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Die Verfasser haben sich, ‘wie das Vorwort aussagt, die Aufgabe gestellt, die Fiille unserer
bekannten Nahrungs- und GenuBmittel in ein nach praktischen Gesichtspunkten aufgestelltes System
zu ordnen. Diese geordnete Einheit soll sowohl dem IFachmann als Nachschlagewerk, wie auch dem
Laien als nutzbringender Lernstoff zur Bereicherurg seines allgemeinen Wissens dienen. Die jedem
Stoff beigegebenen Erlduterungen ernidhrungsphysiologischer, chemischer, zoologischer, botanischer,
technischer, dkonomischer und historischer Art stellen eine Summe kostbarer fachwissenschaftlicher
Ergebnisse dar, aus deren Vielheit der Leser neben einer guten Ubersicht auch eine bestimmte Auf-
klirung gewinnen kann. Ein nach Nahrungsmittelgruppen eingeteiltes Ziffernsystem erlelchtert den

Gebrauch des Lexikons....
,,Berichte iiber die gesamte Physiologie und experimentelle Pharmakologies

Die der ersten Lieferung nachgerithmte Vielseitigkeit findet sich auch in dem zweiten Hefte
des Werkes. Auf knapp 200 Seiten ist nicht nur eine Fiulle von Material ‘vereinigt, sondern auch
eine Darstellungskunst von bemerkenswerter Hohe entwickelt. Uber Cato, chinesische Ernihrung,
Diabetes, Eiweil, Eselinnenmilch, I'eigen, Einkauf, Elefant, Efregeln, Fische, Fleisch, Fiirsorge der
Ernihrung im Kindesalter, und vieles andere Wissenswerte, oft iiber Gebiete, die man zunichst mit
Uberraschung hier findet, deren.Behandlung man aber nach der Lektiire als notwendig erachtet und
nicht missen machte, wird in gleicher Weise erschépfend und von hoher Warte Auskunft gegeben.

,.Medizinische Klinik‘¢

Die dritte Lieferung des Lexikons der Ernidhrungskunde umfaBt die Stichworte Gefliigeldiinger
bis KwalBl und die vierte Lieferung die Stichworte Lab bis. Riibenkraut. Der Stoff, den die beiden
neuen Lieferungen enthalten, ist wieder sehr umfangreich und vielseitig. Einer groBen Reihe von
Dingen, die auch nur entfernt mit der Ernihrungslehre im Zusammenhang stehen, sind Besprechungen
gewidmet. Ausfithrlichere Behandlungen erfuhren in der dritten Lieferung die Gemiise, GenuBmittel
und Gewiirze, Geschlechtsfunktionen und Erndhrung, Heeresverpflegung, Hiilsenfriichte, die japanische
Ernahrung, Kise, Kaffee, Kochbiicher und Kochsalz . ... In der vierten Lieferung nehmen die Auf-
satze iiber den Nahrungsbedarf der Minner, die Mastkuren, medikamentése Wirkung der Nahrungs-
mittel, Asche, Menschenfleisch, Milch, Naturvélker, Pilze, Proviant und religidse Speisevorschriften’
einen - groBeren Raum ein und geben ein erschopfendes Bild des jeweiligen Gegenstandes. Sehr will-
kommen ist in dem Artikel ,,Japanische Erndhrung‘ die Zusammenstellung der wichtigsten japanischen
Nahrungsmittel. Auch in vielen anderen Aufsiatzen der vierten Lieferung finden sich interessante
Aufgaben, die nicht zu den Alltidglichkeiten gehéren. Dadurch gewinnt die Lektiire des Buches, und
der Wert desselben wird erhéht.

s, Zentralblatt fiir die gesamte Hygiene und ihre Grenzgebiete¢

Die Verfasser erstreben mit ihrem Lexikon eine Zusammenfassung alles dessen, was mit der
Erndhrungskunde zusammenhingt und wollen daraus einen selbstindigen einheitlichen Wissenszweig
schaffen . . .. Kochbuch und physiologische Chemie, Botanik und Gértnerei, Zoologie und Einkaufs-
lehre, Ernihrung des Einzelnen und Massenverkostigung, Ethnographie und Volkserfahrung, Jagd,
Fischerei, Sprachgeschichte und Namengebung und noch manches andere ist einbezogen.

,»Miinchener medizinische Wochenschrifts



Riih6l—Rum

Riib6l (Rapsol, Kolzasl) stammt aus dem Samen verschiedener Spielarten von
Brassica campestris. Alle Sorten von Riibélen gehoren zu den nicht trocknenden
Pflanzendlen und zeichnen sich durch eine verh#ltnism#fBig niedrige Verseifungs-
zahl (167—179) aus, welche der Gehalt an Erucasiure bedingt. Die Jodzahl des

" Riiboles betragt 94—122. Die Refraktion nach Zeifl betrigt 68—72. Rohes
Riibol gibt mit konz. H,S O, eine Griinfarbung. Die Verfdlschungen des Riiboles
bestehen hauptsichlich in Zusitzen von trocknenden Olen (Leinél, Mohnél), die
man an der erhohten Jodzahl erkennt; andere Verfdlschungen geschehen mit
Fischtran oder mit Harzol, das durch seine starke Rechtsdrehung, und mit
Paraffin6l, das durch die Bestimmung des Unverseifbaren erkannt wird. Die.
Verfahren, Kruziferentle (Riibsl) in anderen Olen (Olivensl usw.) zu erkennen,
beruhen auf dem Nachweis der Erucasiure, einer ungesiattigten Fettsdure, die
gegeniiber den anderen ungesittigten Fettsauren (Olsdure, Leindlsiure, Linolen-
saure usw.) durch ihr hohes Molekulargewicht (338) und durch ihren verhiltnis-
mi#fig hohen Schmelzpunkt (33—349 C) sich auszeichnet. M.

