
7,51 ...... Rotkohl (Biaukraut, roter Kopfkohl, 

Rotkraut) 577, 890 
7,511 ..... Weillkohl (Hiiuptelkohl, Kabbes) 577 
7,512 ..... Grlinkohl (krauser Grlinkohl, krauser 

Winterkohl, Plumagekohl, Federkohl) 
577 

7,513 ..... Braunkohl (Biaukohl) 577 
7,514 ..... Karfiol (frisch) Blurnenkohl, Carliol, 

Carviol, Cauli 98, 107, 355, 577, 578 
7,515 ..... Karfiol (getrocknet) 107, 108, 359 
7,516 ..... Broccoli (Spargelkohl) 107, 122 
7,517 ..... Sprossenkohl (Brlisseler Kohl, Kohl-

sprossen, Rosenkohl 354, 578, 965 
7,518 ....• Kohlkeimchen 578, 580 
7,519 ..... Kohlrabi (Erdkohlriibe, Klumperriibe, 

Oberkohlrabe, Oberkohlrabi, Rotkohl­
rabe, Treibkohlrabi) 354, 578, 580, 1147 

7,52 .••... Blattkohl 354, 577 
7,521 ..... Bliitterkohl, Kohlkeirnchen (Friihlings­

kohl, Schnittkohl, Dia!. : "Kelch­
brockerln" ~Pflanzerln) 105, 578, 580 

7,522 ..... Baumkohl (Kuhkohl) 77, 577 
7,523 ..... Meerkohl, Crambe maritima (Meerwinde, 

Seekohl, Strandkohl) 578, 681 
7,524 ..... Pe-Tsai (Chinesischer Kohl) 154, 158, 

578 
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7,525 ..... "Palmkohl" (Biiitter, Knospen ver­
schiedener Palmen, darunter hesomlers 
von Euterpc edulis) :H\1, 578, 80·1 

7,52501. .. "Palmkiise" (t•ingcmachtc Palmcn-
bliitter) Hi8 

7,52502 ... Palmenmark 168, !lOl 
7,5251. ... Karnaubapalmenblattknospen 528, 8tH 
7,5252 .... "Palmkohl" (GrUnlwhlart aus Franl<­

reich und Fland!'rn) 80·1 
7,5253 .... Palmkohl (Bliitter der Kohlpalnw) 8tH 
7,5254 .... Palmkohl (Bliitter der Assaipalmc) 57, 

804 
7,527 ..... Welschkohl (siehe 7,528; Wirsing) 577, 

1097-1098 

Verschiedene Gărtnersorten:· 

Erfurter Welschkohl 577, 1097 
Kasseler Welschkohl 577, 1097 
Mailiinder Welschkohl 577, 1097 

7,527 ..... Marceliner Welschkohl 577, 1097 
Trommelkopfwelschkohl 577, 1097 
Ulmer Welschkohl 577, 1097 
Waterloo-Welschkohl 577, 1097 
Wiener Welschkohl 577, 1097 

7,528 ..... Welschkoh!, allgemein (Brassica oleracea 
subauda) 1097-1098 

7,529 ..... Krauskohl 577 
7,53 ...... Salat aus divers eu Sa!atpflanzen 355, 

589, 902 
7 ,531. .... Salat (griln) 355 
7,53101 ... Salatkrăuter 902 
7,532 ..... Kopfsalat (Hăupte!sa!at, Gartensalat, 

Gartenlattich) 355, 589, 1148 
7,533 ..... Kochsalat 177, 589 
7,534 ..... Endiviensalat (Endivie, Sommerendivie, 

'winterendivie) 230 
7,5341 .... Escariol (breitblăttrige Endivie) 230, 243 
7,535 ..... Feldsalat, Rapiinzchen, Vogerlsalat 

(Valerianella locusta) 261, 355 
7,536 ..... Bindsalat (Bundsalat, romischer Salat, 

Spargelsalat) 96, 355 
7,537 ..... Schnittsalat 589 
7,538 ..... Lowenzahnsalat (Hundeblumensalat, 

Kuhsalat, Dia!.: Rohrlsalat) 630, 631, 
989 

7,53801 ... krausbliittriger Milchbuschsalat (Spiel­
art des Lowenzahn) 631 

7,5381 .... Gănsefullsalat (Ackermelde, weil3er 
Giinseful3) 688 

7,5382 .... Gartenkressensalat (allgemein) 334, 989 
7,53821 ... glattbliittriger Gartenkressensalat 334 
7,53822 ... gefilllter, krausblăttriger Gartenkressen-

salat 334 
7,53823 ... buntbliittriger Gartenkressensalat 334 
7,53824 ... breitbliittriger Gartenkressensalat 334 
7,5383 .... Kapuzinerkressensalat 525 
7,5384 .... Brunnenkressensalat 133 
7,5385 .... Gurkenkraut, Borretsch (Borrago offici-

nalis) 112 · . 
7,5386 .... Hopfenspargel, "Hopfenstangen·~ (Salat-

gemilse) 458 
7,53861 ... Weidenroslein (Epilobium) 1090 
7,5387 .... Lungenkraut (Salatbliitter) 634 
7,53871 ... Ochsenzunge 791 
7,5388 .... Wegebreit (Wegbreit) 
7,5389 .... bitteres Schaumkraut, bittere "Brunnen­

kresse" (Salatpflanze) 133, 918, 919 

7 ,5:.18!J1 ••• Ht~S!"Il)lll)llll"l, l'appl'lrtiS<' (Salnlpflanzc) 
8!!K 

7,538911 •. Zkhnril•nhliill<•r (Salai) 1120 
7 ,5:\RH2 •.. 1\rfl~st>h.••· Zidwrit·nhHil lt>l' ("\Vitlou["; 

nls Salai) 11:!0 
7 ,5:!8!1:.1 .•• !irol.le t o:insl'l>lnnw (als Salnl), M:u·icn­

hlunw, llnlh•rhhunc, ~lal.llid>c :1:10 
7 ,f>:!S\1:.11 •• J(ldnc IOiinst·hlunH• (!\lnl.llichch<•n) :130, 

\IK\1 
7 ,G:!8\H ••. ( oeil.lmutc (IOal";.(a uf!idnnlis) :1:18 
7 ,i,:!S\If> •.. 1\upswurzPI Xi>li 
7,G·I .••... )(raul (f1·isch) :1;)•1, i•\15, ;}\JG, 71J.I 
7 ,5·1 1 ..... SiiUcs 1\raut r,B;, 
7,5-12 ..... Saucrkraut r,ur,, 7<H, 1150 
7 ,G·t201 ... Tschikraut (Stschil<nlllt) 701 
7,5-1202 ... J(omsllmmt 585, 70 l 
7,5421 .... Sichenhilrger lHiuptPlkraul 70·1, \152 
7 ,f>4:.1 ••..• Kraut (gcdiirrt), Iliirrkraul, Darrkraut 

:15H, 595 
7,544 ..... liundelrebe, als Suppcnkraut; Glt•choma 

(Gundermann, Gundcrlunge, Donner­
rcbe) \189 

7,548 ..... Feldpfennif.(kraut (E;.(clluaut) 
7,55 ...... Kilrbis 355, 600-li02, 1148 
7 ,551 ..... Turbankiirhis (grol.!cr "Tilrkenbund") 

601 
7,552 ..... Chayote, amerikan. :Nutzpflanze (stach­

Jiger Kilrbis, Sechium edule; Chocho) 
150 

7,553 ..... Koueme, Telfairia pedata (Talerkilrbis) 
5\12 

7,5531 .... Schwammkiirbis (Luffal<ilrhis) (Nutz-
pflanze des Tropengehietes) 600 

7,5532 .... Zentnerkiirbis 601 
7,5533 .... Winterkilrbis 601 
7,5535 .... Spargelkiirbis (Cocozetti) 601 
7,5536 .... Melonenkiirbis 601 
7,5537 .... Flaschenkilrbis 600 
7,5538 .... l\'larkkiirbis 602 
7,5539 .... Birnenkilrbis 601 
7,554 ..... A pfelkiirbis 601 
7,555 ..... Moschusl<ilrbis 601 
7,56 ...... Gurke 355, 409, 410, 88\1, 1146 
7,561 ..... Ăgyptische Gnrke (Aggurmelone, arabi­

sche, tiirkische Gurke) 
7,562 ..... Amerikanische "Gurke" (Cyclanthera 

pedata) 410 
7,563 ..... Salatgurke (Schlangengurken) 409 
7,564 ..... Einleggurke 409, 704 
7,565 ..... Gurkenextrakt 409 
7,566 ..... Koloquinte (Bittergurke) 409, 584 
7,567 ..... Prophetengurke 842 
7,568 ..... Balsamapfel (Balsamspringkilrbis) 71 
7,58 ...... Tomate, Paradeiser (Goldapfel, Liebes-

apfel, Paradeisapfel, Paradiesapfel, Po­
modoro, Tomaten) 370, 808, 809, 1152 

7,581 ....• Paradeismark (Paradeisextrakt, Para-
deispilree, Tomatenmark) 809 

7,582 ..... Menschenfressertomate (Kanibalen-
tomate) 697 

7,6 ....... Spinat, frisch (Griinkraut) 98, 354, 989, 
1151 

7 ,601. .... Spinat (getrocknet) Dorrspinat 963, 964 
7,602 .•... Spitzbliittriger Spinat 963 
7,6021 .... Breitblăttriger Spinat 963 
7,61 ...... Spinat aus diversen Bliittem (Wildspinat, 

Ersatzspinat) 354, 964 
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7 ,611 ..... "Siebenkrăuter" (Suppenkrăuter­

mischung) 964, 989 
7,62 ...... Neuseeliinderspinat 354, 773, 964 
7,63 ...... Kermesbeerenspinat (Amerikanischer 

N achtschatten, Scharlachbeere. Dial.: 
Alkermes) 31, 530 

7 ,631 ..... Nessel- und Wildspinat (allgemein) 354, 
355, 964 

7,6311 .... Biirenlauchspinat (Bărlauch) 70, 71, 964 
7,6312 .... Erdbeerspinat 236 
7,6313 .... Rotklee, Klee (Spinatersatz) 555, 556, 

890 
7,63131. .. Bastardklee 556 
7,6314 .... Negenschiine (Spinatersatz aus Wild­

krăutern in Sachsen) 964 
7,6315 .... Peruspinat (Chenopodium quinoa) 848, 

849, 963 
7,6316 .... Quittospinat (Boussingaultia) 964 
7,6317 .... Kubaspinat (Claytonia perfoliata) 964 
7,632 ..... Gartenmelde (Meldenspinat, Moltn, 

wilder Spinat, Dia!. : Griinkraut, Matter­
kraut, Melle) 688, 964 

7,6321. ... Meermelde (Atriplex halinus) 681, 688 
7,6322 .... Meldenspinat (allgemein) 688 
7,633 ..... Mangold (Rippenkohl, Rippenmangold, 

Riimischer Kohl; Dia!.: BeiLlkohl, 
Riesenkraut) 354, 654, 655, 963 

7,6331 .... Silbermangold (Lyoner-Mangold) 655 
7,6332 .... Mangoldblatt 655 
7,6333 .... Mangold-Blattrippen 654 
7,6334 .... Gelblich-griiner Mangold 655 
7,6335 .... Mangoldriibe 655 
7,6336 .... Eiskrautspinat 
7,6338 .... Basellenspinat, Bas elia (Rankenspinat) 

964 
7,6339 .... Englischer Spinat (Geduldkraut; Rumex 

patientia) 909 
7,63392 ... Ullucokraut von Arracacha (Spinater­

satz) 53 
7 ,634 ..... Sauerampfer (Garten-Ampfer, Gemiise-

ampfer; Dial.: Zitterwurzel) 908, 909 
7,6341 .... Franzosischer Sauerampfer 909 
7,6342 .... Breitbliittriger Sauerampfer 908, 909 
7,6343 .... Alpensauerampfer (Wurzelstock) 908 
7,6344 .... Alpensauerampfer (BlăUer) 908 
7,6345 .... Immerwăhrender Sauerampfer (Wiirz­

kraut von Rumex patientia, S.-z.: 
7,6339) 909 

7,635 ..... Bingelkraut (Bengelkraut, Reblkraut, 
Schlangenkraut) 96, 964 

7,636 ..... Scharbockskraut, Spinatersatz (Ranun­
culus fi earia; Feigwurz, Feigwurzeliger 
HahnenfuLl) 355, 918, 964 

7,6361 .... Scharbockshimmelsgerste (Knollen­
gemiise von Ranunculus ficaria) 918 