Das Riibél muB zu Nahrungszwecken besonders sorgfaltig raffiniert sein. Um das rohe Riibdl
von dem anhiingenden Schleime zu befreien, wird es mit H,SO, versetzt, welche den Schleim ver-
kohlt. Darnach wird es mit Wasser oder durch Einleiten von heiBen Wasserdimpfen gewaschen;
auch durch Kochen mit Stirke, mit Milch oder Zwiebeln und durch folgendes Filtrieren wird das
Rohél zu Speisesl verarbeitet; gereinigtes Riib6l dient auch zur Herstellung von Kunsispeisefett.
Das Riibdl ist derzeit das billigste Speisefett, wird aber nur in wenigen Gegenden zu GenuBzwecken
verwendet. Wichtig ist zu erwahnen, daB Riibgl im Gegensatze zu anderen pflanzlichen Olen ver-
hiltnismaBig reich an Vitaminen ist, so daB es dhnlich wie Hefe, frisches Gemiise oder Lebertran

wenigstens im Tierversuche mit Erfolg gegen die Nahrschiden der Avitaminosen verwendet werden
kann (nach Abderhalden, 1922). M.

Riibdl, Rapsél, Kolzaol, Kohlsaatsl, Riibsendl, Repsol; filschlicherweise wird auch haufig das
Hederich- und das Rettichol als Riibol bezeichnet. S.-Z.: 4,525. K.

Nem im Gramm: 13,3, Hektonemgewicht: 7,5, EiweiBwert: 0, Vitaminwert: a. Kl

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. Der Hauptsache nach wird bei der Rumbereitung verdiinnte
Melasse mit Rilckstinden aus der Rohrzuckererzeugung (Skimmings) und Rum-
schlempe (Dunder) einer wilden Garung iiberlassen. Bei der nachfolgenden De-
stillation setzt man gewdhnlich noch gewisse Wiirzstoffe (Kanellen-, Pfirsich-,
Kleeblatter, Akazienrinde) zu. Das Destillat ist farblos; erst nach langerem
Lagern nimmt es aus dem FafBholze eine geringe Menge von lichtgelben Farb-
stoffen auf. Die briaunliche Farbe des Handelsrums rithrt aber zumeist von einer
mit Karamel bewirkten, kiinstlichen Fiarbung her. Rum wird mit einem Alkohol-
gehalte von 70—80 Vol. 9, nach Europa versandt, der dann, gewdhnlich schon
in den Hafenstadten, auf 65—>58 Vol. % herabgemindert wird, so da3 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. ,,Ananasjamaikarum® ist ein mit. Arrak ver-
schnittener Rum, dagegen ist ,,Ananasrum ein echter Rum, dessen eigentiim-
licher Geruch wahrscheinlich durch die Titigkeit aromabildender Gérungs-
erreger entstanden ist. Rumverschnitt darf nicht mit dem Namen ,,Jamaika-
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 nerviosen Kopfschmerz geschatzt, wird gewonnen, indem man
feinen Rum iiber Blatter und Friichte einer Myrtacee (Pimenta acris) destilliert.
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Rumford—Rumohr

Kunstrum, auch Inléinderrum 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 Getradnke fiir sich, sondern auch als wiirzender
Zusatz fiur 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 Erniihrung
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 groBe Verdienste um die Einbiirgerung des Kartoffelbaues
und bemiihte sich um die Einfiihrung von Sparherden und anderen praktisch
bewéhrten Kochiofen. Auflerdem 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, zerhackten Knochen, geriuchertem 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
einzuschrianken. 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 expériences politiques, économiques 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 besaB eine zarte
Konstitution, so daB die natiirliche Besorgnis fiir seine Gesundheit ihn auf die
Nahrung und ihre Zubereitung aufmerksam machte. Er lebte in giinstigen Geld-
verhéltnissen, 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 Kénig,
der ihn stets auf seinen Reisen begleitete und betreute, mit diesem Buch ein
geistiges und geldliches Ehrengeschenk. Rumohr verfaBte sein Buch noch zu
einer Zeit, als man in wissenschaftlichen Kreisen duBlerlich wenigstens gegen die
Kochkunst eine gewisse dngstliche 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 liebenswiirdige Gelehrsamkeit. Rumohr
wirkte bahnbrechend fiir die spéiteren Bucherfolge eines Brillat-Savarin (Physiologie
du gott), 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.
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Runkelriibe

Mﬁ

Runkelriihe (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 schlieBlich die Zuekerriibe.
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, kalkhéaltigen Lehmbdéden, die humusreich sowie nihr-
kraftig sind und einen durchlédssigen Untergrund besitzen. Auf schweren, steinigen
Boden entwickeln sie sich schlecht; nasse Ton- und trockene Sandbdéden sind
ungeeignet. Die Runkelriibe verlangt einen tiefgepfliigten Boden. Das grolle
Diingerbediirfnis der Burgunderriibe ist jedem Landwirt genugsam bekannt.
Man wahlt schnellwirkende Diingemittel, wie: Chilisalpeter, Superphosphat
oder Jauche als Kopfdiinger fiir die jungen Pflanzen.

Die Runkelritben kommen als Ritbenfutter am hiufigsten in Betracht.
Sie enthalten im Durchschnitt 88%, Wasser, doch kommen Schwankungen nach
unten (759%,) und nach oben (bis 93%) vor. Je gréBer die einzelne Riibe bei weiter
Pflanzung, reichlicher Diingung und Bewisserung wird, desto grofler wird ihr
Wassergehalt. Die sog. Halbzuckerriiben behalten auch bei starker Stickstofi-
diingung ihren Charakter, den sie erst nach langerer 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 stickstoffhiltigen Bestandteile (1—2,5%,) bestehen aus geringen
EiweiBmengen (20—509, des gesamten Rohproteins), ferner aus nicht eiweil-
artigen Stickstoffverbindungen (Glutamin, Asparagin, Betain, Leuzin), welche den
GroBteil des Rohproteins ausmachen und aus salpetersauren Alkalien (34 bis 429).
Die Burgunder liefern, in méBigen Mengen, zerhackt und gemischt mit Hécksel,
zerschnittenem Heu und mit Kraftfutter ein vom Vieh sehr gerne gefressenes
Futter; sie beeinflussen die Menge der abgesonderten Milch giinstig und lassen
in m#Bigen Mengen auch die Giite der Milch unverdndert. Bei Fiitterung
mit gréoBeren Mengen tritt alsbald ein Mangel an Mineralstoffen ein. Bei geniigen-
der Beigabe von Stroh und Heu werden die Riiben besser gekaut und gut aus-
geniitzt. Auch das Schwein niitzt, und zwar namentlich die gekochten Runkeln,
ebensogut aus wie die Wiederkiduer. In der Schweinehaltung kann ein Teil der
Kartoffelration durch Runkeln ersetzt werden. Der in der wasserreichen Sub-
stanz der Riibe nur in miBiger Konzentration vorhandene Rohrzucker wird im
Futterbrei der Wiederkiuer leicht zersetzt, ohne daf3 dieser vergorene Anteil
fir die Ernidhrung in Betracht kommt. Hundert Kilo verdauliche organische
Substanz der Runkeln setzen daher beim Rindvieh blo83 16,8 kg Fett an, wihrend
die gleiche Menge in Form von Futterkartoffeln verzehrt, 25,2 kg Fett erzeugt.
— Die in den Riiben reichlich enthaltenen organischen Siuren iiben keinerlei
EinfluB auf den Ansatz aus. (Siehe noch unter Riiben.) M.
Runkelriibe, Rote Riibe, Rohne, Salatriibe, Bete, Dickwurz, Riitbenmangold, Flaschenriibe. Dialekt-
ausdriicke: rote Ronen, (Tirol) réme, rtne, (N.-0.) Kraudruabn, Burgunda, Burgenda, Rauriiben,
Rantl, Ranzen, Ronsen, Ronn. S.-Z.: 7,422. K.
Nem im Gramm: 0,4, Hektonemgewicht: 200, EiweiBwert: 1, Vitaminwert: a-e, Salzwert: 1,0 %,
Trockensubstanz: 12,0%, Fett: 0,1%. KI.