7,637 ..... Brennesselspinat (Spinatersatz) 121, 355 
7,6373 .... Rainkohl (Hasenkohl; Lapsana commu­

nis) 854 

7,638 ..... Gemeine Nachtkerze (Spinatersatz) (Ra-
punzelsellerie) 353 

7,64 ...... Sparge! 354, 958-961, 1151 
7,641 ..... Riesenspargel ("Solospargel") 959 
7,642 ..... Roter, violetter Sparge\ (Hollănder­

spargel) 959 
7,643 ...... Wilder Sparge! 958, 959 
7,644. ,• ... WeiJ3er Sparge! "(Darmsbidter") 959 

7,645 ..... Griinkiipfiger Sparge! 959 
7,646 ..... Salomonssiegel, Polygonatum (wie 

Sparge! zubereitet) 905 
7,65 ...... Rosenbliitter (Geschmack- und Farb· 

wiirze; Gemiise) 255, 887, 888 
7,66 ...... Rhabarber (Bliitengemiise von Rheum 

hybridum) 874 
7,6601 .... Gebleichtes Rhabarberblatt (Gemiise) 

355, 874 
7,6602 .... Rhabarberb\att als Gemiise 355, 874 
7,6603 .... Alpensauerampfer (Wurzelstock als 

Rhabarberersatz) 908 
7,662 ..... Eberwurz (Bliitenboden, Gemiise) 193 
7,663 ..... Fenchelkraut (Blattscheiden als Ge­

miise) 261, 262 
7,664 ..•.. Siif3es Bologneser Fenchelkraut 262 
7,665 ..... Holunder, Hollunderbliite ("Flieder­

b!iiten", frisch) 453 
7,67 ...... Diverse ausliindische G"mii;;e (Palm­

kohl usw.) 469, 479, 804 
7,671 ..... Helianthi ("Salsifis", Topinamburart) 

441 
7,672 ..... Rhapontikawurzel, Stabwurzel, Oeno­

thera biennis (Schinkensalat) 353, 875 
7,673 •.... Sot o! (hauptsăchlich Schaffutter, wird 

aber auch vom Menschen als Gemiise ge­
gessen) 

7,674 ..... Lotosblătter (In Japan "Hasu" ge-
nannt) 632 

7,67 401 ... Lotoswurzel 632 
7,6741 .... Cordyline terminalis Blătter 119, 161 
7,67 42 .... Bananenblătter , als Gemiise (Pisang-

blătter 72, 161 
7,6743 .... Palmenblătter (allgemein) 804 
7,675 ..... Caldiumarten 
7,6752 .... Agavenblătter 24 
7,676 ..... Taya, Mangareto (Knollengemiise des 

tropischen Amerika) 53 
7,6761 .... Maiskolben (gekocht) 644 
7,6762 .... Maiskolben (gerostet) 644 
7,6763 .... Maiskolben, brandiger; ("Cuitlaeoehe"; 

Gemilse in Mexiko, Maisbrand) 646 
siehe auch Maiskolben allgemein 5,31 

7,677 •.... Passionsblumenblătter, Wasserzitrone 
(Amerikanisehe Clematis, vierkantige 
Passionsblume, eBbare Granadilla) 1089 

7,67701 ... Dschiso, Perilla nankinensis; (Salat­
pflanze in Japan) 187 

7,6771 .... Intsia afrieana = Afrelia afrieana (Ge­
miisefrueht) 473 

7,6772 .... Indianische Kraftwurzel (Ninsiwurzel) 
469 

7,677 4 .... Teufelsdreekpflanze (persische Gemiise-
pflanze, Stinkasant) 

7,6775 .... Zwergpalmenwurzel (Gemiise) 1138 
7,6776 .... Zwergpalmen Gipfeltriebe 1138 
7,6777 .... Yuyos (Blătter des Perureises) 848 
7,6788 .... BambusschiiLllinge 18, 71 
7,67801 ... Alligatorbirne 32 
7,6781 ...• Luzernerklee (gemeiner) 634 
7,67811 ... Bamiefrucht (In Asien und Afrikage­

ziichtete Gemiisefrucht) 
7,679 ..... Laminaria saccharina (Meeresalge als 

Gemiise) 610 
7,67901 ... Catalia-Arten (Catalia procumbens; Ge­

miisepflanzen Chinas) 147 
7,6791 .... Palmyra-Palmenkeimling 805 
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7 ,67\!2 .... Knrbisbllitcn (nwxil<nnischcs GemtiSc) 
(\()2 

7,6793 .... Bael"tein, Zie~el tee (als Gemttsc bc-
rei lei) 1000 

7 ,67\H .... Kletlcnwurzcln 55G 
7 ,(;79401 .. Klctlcnbliittcr 47\l, 557 
7,7 ....... Schwiinnne (Pilzc) 357, ,17\l, R28--8:H, 

104\l 
7 ,71 ...... Schwiimmc und Pilzc (gctrockncl) 8:12 
7 ,711 . .... Zuehtcgerling (Znchtchatnpignon, Dial.: 

Angerling, Schampion, Enlgiirt.el, 
"Ilerrensclnvainnl", Wei[)ling) 14U 

7, 7111. ... Pilzpulver 372, 8:H 
7,7112 .... Pilzcxtrakt (siehe Ketsup, S.-Z.: 7 ,7114) 

372, 814, 831 
7,71121. .. Brauerciniihrhefe (Bicrhefe) ,137, 438, 

702 
7, 7113 .... Fetthc!e 
7,71135 ... Niihrhefc (allgcmein) 15, 437, 706 
7,71136 ... Niihrhefc "Vis" 
7,71137 ... Trockenhefe 15, 437, 706 
7,71138 ... Mineralhefe 437, 438 
7, 711381. . Hefepriiparate (allgemein) 437, 706 
7,71139 ... Pilkra (Pilzextrakt) 
7,7114 .... Ketschup (Ketsup) 370, 550, 814, 832 
7, 712 ..... Kaiserling (Amanita caesarea) 50\l 
7,7141. ... Schmierling, Schafsnase, Kuhmaul 

(Gomphidius glutinosus) 926 
7,7145 .... Perlpilz (Amanita pustulat3) 814 
7,7146 .... Grauer Ritterling (Seltsamer Bliitter­

pilz) 
7,7147 .... Riitlicher Ritterling (Agaricus rutilans) 

880 
7, 7148 .... Mehlpilz, Pflaumenpilz; Hyporhodius 

prunulus (fiilschlich Mousseron) 370, 
fi90, 830 

7, 7149 .... Ritterblătterpilz (gri.iner Ritterling, 
Griinling) 

7, 715 ..... Seidiger Scheidling 
7, 7151. ... Ausgestreckter Seitling 
7,7152 .... Hartpilz (Armillaria rohusta) 418 
7,7153 .... Ungefleckter Schirmling 
7, 7154 .... N nrzissengelber Wulstling 
7,71541 ... Schuppiger Trichterling 
7, 7155 .... Lacktrichterling (blauer, riitlicher Lack-

trichterling) 
7,7156 .... Sclmeeling 
7, 7157 .... Li\rchenschneckling 
7,7158 .... Gelbbliittriger Schneckling 
7,71581 ... Grol3bliittriger Schneckling 
7,7159 .... Hockerblătterpilz (Hiicl<erritterling) 
7 ,716 ..... Trompetengelbling 
7, 7161. ... Schildrotling 
7,7162 .... Waldfreundri.ibling 
7, 7163 .... Schwărzlicher Winterritterling 
7, 7164 .... Rosenfarbener Helmling 
7, 7165 .... Zimthautkopf (Zimtbrauner Hautkopf) 
7, 7166 .... Ziegelroter Schwefelkopf 
7,7167 .... Kastanienbrauner Kohlkopf 
7,7168 .... Lauchschwindling (Marasmius alliatus) 

558, 559, 829, 831 
7,71681 ... Nelkemchwindling (;v!arasmiusart) 559, 

831, 832 
7,7169 .... Sammtriibling (Winterpilz) 
7,717 ..... Kleiner Schmierling 
7,7171 .... Seitenringling 
7,7181 .... Schirmliug (Geschundener Schirmling) 

7 ,71~2 .... :\laipilz, llufrillnlin~. :\laisd1wamm 
(Agaricus gamhosus) ·lOf) 

7,7183 . ... \\'it.'Sl'IH'Ih•rling 
7 ,71X~i .... J·:Ift•nbt'insdnwcldin:J: 
7,71 ti . .... J >rt'llli ng (A uslt•t·nst.·.hwanun, A uslern­

S<'illiu~. lludwupilz) 
7,71 H 1 .... SP11111lt'isehwamm, St·nutH'lporlin~ (Sctu­

lll('lpilz; t•olyponts confllH'I\S) ~HH 
7,71 H2 . ... Stod<st:.hwiimnu·.ht.>n (Sloekschlipplin{.(, 

waruh•lban·r Blid lerpHz, Pholioln muta­
hilis) !17H 

7,71 u:~ . ... I·:J·drit.lerlin~ (erdfarhtwr, gnuwr Hilter­
lhtp;J 

7,719,1 .... Parusolpilz ("(~roUer" Sc.hirnlling; Lc­
piota proePra) X 1 O 

7,71HG .... Smntfuf.\-1\.riimplinf.,!; (Paxillus ntro-
tonwntosus) :-1H2 

7,7196 . .. . l{ahlc-r l{riimilling (Paxillus involutus) 
5H:! 

7,7197 . ... HiJLlichgelhcr l\lilchlin~ 
7,71 \!8 .... Si\!Jikhcr l\lilchlin:4 
7,72 ...... Ilallimasch ("Erdkrcbs", llecken­

~chwanun, Annillaria mellca) 415, 416, 
82\l 

7,73 ...... Eierschwnmm (frisch) (Eierpilz, Gelb­
Jinp;, G:elhnl~innchcn, Trichterpilz, Dial.: 
Hahnenlmmm; Canthnrcllus cibarius) 
202, 203, 829, 8:31, R:l2, 1145 

7,74 ...... Steinpilz (Edelpilz, Herrcnpilz, Pilzling) 
8:32, 1151 

7, 7 41. .... Steinpilz (trocken) 832 
7,75 ...... Champignon (Brachpilz, Feldbliitter­

pilz; Psalliotn campestris) 149, 1SO, 207, 
829, 1145 

7,751 ..... Champignon (trocken) 150, 829, 832, 
1145 

7,7511 .... Mistbeetchampignon (Zuchtchampignon 
150 

7,7512 .... Feld-, Aclmrchampignon (Feldegerling) 
14\l 

7,752 . .... Lebcrschwamm (Leberpilz, Rindszunge, 
Dial.: Blntschwanun, Eichhase, NuB­
schwamm) 

7,7 53 ..... l·:chtcr Hitterling, Agaricus equester 
(Griinling, Griinreizker) 405 

7, 7 54 ..... Lcderbrauncr Spcisetiiuhling 
7, 7 55 . .... Becherpilz, orangeroter (Peziza aurantîa) 

828 
7,7551 .... Hasenohr (Otidea leporina) 828 
7,756 ..... Knstnnienbrauner Becher ling (Ohren­

morchel) 
7,7561 .... Kuhpilz (Boletus bovinus) 602 
7 ;757 ..... 'fotentrompete (Kraterelle) (Craterellus 

cornucopioides) 1 008 
7,7571. ... Nul3kraterelle 
7,758 ..... Bronzepilz, Boletus aerens (gelber Stcin­

pilz, schwarzer Steinpilz, Steinriihrling) 
976 

7, 7 59 ..... Klapperschwamm (Dia!. : Scheberling, 
Schi pper ling) 

7,76 ...... :'11aronenpilz, Boletus badius (Tannen­
pilz) 976 

7,762 ..... Keulenkraterelle ("Hascniihrchen") 
7,763 ..... Keulenhiindling, Herkulcskeu\e (Cla­

varia pistillaris) 550 
7, 764 ..... Satanspilz (Boletus satnnas) 908, 975, 

976 
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7,7641. ... Wolfsrilhrling (Boletus lupinus) 908 
7, 7642 .... Schusterpilz (Boletus luridus) 935, 975 
7, 7642 .... Wei6-gelblicher Rilhrling 
7, 765 ..... Sandpilz, Boletus variegatus ("Butter­

Jing", Hirsepilz, Sandrohrling) 907 
7,76501 ... Betel, gegoren 52, 82 
7, 7651 .... Ringpilz, Butterrohrlin"g (Boletus luteus) 