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
(sieche noch unter Wildgans) in starken Fliigen nach dem Siiden. Bei diesen
‘Wanderungen richtet der Vogel, wenn er in Saatfelder einfillt, groBen 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 Benzoesaure-Sulfimid. Es wurde zuerst von dem Deutschrussen C. Fahl-
berg 1879 dargestellt und 1884 von A. List (Leipzig) in den Handel gebracht.
Die chemischen Fabriken bringen mehrere Sorten in den Handel, wovon folgende
Marken angefiihrt werden sollen: Zuckerin (Radebeul-Dresden), Zykorin (StaB-
furt), SiiBstoff-Hochst, Sueramin. Das Saccharin-Natrium heiBt auch ,1leicht-
losliches Saccharin‘ oder ,,Sykorin®, ,leichtlosliche Sykose*, ,,KrystallsiiBstoff¢
oder ,,Krystallose*; ,,Extrait de Cannes* ist eine Losung von Saccharinnatrium
in Glyzerin. ,,Sucre double sucramine* ist ein Gemisch von 969, Rohrzucker und
1,6%, Sulfamidobenzoesiure. Die ,,Saxin‘-Tabletten bestehen aus Saccharin,
welches unter dieser Schutzmarke von einer englischen Fabrik in den Handel
gebracht wird. Unter Saecharin 550 versteht man ein Erzeugnis mit der 550fachen
SiiBkraft des Rohrzuckers; 1 Gramm dieses Priparates soll sich in 10 cm® Azeton
bei 16° C vollkommen 16sen; ein anderes Erzeugnis, das Saecharin 350, hinterla3t
jedoch, in derselben Weise gepriift, einen erheblichen Riickstand. In den Saccharin-
tabletten des Handels kommen oft hohe Mengen von Gips (iiber 90%,), Kalzium-
phosphat, Natriumbikarbonat, Magnesium- oder Kalziumkarbonat vor. Das
Saccharin wird als unerlaubter Zusatz zu vielen Zuckerwaren, Fruchtsiften,
Syrupen, Marmeladen, Kompotten usw. und als Geschmackswiirze 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, da man mit Ather ausschiittelt; bei
Anwesenheit von Saccharin schmeckt der Atherriickstand sii3. Wenn durch diese Vorprobe die An-
wesenheit von Saccharin wahrscheinlich erscheint, kann man noch folgende Untersuchung vornehmen:
Die zu untersuchende Fliissigkeit oder der durch kochendes Wasser gewonnene Auszug aus festen, fein-
zerteilten Nahrungsmitteln wird stark angesiuert; 100 cm?® dieser stark sauren Flissigkeit werden
dreimal mit je 50 cm® einer Mischung von Ather und Petrolither ausgeschiittelt; nun versetzt man
die vereinigten Ausziige mit etwas Natronlauge, dampft in einer Silberschale fast bis zur Trockene
ein, setzt %—1 Gramm festes Natriumhydroxyd zu und erhitzt eine halbe Stunde auf 250° C, wobei
Salizylsdure gebildet wird. Die alkalische Schmelze 16st man in Wasser, sauert mit Schwefelsaure
an und schiittelt mit 50 cm? Ather aus. Den filtrierten Atherischen Auszug verdampft man zur Trockene,
16st den Riickstand in wenig Wasser und priift sodann mit Eisenchloridlésung auf Salizylsiure. Selbst-
verstandlich muB das zu untersuchende Material frei von Salizylsiure sein, wovon man sich durch
eine Vorprobe zu iiberzeugen hat. — Noch eine zweite Probe auf Saccharin kann ausgefiihrt werden;
das Wesen dieser Probe besteht darin, daB man die Sulfogruppe des Saccharins oxydiert, die mittels
einer Sulfatbestimmung auch quantitativ nachgewiesen werden kann. Man geht hiebei folgendermaBen
vor. Die zu priifende Fliissigkeit oder der wiBrige Auszug aus festem Untersuchungsmaterial wird unter
Zusatz von 1—2 cm?® 30 % iger Phosphersiure und etwas Sand bis zur dicken Konsistenz eingedampft
und hernach mit gleichen Teilen einer Petroleum-Ather-Mischung bei 30—40° C einigemale ausgezogen.
Der zwischen 200—250 cm?® betragende Auszug wird hernach durch gereinigten Asbest filtriert, ver-
dampft und der Riickstand mit einer verdiinnten Lésung von Natriumkarbonat aufgenommen.
Diese Loésung wird abermals zur Trockene eingedampft, mit der 4—5 fachen Menge von festem, kohlen-
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Saccharin
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saurem Natrium gemischt und sodann langsam in eine noch fliissige Kalisalpeterschmelze eingetragen.
Nach Beendigung der Reaktion wird die kalte Schmelze in Wasser gelost, mit Salzshure angesduert
und die gebildete Schwefelsaure mit Chlorbaryum gefillt. 1 Teil Ba.SO, entspricht 0,785 Teilen
Saccharin. — Ein neues Verfahren zur qualitativen Bestimmung des Saccharins verdanken wir
M. Klostermann und K. Scholta (1916). Nach diesem Verfahren wird das Saccharin zun#chst durch
Kochen mit Salzsiure in die o-Sulfobenzoesiure, bzw. in deren saures Ammoniumsalz tiberfithrt;
mittels Phosphorpentoxyd wird das Anhydrid erzeugt, das sich bei Gegenwart von Phenol damit
zu Sulfophenolphthalein kondensiert, dessen gelbliche, wiirige Losung auf Zusatz von Alkali die
bekannte blutrote Fiarbung gibt. Eine niihere Priifung ergab, daB nach dieser Reaktion noch 1 Milli-
gramm Saccharin mit Sicherheit erkannt werden kann. Von Stoffen, welche die Reaktion storen kénnen,
kommt bei Nahrungsmitteln nur noch das Vanillin in Betracht, welches durch Ausziehen der mit
HCI abgerauchten, auf Saccharin zu priiffenden Riickstinde (ebenso wie die meisten anderen organischen
Beimengungen des Handelspriparates) mit Ather Chloroform entfernt werden kann. — Reines Saccharin
krystallisiert aus heillem Wasser in rhombenférmigen Blittchen, aus Alkohol in dicken Prismen. 1 Teil
Saccharin ist in 400 Teilen kalten (15° C) Wassers und in 28 Teilen heiBen Wassers 19slich. Das Natrinum-
salz des Saccharins ist leicht wasserloslich. Das Saccharin ist unldslich in Benzol, dagegen 1éslich in
Chloroform, leicht léslich in Alkohol oder Ather. Der Schmelzpunkt véllig reinen Saccharins liegt
bei 227—228° C; gegen Lackmus reagiert es sauer. Die Reinheitsprobe wird mit Schwefelsiure aus-
gefiihrt. 0,2 Gramm Saccharin soll in konzentrierter Schwefelsiure sich vollkommen klar 16sen und soll
auch nach dem Erwarmen durch 10 Minuten im kochenden Wasserbade sich nicht briunen. Bei dem
Eintreten einer Braunung ist die Anwesenheit einer anderen organischen Substanz — meist Zucker
oder Mehl — anzunehmen. Die Wasserbestimmung wird mit 1—1 Gramm bei 105—110° C aus-
gefithrt. Der Gehalt eines Praparates an reinem Saccharin kann — falls 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 Schwefelsiure und berechnet das gefundene Natriumsulfat durch Multiplikation mit
0,324 auf Natrium. Bei Abwesenheit sonstiger Natriumverbindungen erhilt 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 Ammoniakstickstoff
mit rund 7,0 den Gehalt an Saccharin-Ammonium. Von Zuckerarten ist meist Saccharose oder
Laktose vorhanden; sie werden mit den iiblichen Zuckerreaktionen nachgewiesen. Etwa vorhandenes
Natriumkarbonat berechnet man aus einer Kohlensiurebestimmung. 1 Teil CO, X 1,909 entspricht
1Teil NaHCO;. Es wird behauptet, daB in den Tabletten das Saccharin mit Natriumbikarbonat sich
in Sulfobenzoesiure und Natriummonokarbonat umsetzt. Das kiufliche Saccharin enthilt hiufig
Parasulfaminobenzoesaure. (Uber ihren Nachweis siche Kénig III. Bd., 2. Teil, S. 813.)

Von anderen kiinstlichen SiiBstoffen mogen noch die vom Harnstoff abge-
leiteten hier kurz erwihnt werden. Von diesen Stoffen hat aber bisher blof} das
Dulein oder Suerol (Paraphenetolkarbamid) eine Bedeutung im Handel erlangt.
Hie und da findet man auch noch das Glucin (Natronsalz der Sulfoséure des
Amidotriazins) als kiinstlichen Siilstoff in Verwendung. :

Dulein hat die gleiche SiiBkraft wie das lbsliche Saccharin (300mal so st wie Zucker), es ist
ebenfalls leicht wasserléslich, ist aber angenehmer im Geschmacke.

Das Saccharin hat als kiinstlicher SiiBstoff weniger fiir die gewéhnliche Kiiche,
vielmehr fiir die Didtkiiche Bedeutung. Seine so starke SiiBkraft 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-

_séichlich wird es bei Zuckerkranken, Fettleibigen und bei kranken Siuglingen ver-
wendet. Fiir diidtetische Zwecke sind im Handel mit Saccharin gesiifite, eingesottene
Friichte, Fruchtsiafte, Kunstweine, Marmeladen, Mandelgebick, Schokolade-
waren usw. erhiltlich. Der Zuckerersatz durch Saccharin ohne Hinweis darauf
ist als Filschung zu betrachten. — Fiir die Kiiche sei noch bemerkt, dag alkalisch
reagierende Speisen nicht mit Saccharin behandelt werden diirfen, sonst entsteht
ein unangenehm bitterer Geschmack. Die nicht ganz reinen Handelspraparate
vertragen auch keine Siedehitze. Die bisherigen Erfahrungen lehren, dal — von
ganz vereinzelten Ausnahmen abgesehen — Saccharin in den iibllcheq geringen
Mengen fiir den Menschen unschidlich ist. Nur sei noch bemerkt, daQ bei manchen
Leuten nach SaccharingenuB ein langanhaltender Nachgeschmack sich bemerkbar
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macht, der auf der Abscheidung des Saccharins durch den Mundspeichel beruht.
Schliellich verdient noch die Tatsache Erwihnung, dafl einzelne Tiere einen
starken Widerwillen gegen Futter, das mit Saccharin versetzt ist, zeigen. Die
zuckerliebenden Insekten (Ameisen, Bienen, Wespen, Fliegen u. a.) verschmihen
Saccharin. M.
S.-Z.: 8,7; Zuckerin, S.-Z.: 8,742; Zykorin, S.-Z.: 8,741; SiiBstoff Hochst, 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.

Séttigung. Zur Erkennung des praktischen Wertes eines Nahrungsmittels geniigt
nicht allein die Feststellung seines Eiweil- und Nemgehaltes, sondern es muf3
auch sein Sattigungswert in Erwiagung gezogen werden. Der Sattigungswert
hangt teilweise ab von der zur Verdauung eines Nahrungsmittels notwendigen
Zeit. Den groBten Siattigungswert besitzt das Fleisch, besonders wenn es mit
starkehéaltiger Nahrung gemengt genossen wird. Leute, die gendtigt sind, zwischen
den einzelnen Mahlzeiten groBere Pausen einzuschalten, etwa nur dreimal des
Tages zu essen, bevorzugen eine Nahrung mit hohem Sittigungswert; dies gilt
insbesondere von den Arbeitern und von der GroBstadtbevolkerung. (O. Kestner,
1919.) M.

Da im allgemeinen das vom Magen aus verursachte Hungergefiihl erst dann eintritt, wenn der
Magen leer ist, so entspricht auch der Sattigungswert einer bestimmten Speise ungeféhr ihrer Verweil-
dauer im Magen. Nihrstoffe und Speisen desselben Nemwertes konnen demnach auch einen ganz
verschiedenen Sattigungsgrad besitzen, je nachdem sie fiir langere oder fur Kiirzere Zeit ,,den Magen
fiilllen‘“. Mageres Rindfleisch, unser {iibliches Wildfleisch, manche Schlachtabfille (Nieren, Bries,
Hirn usw.), alle diese angefithrten Nahrungsstoffe von demselben Nemwert (1,5) besitzen dennoch
einen viel hoheren Sattigungswert als magere Fische desselben 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) viel schneller als nach dem Fleisch der Warmbliiter das Hungergefiihl
sich einstellt. Deshalb sind gerade die Fischspeisen als Voressen vorziiglich geeignet. Doch zeigen auch
manche Speisen von betrichtlich hohem Nahrwert einen auffaliend geringen Siattigungswert; Kaviar
(Nemwert = 4) ist z. B. viel weniger sittigend als WeiBbrot (Nemwert ebenfalls = 4). Unter den
Gleichnahrungen diirfte das Austernfleisch den wohl geringsten Sattigungswert besitzen. — A. Jucke-
nack macht (1923) auf die bemerkenswerte Tatsache aufmerksam, dafl auch das Brot in kleinen
Stiicken (Kleingebick) einen bedeutend hoheren Sattigungswert aufweist als dieselbe Brotmenge
in Form eines groBeren Stiickes desselben kalorischen Gehaltes. M.

Saflor, ,,wilder Safran‘* (Carthamus tinctorius L.), auch Farbedistel genannt, ist
eine aus dem Mittelmeergebiete stammende korbbliitige Pflanze, die jetzt auch
im nahen Orient sehr haufig vorkommt. In den Handel gelangen die getrockneten
Blumenblitter; sie wurden vielfach zur Verfidlschung des Safrans gebraucht;
auch Butter und Kise werden mit dem gelben Farbstoff der Bliiten aufgefiarbt.