880, 881 
7,76511. .. Schmerling (Boletus granulatus) 880, 

881 
7,76512 ... Goldrohrling·(Boletus elegans) 881 
7, 7653 .... Zierlicher Rohrenpilz 
7, 7654 .... Ziegenlippe (Filzrohrling) 
7, 7655 .... Kapuzinerpilz (Boletus scaber; Birken­

pilz, Rauher Rohrenpilz) 100 
7, 766 ..... Rothautrohrenpilz (Boletus aurantius; 

Rothautrohrling) 100, 889 
7,768 ..... Rohriger Hăndling 
7, 769 ..... Gebrechlicher Hăndling (Clavaria fra-

gilis) 335 
7, 77 ...... Schone Bărentatze (Clavaria formosa) 71 
7, 771 ..... Gelbe Bărentatze (Clavaria flava) 71 
7, 772 .•... Roter Hirschschwamm (Roter Hahnen­

kamm, Ziegenbart, Bărenpfote) 
7, 773 ..... Gelber Hirschschwamm (Ăstling, 

Blumenkohlschwamm, Gelber Hahnen­
kamm) 832 

7,774 ..... Korallenschwamm 71, 411 
7, 77 41 .... Korallenstachling 
7,7742 .... Habichtschwamm, Hydnum imbrica-

tum (Habichtpilz, Hirschpilz, braune 
Hirschzunge, Stachelschwamm) 411,828 

7, 77 421 ... Habichtschwamm (Buschschwamm), Bo-
letus frondosus) 411 

7,7743 .... Stoppelschwamm (Hydnum repandum) 
441, 828, 832, 948, 981 

7,7744 .... Pfefferpilz (Boletus piperatus) 820 
7, 775 ..... Brătiing, rotbrauner (Bimenmilchling, 

Brotpilz) 114 
7, 7751 .... Goldbrătling (Birnenmilchling; Lac­

taria volema) 114 
7,7752 .... Pfefferschwamm ((Lactaria-Art) 114 
7, 78 ...... Reizker (Lactaria deliciosa, Herbstling, 

Reisger, Reizger, Ritschling, Rochling, 
Wachholderschwamm) 114, 832, 865, 
866 

7, 781 .... Becherformiger Stachling 
7, 782 ..... Brandtăubling ( "Druckschieber", Erd­

schieber) 
7,783 ..... Tiiubling (allgemein) 994 
7,784 ..... Rosenfarbner (roter) Tăubling (Russula 

rubra) 994 
7, 785 ..... Kornchenrohrling (Schmerling) 
7, 787 ..... Nelkenschwindling (Kreisling, Krosling, 

Nelkenblătterpilz) 832 
7, 7871 .... Rotliche Wurzeltriiffel (rote Trllffel) 

1019, 1020 
7, 7872 .... Hasenohrbecherling 
7, 7873 .... Koppenpilz (Schliipfriger Kappenpilz) 
7, 787 4 .... Infellorchel (Bischofsmiitze) 7 44 
7, 7875 .... Rehbrauner Sturmdachpilzling 
7, 7876 .... Gitterige Beuteltriiffel 
7,7877 .... Erbsenstreuling (Bohmische Trllffel) 

1020 
7, 7878 .... Gelber Spatelpilz 
7, 7879 .... Aderbecherling 
7, 788 ..... Filllhornzăhling (Loffelzăhling) 

7, 7882 .... Grubenlorchel 
7, 7883 ..•. Krauselorchel (Helvella crispa) (Herbst 

lorchel) 744 
7, 7884 •... Klebriger Hornling 
7, 7885 .... Zimtrohrling (Hasenpilz, Hasenstein-

pilz) 
7, 7 886 •... Scheidenstreifling 
7,7887 •... Eiformiger Tintling 
7, 7888 .... Ziegenfu13porling (Dia!. : Damenschwam, 

Eichenschwamm, Feuerschwamm, Ler-
chenschwamm, Tannenschwamm, 
Ziegenful3, Zunder) 

7, 789 .•.•. Rotbrauner Gallertpilz 
7,7891 ••.. Helmkreisling (Cudonia circinans) 441 
7, 7892 .... Speisetiiubling (Russula vesca) 994 
7,7893 .... Verbleichender Tăubling (Russula de­

pallens) 994 
7, 79 ...... Ziegenbart, Sporassis ramosa (Hahnen-

kamm, Keulenpilz, krause Glucke) 398 
7, 791 ..•.. Riesenpilz 
7,792 ..•.. Schafeuter, ellbares (Polyporus ovinus) 

829, 832, 916 
7, 793 ..... Eichhase (Dia!. : Liechtling, Brogling) 
7,8 ....... Triiffel (Dial.: Ankerpoltz, Erdnull, 

Tartuffel) 828, 1019, 1020, 1152 
7,81 ...... Sommertrllffel (Deutsche, schwarze 

Trllffel) 1019, 1020 
7,82 ...... Weil3e Triiffel (Piemontesische Trllffel) 

1019 
7,8201 .... Wintertriiffel 828, 1019, 1020 
7,8202 .... Franzosische Triiffel (Perigordtriiffel) 

828, 1019 
7,82021 ... Perigordtrtiffel, piemontesisch (grau) 

1019 
7,82022 ... Perigordtrllffel (schwarz) 828, 1019 
7,82023 ... l'erigordtrllffel (violette) 1019 
7,8203 .... Prunjoli (kleiner Holzschwamm aus 

Italien, wie Triiffel) 1019, 1020 
7,8205 .•.. Feine schwarze Triiffel (aus Siidfrank­

reich) 828, 1019 
7,8206 .... Gelblich-weille Triiffel (Choiromyces 

maeandriformis) 1020 
7,8207 .... Hirschbrunst (Elaphomyces cervinus) 

1020 
7,821 ..... Diverse Locherpilze (Polyporaceae) 828 
7,822 ..... Diverse Blătterschwămme (Agaricareae) 

829 
7,824 ..... Diverse Stachelpilze (H~dnaceae) 828 
7,825 ..... Sehlauchpilze, Helvellaceae (Morcheln) 

743, 828, 832 
7,826 .•••. Rund- oder Speisemorchel (Morchella 

oder Gyromitra esculenta) 744, 828 
7,82611 ... Herbstlorchel (Helvella crispa) 744 
7,82612 •.. Bischofsmiitze (Gyromitra infula) 744 
7,8262 •... Riesenstockmorchel (Gyromitra gigas) 

744 
7,8263 .•.• Spitzmorchel (Morchella conica) 744, 

828 
7,8264 .... Glockenmorchel (Morchella bybrida) 

744 
7,82641 ... Bohmische Morchel (Verpa bohemica) 

744 
7,8265 .... Shitakepilz (japanischer Speisepilz) 951 
7,8266 .•.. Schopftintenpilz (Coprinus coma tus) 929 
7,827 ..... Judasohr 487 
7,828 ..... Bovist (Flaschenbovist; Lycoperdon 

gemmatum 113 
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7,8281 .... niesenhovist (L. hovista), Hiescnstl\ub-
ling 113, s:12 

7,8282 .... Birnenbovist (L. pirifonnc) 11:1 
7,828:\ .... 1 lascnhovist (I •. eoclatum) 11:> 
7,8284 .... l{arloffelbovbt (Sc.Jcrodenna vulgare) 

5·12 
7,83 ...... Fiechten und A\gen 2\l, 1:>2, 2\lti, 2\J7. 

056 
7,831 .. ... Agar-Agar (Ccylonntoos, ,TaHa, .JaHa­

Jnoos, ostindischc oder Vt'I.!;Clahilc 
llauscnhlasc 22, 29 
Agar-Agar von .Tapan (Tjcntjen tlcr 

Chincscn) 22, 2H 
Agar-Agar von l\lakassar 22 

7,8311 .... Agaroma (Agarpri\parat) 2:1 
7,8312 .... Hegulin (Agarpri\parat) 23 
7,832 ..... Farnkriiuter 1\l, 20, 1:l2, 1113 
7,8321. ... Frauenhaar 318 
7,833 ..... Seetange 105, 945 
7,8331 .... Blasentang 105 
7,8332 .... Adlcr!arnwurzel 19, 1113 
7,83321 ... Adler!arn 1 H 
7,83322 ... Nehai (Angiopteris) 772 
7,83323 ... Saumfarn (Adlerfarn aus Neuseeland) 19, 

911, 1113 
7,834 ..... :\leeresa\gen (Meerlattich) 22, 29, 479, 

1078 
7,8341 .... Algenkonserven 22, 29, 479, 1078 
7,835 ..... Aralien (Epheuart Chinas; Gemuse) 
7,836 ..... Papyrns (Wurzelstock von Cyperus 

papyrus) 808 
7,8361 .... EBbares Cypergras (Papyrnsiilmliche 

Grasart Afrikas) 
7,837 ..... Mannaflechte (Fleehtenart Asiens) 656 
7,838921 .. Schraubenbaum (Bliltenknospen) 929 
7,838922 .. Schraubenbaum (Fruehte) 929 
7,838923 .. Schwalbcnwurz· (Seidenpflanze; Ascle­

pias) 935 
7,839 ..... EE bare V ogelnes ter ( Indischc Vogel­

nester) 29, 153, 1078 
7,8391. ... Indianisches Brot (Puntsaon, Tukahse) 
7,8392 .... Ishindische Fleehte (Cetraria islandica) 

296 
7,83921 ... Gallerte aus islăndischem Moos 296 
7,83922 ... Carraghen (irliindisches Perlenmoos, 

Chondrns crispus) 146 
7,8393 .... Lungenflechte (Lungenmoos) 633, 634 
7,87 ....... Vitamine 323, 706, 803, 1056-1077 
7 ,871 ..... Orypan (Vitaminpriiparat aus Reiskleie) 

803 
7,88 ...... Antiscorbutiea (allgemein) 323, 1071 
7 ,881 ..... Zwiebelgemuse 354, 1139, 1140, 1153 
7,882 ..... Wurzelgemuse 352, 353 
7,883 ..... Stengelgemuse 354 
7,884 ..... SproEgemuse 354 
7,8841 .... Samengemilse 355 
7,885 ..... GerniisepreOsăfte 323, 324 
7,8851 .... Spitzwegeriehsaft 
7,886 ..... Wiirzgemiise 367, 370 
7,887 ..... Blattgemuse 354 
7,8871 .... Algeugemilse 2H 
7,8872 .... B!Utengemuse 355 
7,8873 .... Blnmengemi.ise 355 
7,8874 .... Bohnengemi.ise 108-111, 355 
7,8875 .... Flechtengemilse 2H6, 297 
7,8876 .... Fruchtgemilse 355 
7,8877 .... Hiilsen!riichtegemuse 463-466 

7 ,X~7X . .. . 1\.ohlarlcll~t.'llli'lsc ~>77, f>78 
7 ,8X7H . ... l ,ilz:.{emi\se H:!X.-- X:~·l, X:i 1 

VIII. t;t•wllrzt•. 
X,O ....... J·:ssig :H:\ -:.!·17, 70;> 
H,Ol . .... . l·:ssigsi'llii'U :! l·l 
X,O:.! ...... l·:ist·ssig ("l•:ssigt•sscnz'\ konzcntricrte 

J•:ssi~si'tun•) :H·I 
X, li ..... .'l'af•·h"si~ (Speiseessi>() 2,1,1 
X, 1:.! ...... \\'Pim•ssi).!; :!·11. 70~> 

X,l21 ..... lli'ize 7H, 2\1:1 
X,l:!:.! ..... :\larinmlt• 7X, :.w:~ 

X,t221 ..... Ins (Brallmsafl \llHl li.onzcntrierlc 
Fleischhrliht•) lillH 

X,1:.!22 . ... Tunl..:e (Sauee) 2H:~, GH:\ 
X,l/l ...... Eslrago1wssi~ (Bt·rtramessig) 21A 
X, 1. t 1 ..... l\.riiuten·ssi14 (armnatisicrtcr Gcwlirz-

cssig, gcwi.lrzll'f EssiM) 2·14 
X,l·l11 .... Hosmarinessig 2'1·1, ~H8 
S,1·112 .... l\.noh!auchessi14 558 
8,1·12 ..... Doppelessig :H,1 
X, 14:l. .... Ilreifachessi>( ~H 
8,1·14 ..... Giirun~sessig 244, 705 
8,U5 ..... 1 !olzcssig 241 
S,146 ..... (icwi..'!rzessi!4, "zuhereitete Essige" (siche 

J(ri\utcre"ig) 2<14 
8,147 ..... Stachclheercssig (Stachelbeeragrest) 24, 

\)(){) 

8,1·18 ..... llimbeercssi~ 4<13 
8,1·18 ..... Essi;>;esscnz (Ilandelsware) 2"H 
8,14() ..... Kasuzu (japanischc Essigart) 545 
8,15 ...... Zilronensiiure 370, 37B, 678, 776, 801, 

H02 
8,151 ..... Apfclsl\nrc 40, 678, 801, 802 
8,152 ..... Oxaisiiure ("Kleesiiure") 245, 775, 801, 

802 
8,16 ...... i\lilchsiinre (Flcisehmilchsaure, Para-

rnilchsi\ure) 802 
8, 161 ..... Buttcrsiiure 802 
8,1611 .... Isobuttersiiure (Dimcthylessigsfiure) 
8,17 ...... Wcinsiiure 370, 373, 802 
8,171 ..... Weinsiiure, Traubensiiure (d+l-Wein-

siiure) 802 
8,18 ...... Agrest (aus unreifen Trauben) 24 
8,1801 .... Obstagrest (Fruchtesgig) 21 
8,181 ..... Organische Siiuren (allgemein) 245, 678, 

801, 802 
8,182 ..... Pflanzensiiure (allgemein) 678, 801, 802 
8,19 ...... Pflanzenextrakt 639 
8,1 \!1 ..... Gewiirzextrakt 639 
8,2 ....... Fiirbegewurze, Farbstoffe (Farhge­

wurzc) 254-256, 370, 455, 494 
8,21 ...... Karamel (Caramel), Zuckercouleur 145, 

1135 
8,211 ..... Spinatgrfm 255 
8,212 .•... Ro te Cochenille (allgemein) 159,160,255, 

370 
8,2121 .... Carminlack (Cochenille Priiparat) 160 
8,2122 .... Schildlauscochcnille 160, 370 
8,2123 .... Ki.ichencochenille (in Kuchenform zn-

sammengeprente Cochenille) 160 
8,2124 .... Carmin 160 
8,2125 .... Cochenille ammoniacale 160 
8,213 ..... V eilchenhliiten 1052 
8,214 ..... Veilchenfarbe (Farbwurz'e) 255 
8,22 ...... Sa!ran (gerneiner Safran, orientalischer 

Safran) 255, 898-900 
8,221 ..... Gelber Safran 255, 900 
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8,22101 ... Safranin (kiinstl. Farbstoff) 255 
8,2211 .... J{apsafran (Safranersatz) 900 
8,2213 .... Saflor ("Wilder Safran") 898, 900 
8,2214 .... Martiusgelb (giftig) 255 
8,2215 .... Pikrinsiiure (giftig) 255 
8,2216 .... Korallin 255 
8,2217 .... Fuchsin 255 
8,2221 .... Kermes (tieriseh) (Kermesschildlaus) 

471 
8,2222 ...• J{ermes (pflanzlich) (Alkermes, Kermes­

kiirner) 31, 549, 550 
8,2223 .... Kermes (mineraliseh, Antimonpriiparat, 

giftig) 31 
8,223 ..... Gummigutti 408 
8,224 ..... Gelbwurz, Cureuma (Kurkuma) 162 
8,225 ..... Orlean (Farbstoff aus Frilchten der 

Bixa orellana) 801 
8,2251 .... Gelbbeeren als Farbstoff 
8,2252 .... Methylenblau (giftig) 255 
8,2253 .... Dinitrokresol (giftig) 255 
8,2254 .... Metanilgelb (giftig) 255 
8,2255 .... Orange II (giftig) 255 
8,2256 .... Bismarckbraun (giftig) 255 
8,2257 .... Echtbraun (giftig) 255 
8,2258 .... Chrysamin R (giftig) 255 
8,2259 .... Oxalsaure Salze 255 
8,226 ..... Krapprot als Farbstoff 
8,2261 .... Saft von roten Rilben 256, 353 
8,2262 .... Indigoliisung 255 
8,2263 .... Lackmus 
8,2264 .... Saftblau 
8,2265 .... Ringelblumen als Farbstoff 255 
8,2266 .... Stiirkemehl, Arrowroot und Weizen­

mehl als Farbstoff 255 
8,2267 .... RuB, Chinesisehe Tusche als Farbstoff 

547 
8,227 ..... Lakritzensaft, SiiBholzsaft (brauner 

Farbstoff) 986 
8,2271 .... Rotwein als Farbstoff 
8,2272 .... Kirschensaft 255 
8,2273 .... Liguster (Rainweidebeerensaft, rot) 

255, 854 
8,3 ....... Diverse Suppenkriiuter 989 
8,301 ..... Suppengriln 989 
8,3011 .... Labkraut, gelbes (Gallium verum) 605, 

606 
8,3012 .... Labkraut, Wald- (Gallium silvaticum) 

605 
8,3013 .... Labkraut, kletterndes, Klebekraut 

(Gallium aparine) 606 
8,302 ..... Labkraut (gemeines, weiBes) (Gallium 

mollugo) 605 
8,3021 .... Fettkraut 265 
8,303 ..... Kilchenkriiuter 599 
8,31 ...... Salatkrauter (Farb-, Geschmack-

wilrzen) 902, 903 
8,32 ...... Hopfen 93, 457 
8,3201 .... Gagel (Myrica gale) 330 
8,3202 .... Ritterspom (Delphinium consolida) 808 
8,3203 .... Seidelbast (Daphne mezereum) 946 
8,321 ..... Lavendel (Lavandula spica) 614 
8,32101. .. Salbei (Salvia officinalis, ganze Droge) 

903 
8,32102 ... Muskatellersalbei (Scharlei) 903 
8,322 ..... Salbeiblătter 903 
8,3221 .... Tschan (Chan) (Friichte einer Salbeiart) 
8,3222 .•.. Wilde Salbeibliitter 629, 903 

8,3223 .... Dalmatiner Salbeibliitter 903 
8,3224 .... Gartensalbeiblatter 629, 903 
8,3225 .... Wiesensalbeibliitter 629, 903 
8,33 ...... Thymian (Gartenthymian, Kuttelkraut, 

Welscher Quendel) 629, 1006 
8,3301 .... Zitronenthymian (Quendel, Feldkuttel-

l<raut) 629, 1006 
8,331 .•... Basilikum (Basilienkraut) 75, 76, 629 
8,3311 .... Kleinstes Basilikum 76 
8,333 ..... Petersilienkraut 323, 815, 816 
8,334 ..... Petersilienwurzel 815 
8,335 ..... Petersilienfrilchte 815 
8,34 ...... Majoran 629, 647 
8,341 ..•.. Lorbeerblatter 631 
8,342 ..... Pfirsichblatter 824 
8,3421 .... Kirschenblătter 553 
8,34211 ... Platanenbliitter 836 
8,3422 .... Mandelblătter 652 
8,343 ..•.. Weichselbliitter 1089 
8,344 ..... Weinranken 1092 
8,345 ..... Dillfrucht (Dillsamen, Gurkenkraut-

friichte) 183 
8,346 ..... Dillkraut (Gurkenkraut) 183, 184 
8,347 ..... Waldmeister 1083 · 
8,348 ..... Bertramskraut, Estragon, Dragon, "Bei-

tuB"; Artemisia dracunculus) 78, 249 
8,3481 .... BeifuBkraut, "Wilder Wermut" (Arte-

misia vulgaris) 78 
8,349 ....• Hortensie 
8,3491 .... Milch des Kuhbaumes 
8,3493 .... Canaigre 
8,3495 .... Echte Kamille, Tee-Ersatz (Feldkamille) 

677, 1003 
8,3496 .•.. Gartenkerbel 323, 549 
8,3497 .... Kerbelkraut 323, 549 
8,3498 .... Cardamomen (echter Kardamon) 145, 

146 
8,3499 .... Wilder Cardamon (Bastard-Cardamon, 

Ceylon- und Malabarischer Cardamon) 
145 

8,34991 ... Galgant (Galgantwurzel, Siam-"Ing­
wer") 330, 331 

8,34992 ... Kalmus, Kalmuswurzel 518, 519 
8,34993 ... Koriander, Coriander (Wanzendill) 369, 

590 
8,34994 ... Lorbeerfriichte 369, 631 
8,34996 ..• Primei (Himmelschliissel, Schlilssel­

blume) 841, 925 
8,349961 .• Weiderich 1090 
8,34997 ... Becherblume, Sanquisorba minor (Bim-

bernell, Pimpernell, Pimpinell) 835 
8,35 ...... Senf 369, 948-950 
8,351 ..... WeiBer Senf 948 
8,352 ..... Schwarzer Senf 948 
8,353 ..... Mostsenf (Mostrich, Speisesenf) 949 
8,354 ..... Essigsenf (Saurer Mostsenf, Weinsenf) 

948 
8,355 ..... Sareptasenf (russischer Senf) 948, 949 
8,356 ..... Franzosischer Senf 949 
8,3561 .... Kremser Senf 949 
8,357 ..... Englischer Senf 949 
8,3571 .... Estragonsenf 249 
8,358 ..... Senfpulver (Senfmehl) 948 
8,359 ..... Senffriichte 
8,3591 .... Senfkorner 948, 949 
8,36 ...... Paprika (allgemein) 147, 369, 807, 808 
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8,361 . .... Papril..:a, Tt."lr·I,ischl'l' PfeHer, Spanisdtcr 
l'l'cHer, langc llcil.ll><•<•t'<') (!rischc 
Scholcn) 807, 808 

8,:37 ...... Paprilm (gctroelmcl) 808 
8,:l71 ..... Paprilm, <'ingcmachl (l'fl'l!croni) 808 
8,:~8 ...... l'aprilmpulvcr 808 
8.:~81 ..... l'aprikacss.•n:r., Capsicum-Esscnz !-108 
8,:~82 ..... Hoscnpapl'ilm 807 
8,383 ..... Mcrkanlilpaprika 807 
8,3\l ..... ,].; nohlauch :i(i7, ;,;,7 
8,391 . ... . 1\.nolllanch, trocken 55X, Hl:\ 
8,4 ....... Pfcffcr 147, Hi2, !-107, 817-81!!, x:H 
8,41 ...... Pfc[[cr, schwarz 817 
8,42 ...... Pfc!fcr, wcW 817 
8,421 ..... Langer l'feffcr !-117 
8,43 ...... Gemahlener Pfcffcr 818 
8,44 ...... Cayennepfeffer ( Guincapfcffer, Gol<l­

pfcffer) 147, 148, 807 
8,441 ..... Amerikanischer "Caycnnepfc!!er" (l'rii­

parat) 148, 706 
8,442 ..... Brasilianischer Becrenpfcffer (Capsicum 

microcarpum) 148 
8,443 ..... Chilly; Cayenncpfeffer in Schotcn 148 
8,45 ...... Burropfeffer 819 
8,451. .... Japanischer Pfeffer 81!l 
8,452 ..... Negerpfeffer (Kumba) 819 
8,4521 .... Cubebenpfeffer (Cubeben, Schwarz-

pfeffer, Stielpfeffer) 162 
8,4522 .... Quittenpfeffer 807 
8,4523 .... Tasmaniapfeffer 819 
8,4524 .... Ge!ber spanischer Pfeffer (Piment de 

Mozambique) 807 
8,453 ..... Piment (N elkenpfeffer ganz, Englisches 

Gewiirz, Neugcwiirz, Gewi'lrzkOrner, In­
dianischer Pfeffer) 369, 834 

8,4531 .... Brasilianisches Piment 834 
8,4532 .... J amaikapiment, hiiufigste Handelssorte 

(Jamaikapfeffer) 834 
8,4533 .... Piment (gemablen) 834, 835 
8,4535 .•.. Grol3es mexikan. Piment (spanisches 

Piment) 834 
8,4536 .... Kronpiment, kleines mexikan. Piment 

( Craveiro) 8:34 
8,4537 .... Manipoeira 655 
8,454 ..... Gewlirznelken (Gewlirznagerl, Nagele, 

Niigc\chcn) 368, 369, 395, 3fJ6 
8,455 ..... :Vlutternelken 369, :!95, 75<1 
8,456 ..... :\fuskatnuJ3 (Bandaniisse, echte Muskat­

nUsse, 1\fal<assar-Niisse, lVIuscate, Neu­
Guinea-Nlisse) 369, 752 

8,4561 .... Ammeisamen (Gewiirz) 35 
8,457 ..... Muskatbliite- (Makassar-Macis, Macis, 

Papua-Macis) 369, 751 
8,4571 .... lllacispulver (Muskatbliitenpnlver) 752 
8,458 ..... Ingwer (Ingber, Ingwerklauen) 367,469, 

470 
8,4581 .... Ne!kenwurz (Geum urbanum) 772 
8,459 ..... Tamarinde (Dia!.: Indianische Datt.eln, 

saure schwarze Datteln, Sauerdatteln) 
995 

8,4591 .... Tamarindenmolke 995 
8,4592 .... Tamarindensamen (ostindische Speise) 

995 
8,46 ...... Ceylonzimt (echter Kaneel, echter 

Zimt) 368, 1125 
8,4601 .... Wilder Zimt (minderwertige Ware) 1125 
8,4602 .... Kassiazi:mt (gemeiner Zimt) 368, 1125 

X,·Hi l. .... Zitntrin<lc ll:lii, 1121i 
!-1,-Hill .... Zimt, Winlct·srin<le (Cortex Wlnteranus 

spmius) 112:> 
!-1,·1612 .... wil<le Zimtrin<lc 112;; 
H,.Hil:l .... t.;ancelziml (echl) :u;x, 1125 
X,·Hi2 ..... Zimlpulver 112(;, 112li 
X,·Hi:l. .... Ziml.hllHe (CassicnhliHe) 1126 
X,•Hi:ll .... Zimlmalla :l!iH, ll21i 
x,.u;:12 .... Falscher Ziml 112f>, t t:.W 
!-1, lti:l:l .... Zimtah!iille (Chips) :l!iX, 1126 
!-1, Hi-t ..... Stcrnanis, Fmctus An isi stcllati (Ba<liau, 

Chincsischcr Slcrtt:mis) :1\J, :~6!1, 976, \177 
H,•Hi!'> ••••• 1\apcl'!l, 1\appcrn :IHX, f>23-525 
H,4lii'>01 ... l(appcrnersalz (l'ortulaklmospcn un<! 