Die Blumenblitter enthalten einen in Wasser loslichen gelben und einen wasserunloslichen
roten Farbstoff (Carthamin). Zur Darstellung des roten Farbstoffes werden die mit Wasser erschopften
Blumenblatter mit 0,15 %iger Sodalésung behandelt, die Losung wird durch Leinwand filtriert und
mit Essigsdure gefallt; der Niederschlag kann durch Losen in Weingeist und Fallen durch Wasser
gereinigt werden. Der rote Farbstoff wird, mit gepulvertem Talk gemengt, als rote Schminke gebraucht.
Saflorgelb gibt folgende Farbenreaktionen: Der Farbstoff wird beim Zusatze von konzentrierter
Schwefelsiure hellbraun, beim Zusatze von konzentrierter Salpetersidure tritt eine teilweise Entfir-
bung ein, ebenso nach dem Zusatze einer Mischung von Schwefelsiure und Salpetersiure. Konzen-
trierte Salzsidure verursacht keine Verinderung. M.

N. G.: Saflor: Der Name wird auf das arabische ,,uzfur‘‘ zuriickgefithrt, was im Arabischen die gleiche
Pflanze bezeichnet; ,,wilder Safran‘, wilder Saflor, Safflor, Biirstenpflanze. S.-Z.: 8,2213. K.
Vitaminwert: a, Salzwert: 14,4 %, Trockensubstanz: 89,8%, Fett: 4,2%. KI.

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 Zwiebelgewichs
aus der Familie der Schwertlilien und besitzt in Vorderasien ihre Heimat.
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Im Morgenlande wurde der Safran auBer als Gewiirz auch noch als Arzneimittel seit den altesten
Zeiten verwendet. Konig Salomon, Homer und Hippokrates kannten bereits den Safran. Auch die
Roémer beniitzten ihn. Bei Griechen und Rémern wurde der Safran nicht allein als Wiirze und Arznei-
mittel, sondern merkwiirdigerweise auch als Geruchsstoff (Parfum) verwendet (crocum floresque peram-
bulet Attae fabula = die von Blumenduft und Safranessenz duftende Biihne). Besonders die Reichen
des alten kaiserlichen Rom trieben Aufwand mit Safran. Der beste Safran des Altertums stammte
aus Cicilien (Hafenstadt Corycos); auch Tmolus, eine Gebirgslandschaft in Lydien, lieferte reichlich
Safran. — Durch zuriickkehrende Kreuzfahrer diirfte im Mittelalter die Kenntnis des Safrans
neuerlich aus dem Osten nach Europa gelangt sein. Die Uberlieferung 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 dieser
Nutzpflanze bedeutet. Auf die Araber diirften auch die spanischen Safranpflanzungen (10. Jahr-
hundert) zuriickgehen. Die ausgedehntesten Safranfelder Spaniens befinden sich gegenwértig in der
Landschaft Mancha, siidlich von Madrid. Auch in Frankreich, bei Orleans und namentlich in Siid-
frankreich, baut man ziemlich viel Safran. In Niederdsterreich befanden sich blithende Safran-
pflanzungen im nérdlichen Weinlande. (Ravelsbach, Maissau, ferner Melk und Loosdorf, Schonbichl,
Albrechtsberg, Matzleinsdorf bei Melk, Neustift am Felde, Miinichhofen usw.) Eine bemerkenswerte
Schrift tiber den niederdsterreichischen Safranbau liegt aus dem Jahre 1797 aus der Feder des
Pfarrers Ulrich Petrak aus Ravelsbach vor. Der Reisende Joseph Kyselak, durch die Gewohn-
heit, seinen Namen allerorts, wohin er kam, auf Felsen, Hauser, Ruinen usw. anzuschreiben, bekannter
als durch seine Reiseberichte, schrieb (1829): ,,auch Saffran, besser als der auslindische, wird bei
Molk gebaut.*

Die osterreichische, von der Spielart Crocus austriacus abstammende Handelsware besteht
ausschlielich aus den vom Griffel abgerissenen Narben, besitzt eine gleichféormig braunrote Farbe
und stellt die iiberhaupt beste Safransorte vor, welche hauptsichlich am Simonimarkte (28. Oktober)
zu Krems (an der Donau, am Ausgange der Wachau, gelegen) verkauft wurde. Wie iiberhaupt die
Bedeutung des Safrans als Gewiirz fiir Europa in der Gegenwart sehr zuriickgegangen ist, so verringerte
sich auch die Ausdehnung des europiischen und mit ihm auch die des niederdsterreichischen Safran-
baues. Die frither blithenden Safranmirkte (Basel, Krems, Venedig, Augsburg, Niirnberg usw.)
verddeten mit der Zeit,

Von den jetzt auf dem Markte befindlichen Safranmengen stammt weitaus
die grofite Menge aus Spanien. Franzisischer Safran (,,Gatinais*‘) kommt nur in
geringeren Mengen in den Handel. Tiirkischer Safran gelangt in unseren Lindern
fast gar nicht mehr in den Handel. Nach der Vorbereitung unterscheidet man
zwischen ,,elegiertem* Safran, der frei von Griffeln ist, und zwischen dem
s,naturellen® Safran, bei dem die Narben noch gréftenteils an den zugehorigen
Griffeln haften. Osterreichischer Safran hat im Handel derzeit hochstens nur noch
ortliche Bedeutung. )

Der Wassergehalt des Safrans wird mit 9 bis 149/ angegeben; Safran zieht
aus der Luft sehr leicht Feuchtigkeit an. Der Aschegehalt der bei 100° C getrock-
neten Warenprobe liegt zwischen 4,5 bis hochstens 7%,. Guter Safran darf jedes-
falls nicht mehr als 7 bis 8%, Asche geben, einschlieBlich 0,59, ,,Sand** (in Salz-
sdure unlgslicher Aschenriickstand).