Sprosscu) 52·1 
8,1!i51 .... I.;apuzincrkrcsscnknospcn (Kappcrn­

crsatz) :l!i8, 524 
8,.1!i6 ..... Wacholtlcrllcct·cn (Gcwlirz) sichc 0,379 

(als Frucht) 3!i\l, 1081, 1082 
8A67 ..... Fenchc\ (Frlichte) 261, 262, 369, 677 
X,'IH71 .... Beil3endc Fcnchclfrlichte 262 
8,4672 .... Homische Fenchelfrlichte 262, 369 
8,4681 .... Angclika(allgemein), siehe noch 4,786; 

Angclika (Stengcl) als Triiger iithetischen 
O les, siche noch 4, 7861 ; Angelika­
wurzel(Engelswurz), siehe noch-1,7862 
38 

8,469 ..... Orangenblliten 801 
8,4691 .... Orangenbllitenwasser 801 
8,4692 .... Heill<raut (Heracleum sphondylinm) 

440, 441 
8,47 ...... Vanilie 369, 1047 
8,4701 .... Vanilie de ley 1048 
8,4702 .... Pomponavanille (Vanillon) 1048 
8,4703 .... Simaronavanille 1048 
8,4704 .... Vanillin 1047 
8,4705 .... Tahiti vanilie 1047 
8,47051 ... Kristallisierte Tahitivanille 1048 
8,4706 .... Brasi\-Lagueyra-Vanille 1048 
8,471 ..... Kiimmel 369, 599, 600 
8,472 ..... 1\lutterklimmel, Handelsware (romischer 

Klimmel) 369, 600, 753 
8,4721 .... Homischer Kiimmel, wild (Mutter­

kftmmel, Kreuzklimmel, Pfefferklimmel) 
369, 600, 753 

8,4722 .... Schwarzkftmmel (Semen Nigellae) 936 
8,473 ..... Anis 38, 39 
8,474 ...•. Pfefferminze (Prominze) 368, 735, 820 
8,4741 .... Katzenminze (Nepeta cataria) 546 
8,4742 .... Krauseminze 735, 820 
8,4743 .... Minzenkraut (allgemein) 735 
8,4744 .... Polei, Mentha Pulegium (Flohkraut) 

837, 838 
8,4745 .... Schabzigerklee (Wiirzkraut, Steinklee) 

912 
8,47451 ... Schafgarbe 323, !116 
8,4 7 5 ..... Wermutkraut 17, 1098 

Myrrhenkraut, siehe 7,44 ( obsoletes Ge­
mlisekraut) 754 

8,476 ..... Pistazien 836 
8,4761 .... Pigniolen 835 
8,4 77 ..... H.osmarin 888 
8,478 ..... Hhabarber 874 
8,479 ..... Reseda (Bilite, Wlirzstoff) 873 
8,4791 .... Raute 858 
8,48 ...•.. Pfeilkraut (japanisch "Kuwai" ge­

nannt) 479 
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8,481 ..... J{athstrauch (Catha edulis) 545 
8,482 ..... Sa turei, llohnenkraut ("Pfefferkraut"; 

Satureja hortensis) 111, 367, 819 
8,48201 ... Pfefferkraut (Lepidium latifolium) 819 
8,-18:!. .... Pichurinbohnen (Sassafra13niisse) 
8,48:31 .... Liebstockel (Levisticum officinale) 626 
8,484 ..... Myrtlewachs 751 
8,'1841 .... Ysop (Bitterwiirze) 1118 
8,48·12 .... Stcinweichselholz (Wiirzholz) 1089 
8,-185 ..... Zitronenl{raut (Zitronenmelisse) 1129 
8,486 ..... Hoccambole (Graslauch, Rockenbollc, 

Schlangenkraut) 881 
8,487 ..... Sandiauch 906 
8,488 ..... Frauenminze (im Mittelalter statt 

Hopfen als Bierwiirze) 735 
8,189 ..... Zittwer 
8,4891 . ... Curry (zusammengesctztes l\Iischgewiirz 
~ Asiens) 162, 177 
8,4892 .... Eibisch 193 
8,4893 .... Ginkgobaumfrucht (japanische Wiirze) 

397 
8,4891 .... Ni\geleinnul3 755 
8,4895 .... Drachenkopf, tiirkischer 1023 
8,4896 .... Schneeballbeeren (Branntweinwiirze) 

926 
8,49 ...... Gewiirzkrăuter 367 
8,491 ..... Gewiirzfriichte 369 
8.492 ..... Gewiirzwurzel 367 
8,493 ..... Gewiirzblătter 367 
8,494 ..... Gewiirzbliiten 368 
8,495 ..... Rindengewiirz 368 
8,496 ..... Gewiirzsalze 370 
8,497 ..... Gewiirzsaucen 369, 955 
8,4973 .... Hopfenmehl, Lupulin (Bierwiirze) 90, 

93, 457 
8,49731. .. Lambicwiirze (belg. Bierwiirze) 609, 610 
8,4974 .... Hornextrakt (Wiirzstoff) 459 
8,498 ..... Pflanzenwiirzextrakt 639, 831, 832 
8,4981 .... Pflanzenwiirze 367 
8,4982 .... Tomatenextrakt (vergoren) 809 
8,5 ....... Tce 368, 999-1003 
8,501 ..... Teestrauchsamen 1003 
8,502 ..... Schwarzer, brauner Tee 1000 
8,503 ..... Griincr Tee 1000 
8,50·1. .... Gelber Tee 1000 
8,51 ...... Chinesischer Tee (allgemein) 153, 154, 

368, 393, 999 
Ferner Schlemp (Teeabsud mit Graupen, 
Kartoffelmehl, Arrowroot, Safran, Ge­
wiirznelken, Zimt, Macis; Holland) 925 

8,511 ..... Chinesischer Tee ( ~chwarze Sorte) 1000 
8,5111 .... Pekko (Pecco) (schwarze Sorte) 1000 
8,5112 .... Orangepekko 1000 
8,5113 .... Souchong (Pharmakop. austriac.) 1000 
8;511-1 .... Kongu (Congu) 1000 
8,5115 .... Ouiong 1000 
8,512 ..... Chinesischer Tee (griine Sorte) 1000 
8,5121 .... Yong Haysan 1000 
8,5122 .... Imperial (Perltee) 1000, 1003 
8,51221. .. Tonkay, griiner chinesischer Tee 1000 
8,5123 .... Haysantee 1000 
8,5124 .... Gunpowder (SchieDpulver-Teesorte)1000 
8,52 ...... Japanischer Tee 481, 999 
8,53 ...... Javatee 999 
8,531 ..... Javapekko 1000 
8,532 ..... Javasouchong 1000 
8,533 ..... Javahayson 1000 

8,54 ...... Indischer Tee aus Assam 1001 
8,541 ..... Indischer Tee aus Ceylon 1001 
8,542 ..... Heuniontee 999 
8,543 ..... Brasilianischer Tee 999 
8,5431 .... Bohcatce (Teebou, grobste Sorte chin. 

Tees) 1000 
8,544 ..... Bruchtee 368 
8,545 ..... Ziege!tee (Backsteintee) 1000 
8,5451 .... Familientee (sebr gute Karawanensorte) 

254 
8,5452 .... Russischer Tee 1000 
8,5453 .... Koffeinfreier Tee 1003 
8,55 ...... Pfefferminztee 820 
8,551 ..... Kiisepappeltee (Rosenpappel) 888 
8,552 ..... Eibischtee 
8,553 ..... Konigskerzentee (Himmelsbrandblumen, 

Himmelsbrandtee, W ollkrautblume) 
8,554 ..... Apfeltee ·13 
8,5541 .... AckersteinsamenbliHter (Tee-Ersatz) 19, 

368 
8,555 ..... Buschtee, Cyclopia genistoides (Honig-

tee) 137 
8,556 ..... Fahamtee (Bourbontee) 250 
8,557 ..... Kakaotee (Kakaoschalentee) 515 
8,558 ..... Kamillentee 677, 679 
8,5581 .... Brombeerbliitter (Tee-Ersatz) 122 
8,56 ...... Tisanen, Ptisanen (Teeaufgiisse) 267, 

444, 677, 1007 
8,5601 .... Arzneitisanen 1007 
8,561 ..... Ma te (Matte; Caa-Paraguaytee, Yerba) 

577, 673, 67 4 
8,5611 .... Mate (Caa Kny) 673 
8,5612 .... 1\Iate (Caa Guaza) 673 
8,5613 .... Mate (Caa Mirim) 673 
8,5614 .... Mate Yerba 674 
8,562 ..... Aya-Pana (Tee, Wiirze) 65 
8,563 ..... Erdbeerbliittertee 368 
8,564 ..... Ebereschenbliitter (Tec-Ersatz) 368 
8,.565 ..... Heidelbeerbliitter (Tee-Ersatz) 440 
8,566 ..... Himbeerbli\tter (Tee-Ersatz) 443 
8,567 ..... Johannisbeerbliitter (Tee-Ersatz) 486 
8,568 ..... Holunderbliite, trocken (Tee-Ersatz)368, 

453 
8,569 ..... Lindenbliitentee 627 
8,56901 ... Lindenbliiten (Droge) 627 
8,5691 .... Prei13elbeerbliitter (Tee-Ersatz) 840 
8,5692 .... Schwarzdornbl5tter (Schlehenbliitter) 

508, 924 
8,5693 .... Schwarzdornbliiten, Schlehenbliiten 924 
8,5694 .... Kaffeetee (Tee-Ersatz) 509 
8,5697 .... Vogelbeerbliitter 1078 
8,56971 ... Wei13dornbliiten (Teersatz) 1094 
8,56972 ... Griine, getroclmete Rosenbliitter 368, 

508 
8,56973 ... Steinhrech (tschagischer Tee) 974 
8,5697 4 •.. Weidenrosleinbliitter ( "Kaporischer" 

oder "Kurilischer" Tee) 368, 1090 
8,6 ....... Kaffee 370, 497-507, 678 
8,61 ...... Kaffeebohnen (rob) (Rohkaffee, griiner 

Kaffee) 370, 497, 504 
8,611 ..... Philippinenkaffee 500 
8,612 ..... Venezuelakaffee 500 
8,613 ..... Arabischer Kaffee 497, 500 
8,614 ..... Brasilianischer Kaffee 499 
8,615 ..... Ceylonkaffee 500 
8,616 ..... Haitikaffee 500 
8,617 ..... Javakaffee 500 
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8,(; 18 ..... \lPna<lokaf!ee ( l.;artee von Cdd>es) ;,oo 1 

~,G 1 H . .. , . PerlkaHec ("tnitnnlic.he .. Bohnen) ·l~)~) 
8,l>l\ll .... 1\.offein[rder l(arfee :no, ;,o;-> 
H,l) 1 \l:.?. . ... :\loklmkaHec (arahlsc.her) :r7o, i>OO 
S,H:2 . .... . 1\.affeeholuH_"n, gerf,slct. (gehrannlct· 