Der Safran ist eine sehr kostbare Ware; man bedenke, daB die frischen Narben von 70.000
.bis 80.000, bei feineren Sorten sogar erst von beildufig 120.000 Bliiten ein Kilo Safran geben! In
einem Gramm trockenen, nicht beschwerten Safrans zahlt man sogar mehr als 500 Narben. Diese Kost-
barkeit 148t es verstandlich erscheinen, daB Filschungen schon in alten Zeiten hiufig vorgenommen
worden sind. Der éltere Plinius berichtet, daB3 keine andere Ware so stark verfilscht wird. Im Mittel-
alter wurde die Safranware auf Verfdlschungen duBlerst scharf iiberwacht. So bestand z. B. im Jahre 1374
eine besondere Uberpriifungsanstalt (officio dello zafferano) in Venedig. Ahnliche Anstalten sind auch
in anderen Handelsstadten des Mittelalters errichtet worden, so z. B. in Augsburg und Niirnberg; in
diesen Stidten waren schon im 15. Jahrhunderte strenge Gesetze iiber den Handelsverkehr mit Safran
in Kraft. Sogar der Feuertod stand auf der Strafliste: nicht allein die gefdlschte Ware, sondern auch
mancher Betriiger fand sein Ende in den Flammen. So ist uns z. B. ein Ausspruch HuBens iiberliefert,
der, auf zwei wegen Safranverfialschung verbrannte Menschen anspielend, fragte, ob die Lehrverfilscher
(der evangelischen Lehren) nicht strafbarer wiren als die Verfélscher von Safran. Besonders verdichtig
war stets die tiirkische und iiberhaupt die aus dem Morgenlande stammende Ware, die nach Alteren
Berichten (Amaranthes; 1719) ,,aus Neid der Tiirken gegen die Abendlinder oftmals verfilscht war.

Die europaischen Sorten, besonders die 6sterreichische Ware, galten auch damals als die verlaBlichsten.

DieVerfidlschungen des Safrans sind folgende: Beimengung alter, schon aus-
gezogener, gebrauchter Ware; Beschwerungen mit anorganischen Stoffen (Kreide,
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Gips, Borax, Kaliumkarbonat, Schwerspat); Farbungen und Beschwerungen mit
Syrup, Honig, Mehl, Stiarke, Glyzerin; Vorhandensein von zu vielen und aufgefarb-
ten Griffelstiicken (Feminells) ferner findet man zuweilen auch Staubgefie und
Bliitenblatter der Safranpflanze. Von Bliitenteilen anderer Krokusarten (Crocus
vernus u. a.) werden Narben, Griffel und Perigonbliatter zur Félschung ver-
wendet. Ein solches Surrogat ist z. B. der sog. ,,orientalische‘ oder ,,persische‘
Safran, der ein zihes, feuchtes, braunes bis rotbraunes Haufwerk mit schwach
safranartigem Geruch und sehr geringer Farbekraft vorstellt. Anderseits dienen
auch Bliiten und Bliitenteile von Pflanzen, die gar nicht in die Gattung Crocus
gehoren, zur Filschung, wie: Ringelblumen, ebenfalls als ,,Feminells‘‘ bezeichnet,
Maisgriffel, Klatschmohn, Saflor (,,wilder Safran‘‘) und die Blumenblatter von
Pfingstrosen. Fremde Pflanzenteile, die kiinstlich aufgefarbt und meist auch be-
schwert werden, sind z. B. etiolierte, d. s. gebleichte junge Bldtter 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 Blittern von Lyperia crocea aus der Familie der Scrophulariaceen und
aus den Blattern von Tritonia aurea aus der Familie der Iridaceae-Ixioideae-
Gladioleae besteht. Diese Droge hat wenigstens einen dem echten Safran ganz
dhnlichen Geruch und einen Farbstoff, der mit jenem des echten Safrans verwandt
oder identisch ist.

Der Nachweis einer Verfialschung des Safrans ist im allgemeinen leicht zu fithren. Man
gibt eine Probe der zu untersuchenden Ware in eine flache Schale mit Wasser. Beim echten Safran
tritt sofort das ungewoéhnlich starke Fiarbevermégen zutage. 0,01 Gramm Safran gibt mit 3 Litern
‘Wasser noch eine schén gelb gefirbte Fliissigkeit. Die ausgelaugten und mit fremden Farbstoffen
aufgefarbten Safrannarben zeigen unter dem Mikroskope meist eine ungleichmiBige Firbung und
anhaftende Farbstoffteilchen. Fremde Beimengungen von anderen Pflanzen werden an Lings- und
Querschnitten unter Chlorallésung oder Kalilauge mikroskopiert. — Echter Safran zeigt ferner in
allen Teilen eine schéne, voriibergehende Fiarbung mit konzentrierter Schwefelsiure, welche Farben-
reaktion insbesondere zur Untersuchung des gepulverten Safrans wichtig ist. Der Farbstoff ist ein
Glukosid (Polychroit, Crocit oder Crocin), das durch Hydrolyse (verdiinnte Schwefelsa‘ure) in Crocetin
und Crocose gespalten wird. Das Glukosid ist in Wasser, Alkohol und Olen, weniger in Ather léslich.
Der Farbstoff wird beim Zusatz von konzentrierter Schwefelsdure violett bis kobaltblau, endlich rétlich-
braun, beim Zusatze von konzentrierter Salpetersdure hellblau, endlich hellrétlich-braun und beim
Zusatz von konzentrierter Salzsiure gelb, endlich schmutziggelb. Gepulverter Safran wird hauptsichlich
mit Curcuma, Sandelholzpulver, Piment, Paprika und mit Dinitrokresolpulver verfilscht. Reichlichere
Auflagerung von Mehl oder Stirke kann man durch die Mikroreaktion von Jodlésungen unter dem
Mikroskope leicht erkennen.