Kaffee, lhislkafl'<-e) c>O 1, :>O:) 
8,621 ..... 1\.affcchohnen, gentahlcn ;)o;> 
8,6:!2 ..... Kaf!eehohnenessenz (\.;affl'e-Exlrakl) 

;-)()J 

8,623 .. , .. l(affccabsutl (stark) :1\l:l, :i07 
8,621 ..... KaHceahstul (schwaeh) ;,u7 
8,625 ..... Snltankaffee (Sakkaka[[ee) !iOt 
8,6:1 ...... Kaf[ec-Ersatz (allgl'mein) 507 -<)0\l 
8,631 ..... Stiirkereichc J.;a[[ec-Ersatzslofl'e !illi 
S,G:\2 ..... M~iskaffec 507 
8,6~3:3 . .... H.oggcnkaffce 507 
8,634.,.,. Gerstenkaffce 507 
8,635 . .... ( i-erstenrnalzkaHce 375, 508, G50 
8,63() ..... Weizenlmffec 507 
8,()37 ..... Weizenmalzkaffcc 508, 50\J, 650 
8,6371 .... lietrcidekorncrkaffec (Cercalicnlmffec) 

C>ll7, G50 
8,()38 ... , .Kaffee ~ns I-Ii.ilscnlriichten 507 
8,6381, ... Lnpincn1mffce ('-'Volfsbohnenka[[ee) 507, 

()34 
8,6383 .... Kichererbsenkaffce (Deutscher, Pran­

zosischer Kaffee) 508, 550 
8,()39 ..... Eichelkaffee (Gesnnllheitskaffee) 194, 

508 
8,6391 .... Kongokaffce (Kaffeersatz ans den 

Bohnen einer Phaesolus-Art) 
8,6392, , .. Sojabohnenkaffee 508, 954 
8,6:l93. , . , Sndankaffee ( Kaffeersatzmitte1, ans elen 

Samen von Parkia africana hergestellt) 
509 

8,6L ..... Kaffeersatzstoffe ans fettreichen Kaffee­
crsatzmitte1n 508 

8,GM ..... Enlnul:lkaffee (afrikanischer Null­
hohnenkaffee, Arachiskaffce, Anstria­
lmffee, Erdrnandelkaffee) 238, 508 

8,643, .. , , Dattelkernkaffec 508 
Dattelfleisch, geri\stet (Ersatzkaffce) 167 

8,6431 .... Karnaubapalmenkcrnka!fec 508, 528 
8,G-132 .... Ka!feekerne (Ersatzkaffee aus Frucht-

kiirnern) 
8,fi433 .... WeWdornkernlmffee 508, 1094 
8,fic14 ..... Spargelsamenkaffee 95\l 
8,6141 .... Mandelkaffce SOS, ()53 
8,6:) . . , ... 1\."affeersatzrnittel aus sonstigen Roh-

stoffen 507 
8,6:>1. .... IIagebntlenlmffcc 414, 508 
8,652 ..... Holzbirnenk~ffce 102, :>Oi 
8.65:1 ..... \Veintraubenkernka!fee 507 
8,65,-t- . .... Akazicnsarnenk;:lffee (Hobinicnsamen­

kaffee) 2() 
8,6;)5 ..... \Vachspalmenkaffec (Carnauhapahne) 

508 
8,Gi)fl .. ,., Mogdadkaffee (Xegerkaffee) 50\J 
8,G;l7 . .... Spargelbeercnkaffee 50U, !J5U 
8,GJ8 . ... . 1\.::arlsbadcr l{affccgewllrz 
8,66 ...... r..:affeersatz (zuckerreich) 507 
8,661 .. , .. Gebrannter Zuckerkaffee 507 
8,6fl2 ..... Ri.ibenkaffec S07 
8,66:1. , ... ~Ialzkaffee 507 
8,661 ..... Feigenkaffee 260, 508 
8,665 ..... Karohbenkaffee (Carobbenkaffee, .Jo­

hnnnisbrotkaffee) 486, 508 

8,!ili:>1 .•• ,l\lohrrlilwnlmffee 7:18 
X,(Hi:->:.! .... Hunkelriihcnkaffee rl07 
8,!\t\:.:1 .... 1 latlelkaffce 11\7, ;,()7 
H,()t)f)l . ... Banancnka{[(•(~ 7~ 

X,4Hin2 .... 1\.ast.anienl.;:afft.·l~ G07, fl4tl 
8,!ili7 ..... 1\.affcehliilt<'l' (l.;arrectcc) 50!1 
H,tj()S ..... 1\.aHcersatzmitle\ aus \Vurzcl~cwiichscn 

'•07 
X,fifi~) . .... l.ihvt.~nzaltnkaffpc ;)07, n:~ 1 
X,OGB 1 .... ( :ichoricn l.;:afrl·c (ZichoricnkaHcc) [>07, 

1 l 1\l, 11:!0 
X,OG\>2 . ... Kunslkaffce (aus Tei~ Yon Cietrcidcmehl 

usw. ttnl<'r Zusal7. von tiun11ni herge­
stdll) 501 

X,(}7 . ..... Triagc 0\..affeeabfall) 501 
R,071 ..... llydropathischcr 1\..a[[ceznsatz 
8,G72 ..... Francklmffcc ( Fl•igcnlmffec) ;,07 
8,tn:3 . ... . 1\:riegskaHcc 507 
X,()fcl. .... (iombokaHee 1 n:~, 400 
S,7 . ...... Saceharin und synlhetischc Gcschmacl<s­

stotfc 8\l, 8\H\--~\18 
8,71 ...... Sa ceha rin (Sukrmninesyl<ose) 896 
8,711 ..... Saccharinnatriurn (I(ristallose, leicht 

losliches Saccharin, leichtlosliche Sy­
lwse, Sylwrinnatrium) 8\J6 

· 8,72 ...... Dulcin (Sucro1-Paraphenetollmrbamid) 
8\17 

X,73 ...... Glucin 8D7 
H,7 4 . ..... Sukramin 8\)G 
8,741 ..... Zykorin 8\H:i 
8, 7,12, .... Znkerin 896 
8,75 . ..... Sucrose 
8,7 51 ..... Gewlirzsi.illstofle 373 
8,752 ..... Siillstoff Iliichst 8\16 
8,7 55 . .... Saccharinpr~jparate 896-808 
8,7351 .... Sucre doubJe sucra1nine (Hohruckcr + 

Sulfamidobenzoesilurc) 8\l(i, 8\)8 
8,7552 .... Snlfamidobcnzoesiiurc (Saccharin) 896 
8,7:>53 ... , Saccharinpriiparat (Extrait de Canncs 

(Saccharinnatrium Glycerin) 896 
8,76 ...... Gennllmittel :163-372 
8,7()1 . .... Alkaloidc dcr ~ahrungsmittcl 30, 417, 

505, 50G, 51:3, 577, 793, 1001 
8,7G11 .... Ilaschisch (lndisches Hanfkraut) 417 
8,7612 . ... Ophun (iigyptisches, persisches, Smyr-

naer Opinm) 7\)3 
8,7G1:l .... Koflein (- Thein) 505, 506, 577, 1001 
S,7()131 ... Theobrornin 51:~ 

8,7611 .... Ambra 839, 810 
8,71l2 ..... Tabak 153, !\78, 706, 728, 992~\194 
8,7()21 . .. . Kautabak \-Hl2 
8,71\22 .... Schnup[tabak 70G, 992 
8,7()2:1 . ... Hauchtahak 706, 992 
8,71i2L ... Nikotinfrcier Hauchtabal< \)\)3 
8, 762Cl . ... Zigarrcn Dn2 
8,762(i .... Zi~arren ohnc l\ikotin 993 
8,7G27, ... Zi!4aretten \l\12 
8, 7fJ28 . ... Zigaretten ohne Nikotin nn:~ 
8,7G4 ..... Pituri (Bhitter von Duboisia Hopwodii 

in Zentralasicn; berauscl1endes Kau­
mitte1) 

8,765 ..... Betel (Arekaniisse) 52, 82, 15:o 
8,76501., .Belei gcgoren (siehe 7,71l501) 82 
N,76.'J1 .... Hranntweinsch~iden 116, 117 
8,7652 .... l\Iastix 673 
8,76() ..... Coca (Cocabliitter, Kokabliitter) 584 
8,7()7 ..... KolanuH (GnrunuB) 583, 776 
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8, 7671 .... l{olanuJ3pastillen 584 
8, 76711 ... KolanuBpillen 584 
8,76712 ... KolanuBprăparate 584 
8,76713 ... Fischkiirner (Kokelsl<iimer) 291 
8,7673 .... Koffeinhiiltige Nahrungsmittel 577, 776 
8,7674 .... Koffeinhii.ltige GenuBmittel 393, 577, 

776 
8,768 ..... Leblebii (I{ichererbse) 550, 617 
8,76!), •... Gnarana (Pasta aus den Samen von 

Paullinia sorbilis) 407 
8,7691 .... Fliegenpilz (Berauschendes GenuBmittel) 

314, 315, 371 
8,8 ....... Speisewurzen 363-373 
8,81 ...... Bonillonextrakt (aus verschiedenen 

Rohstoffen) 988, 989 
8,82 ..... ,Maggis Erzeugnisse (allgemein) 639-

641 
8,821 ..... Maggis Suppen- und Speisewiirze 63!J 
8,822 ..... Maggis Suppen in "\Vtirfeln 639, 640 
8,823 ..... Maggis Fleischbruhwiirfel (Rindsuppen­

wiirfel, Bouillonwiirfel) 640 
8,824 ..... Maggis gekiirnte Fleischhriihe 640 
8,83 ...... Bouillonprăparate (Suppenkonserven) 

988, 989 
8,831 ..... Hefeextrakt 438 
8,832 ..... Sojasauce (Shoya, Shoyu, Soya) 479, 

705, 955 
8,8321 .... Sojawiirze (mit Koj fermentiert) 177, 

955 
8,8322 .... Japanische Sojawurze 479, 955 
8,8323 .... Chinesische Sojawiirze 177, 705, 955 
8,8324 ... ,Seves (aromatische Wlirzzusătze zu ge­

spriteten SuBweinen) 
8,833 ..... Harveysauce (sogenannte kăufliche 

Sauce) 177 
8,8331 .... Mintsauce (kiiuflich) 
8,834 ..... Triiffelsauce, Extrakt (sogenannte kiiuf· 

!iche Sauce) 830, 832 
8,836 ..... Bouillonfleischextrakt 271, 272, 305, 308 
8,84-8,862 Suppen 987-989, 1004 
8,84 ...... Bouillon, d.unn ("Krafthriihe", klare 

Suppe) 987, 988 
8,841 ..... Bouillon, d.ick (Beeftea) 988 
8,8·111 .... Bouillon (mittlere) 988 
8,842 ..... Liebigs Fleischextrakt 177, 308, 625 
8,843 ..... Fleischsaft 272, 302, 314 
8,85 ...... Fleischsaft (Leube-Rosental) 621 
8,851 ..... Fleischlosung 621 
8,852 ..... Johnstons Fleischbeef (Fleischextrakt) 
8,853 ..... Valentines Meat julce (dauerhafter 

Fleischsaft) 
8;854 ..... Fleischextrakt ( dunnfliissig) 309 
8,855 ..... Fleischextrakt ( dickflussig) 309 
8,856 ..... Fleischextrakt (fest) 308 
8,857 ..... Peptoined beef j elly 
8,858 ..... Suppenkonserven 988, 989 
8,859 ..... Fleshtea (Bouillon de prime) 272, 314 
8,86 ...... Karottensuppe von Moro (Săuglings­

.nahrung) 529, 988 
8,861 ..... Liebigs Suppe 625, 988 
8,862 ...•. Soxlets verbesserte Liebigsuppe 369, 

625 
8,863 ..... Biausăure in Nahrungsmitteln 369, 464, 

618, 743 
IX. And~re Hilfsmittel der Kiiche. 
9,0 ....... Kochsalz 567-573, 762, 776,1027, 1032, 

1033, 1108 

9,1 ....... Surlsalz 567 
9,11 ..... ,Steinsalz (Formatsalz) 567 
9,12 .•.•.. Tafelsalz (gemahlenes fei nes Sudsalz, 

Kiichensalz) 567, 568 
9,13 ...... Meersalz (Seesalz) 567, 1033 
9,14 ...... Mahlsalz 567 
9,141 ..... Cerebossalz (Handelsbezeichnung fUr 

ein ktinstlich erzeugtes Kochsalz) 149, 
567 

9,142 ..... Formsalz 567 
9,143 ..... Blanksalz 567 
9,144 ..... Ausliindisches (engliscbes Salz) 567 
9,15 ...... Lahmanns Niihrsalz 
9,151 ..... Nemsalz (Pirquet-Wolfel) 727 
9,152 ..... Konversionssalz (kiinstliches Kochsalz) 

149, 567 
9,15201 ... Physiologisches Salz (Sai physiologicum) 

985 
9,1521 .... Physiologische Kochsalzlosung 472,985, 

Ferner Ringerlosung 472 
9,153 ..... Schwache Salzlosung 472, 985 
9,154 ..... Starke Salzlosung 472, 985 
9,155 ..... Konzentrierte Salzliisung 311 
9,1551 .... Omalkambrausesalz (imOmalkamwasser) 

1085 
9,1552 .... Selleriesalz (Gewiirzsalz) 947 
9,16 ...... Arsen 54-56, 301, 396 
9,161 ..... Eflbare Erden 81, 236, 237, 1028 
9,162 ..... Steinbutter 81, 236 
9,163 ..•.. Bergbutter 81, 236 
9,164 ..... Bergtalg (Hatschettin) 81, 236 
9,2 ....... Wasser 1008-1010, 1013, 1015, 1027, 

1032, 1055, 1084, 1085 
9,21 ...... Weiches Regenwasser 1033, 1084 
9,22 ...... Hartes Quellenwasser 1002, 1084 
9,221 ..•.. Destilliertes Wasser 502 
9,222 ..... Sterilisiertes Wasser 4 72 
9,23 ...... Kaltes Wasser 678, 1004, 1005, 1008, 

1009, 1086 
9,231 ..... FlttBwasser, Bachwasser 1010, 1084 
9,24 ...... Laues Wasser 679, 1086 
9,241 ..... Meerwasser 472, 56S, 1033 
9,25 ...... HeiBes Wasser 677, 1005 
9,26 ...... Siedendes Wasser 
9,261 ..... Trinkwasser 1004, 1085, 1086 
9,27 ...... Natureis (Kiareis, Roheis, Triibeis) 211, 

1085 
9,28 ...... Kunsteis (ktinstliches Eis) 211, 678, 

1085 
Speiseeis (mit Zucker, siehe Gefrorenes 
6,645) 211, 337, 678 

9,31 •..... Mineralwiisser (diverse Quellen) 1085, 
1086 

9,3101 .... GieBhtibler Sauerbrunn 1085 
9,3102 .... Kli\sterle-Sauerbrunn 1085 
9,3103 .... Krondorfer Sauerbrunn 1085 
9,3104 .... Rohitscher Sauerbrunn 1085 
9,3105 .... Preblauer Sauerbrunn 1085 
9,311 ..... Kill}stliche Kohlensăuerlinge (kiinstliche 

Săuerlinge) 1087 
9,312 ..... Natiirliche Kohlensiiuerlinge (Siiuerlinge, 

natiirliche) 1087 
9,313 ..... Omalkamwasser (kiinstliches Mineral­

wasser) 1085 
9,32 ...... Apollinaris (einfacher Siiuerling) 1085 
9,33 ...... 1\!arienbad (einfacher Siiuerling) 1085 
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9,3:ll ..... Al.lmannshlins<•t· (ullmlischct· Silucrlin:.o 
1os;, 

9,:34 ...... Bilincr (alkalischcr Siiuerlinl() 10!\S 
9,:l-l 1 ..... Emscr (alkalisch-murialischc Qnl'lh•, 

Kochsalznatron,iiucrlinl() 10!\5, 10!:!Ii 
9,:112 ..... Nblcrsclters (allmlisch-mnriatiscl"' 

!Jw•llc) ()78, 10!\5 
H,:lS ...... Karlsbatl<'r (alkalisch-salinischc Qu!'llt•) 

10!:15, 1086 
9,3(i ...... Tarasp (alkalisch salinische Qucllc) 10S~. 
9,:18 ...... Eiscnwiisscr (diverse) 10!:15 
9,381 ..... Aiexisbad (cin!achcr Eisl'n,iium·linl() 

1085 
9,382 ..... Schwalbach (cin!achcr Eiscnsiiucrlinl() 

1085 
9,39, ... , . Franzensbad (alkalisch salinischcr Siiucr­

ling) 1085 
9,391. ... ,Driburg (erdig- salinischer Eiscnsliner­

ling) 1085 
9,392 ..... Pyrmont (erdig-salinischer Eisensiiucr· 

ling) 1085 
9,393 ..... Arseneisenhiiltige Mineralwiisse r 

(al!gemein) 54 
9,394 ..... Arsenhăltige Quellen 54 
9,4 ....... Kochsalzquellen 1085 
9,41 ...... Wiesbaden (warme, einfache Kochsalz­

quelle) 1085 
9,42 ...... Hali (kalte, jod- und bromhi\ltige Koch­

salzquelle) 1085 
9,43 ...... Miinster (warme jod- und bromhiiltige 

Kochsalzquclle) 1085 
9,45 ...... Bitterwăsser 1085 
9,46 ...... Hunyadi (Bitterwasser) 1085 
9,47 ...... Rakoezi (Ofner Rakoczi Bitterquellc) 

1085 
9,5 .. , .... Alkalisch-erdige Quellen (erdigc 

Mineralwiisser) 1085 
9,51 .. , ... Wildbad (alkalisch erdige Quelle) 108:> 
9,52 ...... Lippspringe (alkalisch-erdige Quelle) 

1085 
9,54 ...... Sehwefelquellen (allgemein) 1085 
9,541 ..... Aachen (warme Schwefelquelle) 1085 
9,55 ...... Baden bei Wien (warme Schwefelquclle) 

1085 
9,551 ..... Teplitz (warme Schwefelquelle) 1085 
9,57 ...... "lndifferente" Quellen (radiumhiiltig, 

gehaltarme Quellen, radiumhiiltige 
Mineralwiisser) 1085 

9,58 ...... Gastein ("indifferente" Quelle) 1085 
9,581. , ... Ragaz ("indifferente" Quelle, Ragaz-

Pfiifers) 1085 
9,59 ...... Magnisonwasser (kiinstlich) 1085 
9,591 ..... Muriatisehe Quellen 1085 
9,592 ..... Alkalisch-muria tische Mineral­

wiisser 1085 
9,593 ..... Alkalisch-salinische Mineralwăsser 1085 
9,594 ..... Alkalisehe Quellen (allgemein) 1085 

Ferner: Baden-Baden, !schi, Kreuznach, 
Kissingen, Oynhausen, Reichenhall, 
Salzschiirf 1085 

9,6 ....... Kohlensiiure (allgemein) 67, 676, 677 
9,61 ...... Reine Kohlensiiure 68 
9,611 ..... Paraffin (Kohlenwasserstoff) 81, 198, 

788 
9,62., .... Kohlensiiure im Wasser (Syphon) 1085 
9,627, .... Chilisalpeter (Natriumnitrat) 151, 905, 

906 

~),ti:ţ . ..... 1\.olllt•ns:itll't' im \Vasst·r 111it BehtH'Il"' 
;.(un~t·n 1 ox~. 

H.f• l . ..... 1\.ollh·nsaun· ~t·llumlen itn Buclqluh·t~r 

t;7 liH 
u,n ll . ... . 1\oh!Pns:iurt• :J;t•hmulen ilu llirschhorn-

snlz tiX, ·11:-, 
!I,IH:! ..... 1\ohh•n,,illl'" dmeh lll'f<· 1:!:1, !JIU 
!l,li 1:1 ..... 1\ohh•nsiiltl'l' dlll't'.h lli<'l'lwf'" !:!S, 1:1X 
!l,li li . .... 1\ohh·ns:iun· tlurdt l't'!·Uiwfe -1:17 
~),t; ,.-, ..... 1\.ohlt•nsilllrt' dureh s~uwrtc.•ig !llO, Hll 
~t.n;, . ..... Satwrstoff (< lxy;.,!;t•niunl) 
~t.t).-, t ..... \\'asst•rslol'l'suJH'rox~··l (Zllr Fr·ischt•r­

halt.un!.!; von !\:'ahntn~sn1illeln) :H8, :Hn 
H.n:-,:.! . ... . 1\alimn hypt•rnum:,J;nnieunt 
!l,li.-,:1 ..... 1\alilllllllilrat (1\alisnlpclcr, Salpctt•r) 

!Jo;,, 1 \IJK 
!l,lilj, ..... Schwcfcl ,1(; 1 
!I,IHi 1 ..... S!'hwt•lli:.(c Siinrc :11 \l, ·IIH, \!:17, 1110 
U,HO:l: .. ... ,.Sehwdl'lnatron'' (Natritunsulfat, 

Frischt••·hallnngsmitt<'l !l\ţ 1 lack!lcisch 
usw.) 

!J,HG21 .... l'hosphalc :llrJ, ·liS, 1005, 1056 
!J,liG:I. .... Salzsiinre (Chlorwasscrsloff) 186, 313, 

62:> 
\l,li<il., ... Flnor-Wasscrsto!! (Frischerhaltungs­

mitlcl) l!ltl. :111, :n5, 31!1, 1110 
\l,lill3 ..... 13orax. (:\alriumtetraboral) 112, 311, 

:n\l, 712 
!l,lillG .. , .. Borsiinrl' 112, 11:1, 1!18, :111, 319, 712 
!l,lii 1 ..... Hirschhorn (Ammonkarhonat) 68, 4·15, 

·15\J 
!J,Ii711 .... ITirschhornlwhlc (zum Kliiren des 

Weincs) ·1·15 
\l,Gi2 ..... Chilisnlpctcr 151, 905, \l06 
\l,G75 ..... Erdallmlicn :111, :ll\l 
n,ns ...... llackpnlvcr li7' 68, 625 
!l,GSl ..... Amcrilmnischcs Backpnlver G8 
!l,li82 ..... llirschhornsulz-Uackpulver (Ammon-

l\arbonat; nuch als "Hiechsalzu) 68, 445 
9,<i8:1 .... . 1 Iors!orlschcs Bnekpulvcr 68 
!l,68:ll .... Oclkcrs Baclqmlvcr 6\l 
\l,li8:l2 .... .,Wicncr Schncllhcfe" u9 
\l,{i8:1:1 .... Berlinm· 1 Ic!cmehl u\l 
B,H83-L ... "(fermania"-Baclqntlvcr 69 
!J,G8l. .... Salt•rntus-Bacl<pnlvcr 68 
\l,l\8·11 .... l'oltascht·-Kaliuml<arbonat (Baekbehclf, 

Ft·ischhallnng) 311, 577 
!l,Gt\42 .. , . Natrium biearbonicum (Bacl<behelf, 

Frischhaltung) 68, 311, 712, 760 
!1,681:1 .... Tauhcnmist (obsoleter mittelalt. Bacl<­

hehelf) \!98 
\l,!i\J •..••• He!c ("(;crm", Prel3hefe) 88, 437-4:19, 

706, 8:l8, 1044, 1065, 1071 
!l,ml01 .... Weinhefe 438 
\l,(\9011 ... Bierhefe 88, 138 

Ferner: Ingwer-Bierhefe (Saecharomyees 
pyriformis, Bacterium vermiforme 
usw.) 470 

9,69012 ... Pombehefe 838 
9,6902 .... Rranntweinhefe 438 
9,69021 ... Kunsthefe 604, 702 
9,6903 .... Kefirhefe 548, 706 
9,69031 ... Kefirkorner 548, 706 
9,6904 .... Kumyshefe (Kor) 589 
9,6906 .... Essighe!e 706 
9,6907 .... Ragi, Raggi (Garmittel bei Arak) 706, 

852 

1205 
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9,6908 .... Saraimandie (indisches Giirmittel; 
Mucor) 907 

9,6909 .... Schimmelpilze (Symhiose-Heinhefe usw.) 
706, 922-923, 990 
Ferner: Sikkimhefe (Mucor Praini; ver­

pilzter .Reis) 439 
J{hassiahefc (Dcmodium Chodati; ver­

pilzter Reis) 439 
9,691 ..... Salicylsiiure 89, 198, 396, 712, 904, 905, 

1110 
9,692 ..... Salicylsaures Natrium 712, 904, 905 
9,6921 .... Sada 68, 557, 712, 1110 
9,693 ..... Ameisensiiure 34, 35, 311, 573 
9,694 ..... Benzoesiiure 80, 396, 775, 1110 
9,695 ..... Forma lin (Formaldehyd, Formal, Lyso­

form) 311, 316 
9,696 ..... Essigsaure Tonerde (Aiuminiumacetat-

fliissigkeit) 
9,697 ..... Aikalihydroxyde 311, 319 
9,6971 .... Atzkali (KOH; Kaliumhydroxyd) 319 
9,6972 .... Atznatron (Na O H; Natriumhydroxyd) 

319 
9,6973 .... Ătzkalk 155, HJ7, 319, 333, 712 
9,697 L ... Garanta! (Ătzkalk zum Eierkonservieren) 

333 
9,6975 .... Erdalkalien (Frischerhaltungsmittel) 

311, 319 
9,6976 .... Frischerhaltungsmittel (diverse) 311, 

319, 712 

9,6977 .... Hexamethylentetramin (Frischerhal­
tungsmittel) 547 

9,6978 .... Kalkmilch (zum Eiereinlegen, Fisch­
auswăssern usw.) 557 

9,69781 ... Utropin (Fabriksname fiir Hexamethy­
lentetramin) 54 7 

9,69782 ... Ammoniumsulfat 
9,698 ..... Anorganische Niihrstoffe 373, 726, 727, 

728-734 
9,6981 .... Anorganische Siiuren 245, 623 
\J,6982 .... Wasserglas zum Eiereinlegen 197 
9,69821 ... ZwiebacksiiLl (Zusatzpriiparat; Kiichen­

hehelf; nicht erlaubt) 1138, 1139 
9,69822 ... Trainer> Yoghurttabletten 1117 
9,7 ....... Sauerteig ("Gerstl"; Anstell-, Anfrisch-, 

Grund-, Vollsauer) 127, 702, 706, 910, 
911 

9,7001 .... Hob (Rebel; Hopfensud mit Malz) 447 
\J,701 ..... Mineralola (Mineraliil; Backbehelf) 81 
9, 72 ...... Salpeter (Zusatz · zu Fleischwaren) 311, 

905, 906 
9,73 ...... Lake (Salz!Osung zum Konservieren von 

Fleischwaren) 608 
9, 7 4 ...... Fleisch-"Sur" (Lake, Beize, Marinade) 

78, 311, 661 
9,741 ..... Wacholderholz (zum Selchen) 1081,1082 
9, 7 42 ..... Gallerte, Gelatine (allgemein) 23, 29, 

293, 2\J4, 718 

Nachtrag 
Der Artikel Liebig (Seite 622-625) ist von Prof. Dr. J. K. Par nas verfal3t 

worden; die Abkiirzung P. am Ende dieser Abhandlung bedeutet also in diesem 
Falle Parnas. 

Fiir die tatkrăftige Mithilfe an den Korrekturen und insbesondere ftir die 
Durchsicht der botanischen und zoologischen lateinischen Nomenklatur sind wir 
Herrn Prof. Dr. phil. Jos. Stadlmann zu groDem Danke verpflichtet, was wir 
an dieser Stelle noch besonders hervorheben mi:ichten. 

Zagreb und Wien, im Mai 1926. 
Die Herausgeber. 
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Allgemeine Diatetik 
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(1271 S.) 1920. - Rl\1. 38.-
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und Professor Dr. Hugo Salornon 
Erscheint 1926 
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Die Ernăhrung des Menschen. ~ahrnngsbedarf. Erfordernisse der Nahrung. 
Nahrungsmittel. Kostberechnung. Von Professor Dr. Otto Kestner, Direktor des Phy· 
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System der Ernăhrung. Von Dr. Clemens Pirquet, o. ii. Professor fiir Kinder­
heilkunde und Vorstand der Universităts-Kinderklinik in Wien. 
Erster Te il. Mit 3 Tafeln und 17 Abbildungen. Unverănderter Neudruck. (178 S.) 

1921. Vergriffen. 
Zweiter Teil. Mit Beitrăgen von Professor Dr. B. Schick, Dr. E. Nobel nud 

Dr. F. v. Groer. Mit 48 Abbildungen. (374 S.) 1919. Rl\1. 10.80 
Dritter Teil. Nemkiiche. Mit Beitrăgen von Schwester Johanna Dittrich, 

Schwester l\Iarietta Lendl, Frau Rosa Miari und Schwester 
Paula Panzer. (:W2 S.) 1919. R1VI. 6.-

Vierter Teil. Mit Beitrăgen von Professor F. v. Groer, Dozent Dr. A. Hecht, 
Dozent Dr. E. Nobel, Professor Dr. B. Schick, Dr. R. Wagner und 
Dr. Th. Zillich. Mit 180 Abbildungen. (420 S.) 1920. R1VI. 10.80 

Ernăhrungstafeln. Von Dr. Clemens Pirquet, o. o. Professor fiir Kinderheilkunde 
und Vorstand der Universităts-Kinderklinik in \Vien. 
Tafel I: Ernăhrung des Menschen. Aufgezogen. RM. 1.20 
Tafel II: Einkauf von Nahrungsbrennstoff. 1 Block = 50 Stiick. RM. 2.50 
Tafel III: Einkauf von NahrungseiweiB. 1 Block=50 Stiick. Rl\1. 2.-

Nahrung und Ernăhrung des Menschen. Kurzes Lehrbuch. Von J. Konig, 
Dr. phil., Dr. Ing. h. c., Dr. ph. nat. h. c., Geh. Regierungsrat, o. Professor an der 
Westfăl. Wilhelms-Universităt 1\Hinster i. W. Gleichzeitig 12. Auflage der Năhr­
werttafel. (224 S.) 1926. RM. 10.50, geb. RM. 12.-



Verlag von Julius Springer in Berlin W 9 

Die Grundlagen unserer Ernăhrung und unseres Stoffwechsels. 
Von Emil Abderhalden, o. ii. Professor der Physiologie an der U niversităt Halle a. S. 
Mit 11 Textabbildungen. Dritte, erweiterte und umgearbeitete Auflage. (174 S.) 
1919. RM. 3.40 

Physiologische Anleitung zu einer zweckmă.f3igen Ernăhrung. 
Von Dr. Paul Jensen, o. ii. Professor der Physiologie und Direktor des Physiologischen 
Instituts der Universităt Giittingen. lVIit 9 Textfiguren. (76 S.) 1918. RM. 2.80 

Tabelle und Anleitung zur Ermittlung des Fettgehaltes nach 
vereinfachtem Verfahren inNahrungsmitteln, Futtermitteln und Gebrauchsgegenstănden. 
Von Dr. J. GrofUeld, Nahrungsmittelchemiker am Untersuchungsamt Recklinghausen. 
(12 S.) 1923. RM. 1.20 

Lehrbuch der Diătetik des Gesunden und Kranken fiir Arzte, 
Medizinalpraktikanten und Studierende. V on Professor Dr. Theodor Brugseh. 
Zweite, vermehrte und verbesserte Auflage. (323 S.) 1919. Gebunden RM. 8.40 

Richtlinien fiir die Krankenkost zum Gebrauch in Krankenhăusern, 
Privatkliniken, Sanatorien. Von Dr. A. v. Domarus, Direktor der Med. Abteilung des 
Auguste-Viktoria-Krankenhauses Berlin-WeiBensee. (34 S.) 1925. RM. 1.20 

Allgemeine diătetische Praxis. Von Professor Dr. med. Chr. Jiirgensen 
in Kopenhagen. (483 S.) 1918. RM. 18.-

Kochlehrbuch und praktisches Kochbuch fiir Arzte, Hygieniker, 
Hausfrauen, Kochschulen. Von Professor Dr. Cbr. Jiirgensen in Kopenhagen. Mit 
31 Figuren auf Tafeln. (501 S.) 1910. RM. 8.-; gebunden RM. 9.-

Sparsame, sachgemă.f3e Krankenbehandlung mit Leitsătzen des 
Reichsgesundheitsrates. UnterMitwirkungvon Th. Brugsch, H. Briining, 
W. Frey, A. Goldscheider, W. His,. J. Jadassohn, F. Klemperer, F. Kraus, 
M. Matthes, O. Minkowski, P. Morawitz, Fr. von Miiller, A. Schwenken­
becher, R. Seyderhelm, W. Straub, H. Strauss, F. Volhard, W. Wey­
gandt, L. v. Zumbusch. Herausgegeben vom Reiehsgesundheitsamt. (196 S.) 
1926. RM. 2.40 



Yerlag von Julins ~pring·er in Berlin \V Il 

Die Ernăhrung des Menschen mit besonderer BerUcksichtigung 
der Ernăhrung bei Leibesiibungen. Von I>r. Mux Ruhner, G"lwimer 
Obermedizinalrat, L'rofeHsor an der lJ niver>~iUit Berlin. (4H S.) 1 H25. HM. 2.40 

Hunger und Unterernăhrung. I%w biolo~iHche und soziologische Htudie. 
Von Sergius Morgulis, Professor d1~r Biocheniie an der llniversitltt Nebraska-Omaha­
U. S. A. Mit 19 Abbildnngen im 'rext. (330 H.) 1 U23. l{M.l2.60; gebhnden Rl\'L 14.40 

Uber das argentinische Gefrierfleisch. Von R. o. Neumann, Heheimer 
Medizinalrat, Professor Dr. med. et phil., Direktor des tfygienischen Staatsinstituts 
Hamburg. (32 S.) 1925. RM. 1.50 

Bujard-Baiers Hilfsbuch fiir N ahrungsmittelchemiker zum Gebrauch 
im Laboratorium fiir die Arbeiten der Nahrungsmittelkontrolle, gerichtlichen Chemie 
und and~ren Zweige der 1iffentliehen Chemie. Von Profe,sor Dr. E. Baier, Direktor 
des Nahrungsmittel-Untersuchungsamts der Landwirtschaftskammer fiir ·die Provinz 
Brandenburg zu Berlin. Vi er te, umgearbc tete Auflage. Mit 9 Textabbildungen. 
(904 S.) 1920. Gebnnden RM. 21.-

Milchwirtschaftliche Forschungen. Zeitschrift fiir Milchkunde und Milch­
wirtschaft einschlieBlich des gesamten lHolkereiwesens. Im Auftrage des Reichs­
kuratoriums fiir milchwirtschaftliche Forsehnngsaustalteu und nnter Mitwirkung von 
.Profes;or Dr. Bongert-Berlin, Geh. Reg·.-Rat Ministerialrat Dr. Bose, Referent 
fiir Milchwirtschaft im Reichsministerinm ftir Ern1ihrung und Landwirtschaft, 
Professor Dr. B iinger, Kiel, Professor Dr. B urr, Kiel, Geh. ~Ied.-Rat Professor 
Dr. Czerny-Heidelberg, Professor Fehr- Weihenstephan, Geh. Reg.-Rat Professor 
Dr. Hansen-Berlin, Professor Dr. Henneberg-Kiel, Geh. Rut Professor Dr. 
Juckenack-Berlin, Professor Dr. Lichtenberger-Kiel, Professor Dr. IYiartiny­
Halle a. S., Professor Dr. Rahn-Kiel, Landesokonomierat Dr. Teichert- Wangen 
im Allgău, Professor Dr. Westphal-Kiel. Herausgegeben von Dr. W .. Grimmer, 
Professor an der Universităt Konigsberg i. Pr. 
Er.scheint zwanglos, in einzeln be·rechneten He{ten, 1!0n flenen sechs eincn Band von 40 bis flO Bogen bilflen. 

Zeitschrift fiir Untersuchung der Nahrungs- und Genuf3mittel 
sowie der Gebrauchsgegenstănde. Organ des Vereins Deutscher 
Nahrungsmittelchemiker und unter dessen Mitwirkung herausgegeben von Dr. 
A. Bomer, Professor ari. der Universităt, Vorsteher d~r Versuchsstation l\Hlnster i. W., 
Dr. A. Juckenack, Geh. Regierungsrat, Professor, Prăsident der Staatl.Nahrungs­
mittel-Untersuchungsanstalt. Berlin, Dr. J. Konig, Geh. Regierungsrat, Professor 
an der UniversităCMiinster i. W., Dr. Ing. h. c . ., Dr. phil. nat. h. c. 
Erscheint monatlich einmal mit der Beilage "Gesetzc und Verordnungcn sowie Gerichtsentscheidungen 
betreffend Nabrungs• nod Genullmittel und Gebrauchsgegenstande". Sechs He{te bilflm einen Band. Ein 
Band (halb;jăhrlich) RM. 36.-. 
Den Mitgliedern des Vereins Deutscher Nahrungsmiltelchemiker u·erden bei direktem Bezug vom Verlag 
Vorzugspreise einaerăwmt. 