Safran hatte frither in der Kiiche eine ausgedehnte Verwendung, die erst
in der neueren Zeit abgenommen hat. Goethe beschwerte sich z. B. in den Tage-
buchblattern seiner italienischen Reise iiber den ,,unmifBigen 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-
schédlich. -Nur in gréBeren 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.

Nem im Gramm: 3,3 Hektonemgewicht: 30, EiweiBwert: 1, Vitaminwert: a, Salzwert: 4,3 %, Trocken-
substanz: 84,49%, Fett: 5,6%. KIl.

Safranzwiebel dienen im Oriente zum Genusse. Man verzehrt die groBen Zwiebel
von Crocus edulis zur Zeit, da sie eben zu treiben beginnen. In dhnlicher Weise
werden in der Tirkei auch die Zwiebeln des echten Safrans roh oder gekocht
gegessen. M.

S.-Z.: 7,222; Zwiebel des echten Safrans, S.-Z.: 7,221.
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Sago. Echter Sago wird aus dem Marke mehrerer Palmen (Sagopalmen oder Sago-
biume), wie Metroxylon Rumphii Mart., Metroxylon laevea Mart. u. a. gewonnen.
Zu diesem Zwecke werden die vor der Bliitezeit gefillten Stimme zersigt, ge-
spalten und des Markes beraubt. Durch Behandlung mit Wasser wird das Stirke-
mehl von den Zellhduten getrennt. Das so gewonnene Stirkemehl wird nun
in feuchtem Zustande gekdrnt und sodann in metallenen Pfannen getrocknet.
Sago besteht teilweise aus verkleisterten, teilweise aber auch aus unverinderten
Starkekornern. In den Handel kommt er in Form von hornartigen, gelblich,
braunlich oder rotlich gefiarbten Kornern, die im Wasser aufquellen und mit
heiBem Wasser eine schleimige Fliissigkeit geben. Reine, weiBle, durchscheinende
Kérner nennt man ,,Perlsago’. Gefirbter Sago darf nur unter Kennzeichnung
(Deklaration) des Farbzusatzes in den Handel gebracht werden. Der Name
s»»Ostindischer Sago** darf nur fiir Waren ostindischer Herkunft angewendet werden.
».Brasilianischer Sago® ist eine Tapioka aus Maniokstiarke, die in Sagoform in
den Handel kommt. ,JInldndischer Sago wird aus Kartoffelstirke hergestellt
(Kartoffelsago), entweder nach Art des Perlsago oder mit Zucker, Bolus geféarbt.
Sago wird in Europa als Suppeneinlage und in der Krankenkiiche beniitzt. Von
weitaus groBerer 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. Vietz schreibt
dariiber 1817: ,,Eine Palme liefert wenigstens 300 Pfund Mehl; mit 900 Pfund
kann ein Mensch jahrlich leben. Mithin bedarf ein Mensch etwa drei Baume
zu seiner Nahrung fiir das ganze Jahr.* Nimmt man 1 Pfund mit 1, Kilogramm
und den Nemwert des Sagos mit 5 an, so ergeben 900 Pfund eine jahrliche N#hr-
wertmenge von 2250 Kilonem. Hiemit wiirden auf den Tag die fiir einen Schwer-
arbeiter ausreichende Menge von 61,6 Hektonem entfallen. KI.

S.-Z.: 5,754.

Sago: Nem im Gramm: 5, Hektonemgewicht: 20, EiweiBwert: 0, Vitaminwert: u, Salzwert: 0,2 %,
Trockensubstanz: 87,29%, Fett: 0%, Pirquetsche Formel: 6 T. KI.

Saibling oder Salbling (Salmo salvelinus L.) ist ein zum Geschlechte der Lachse
gehorender, in den Seen von Baiern, Tirol, Karnten und des Salzkammergutes
heimischer, sehr wohlschmeckender Fisch. Er wird meist 30 cm lang, erreicht
jedoch zuweilen auch die doppelte GroSe. Die groBten Stiicke wachsen bis zu
mehr als 6 kg heran. Der Saibling ist nach dem Huchen die am meisten in die
Lange gestreckte Lachsart; in der Gestalt ist der Saibling der Forelle am #hn-
lichsten. Die Fiarbung des Saiblings wechselt auBerordentlich 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 gefarbt, im Wachstume zuriickgeblieben
und stellen eine Kiimmerform vor (,,Schwarzreuterln‘). Das Fleisch des Saiblings
ist meist gelbrot, manchmal aber auch weillich gefarbt, sehr zart und tibertrifft
an Feinheit sogar jenes der Lachsforelle.

Der Réthel (Salmo umbla L.) (siehe unter Rotforelle) wird vielfach von dem
eigentlichen Saibling abgetrennt. Doch sind die Unterschiede sehr gering. Der
Rothel bewohnt mehr die westlich gelegenen Seen Europas, vor allem den Boden-
see. Der in den amerikanischen Fliissen lebende Kkalifornische Bachsaibling
(Salmo fontinalis Mitsch.) wurde erst seit kurzem in den europidischen Alpen-
gewidssern eingebiirgert. Er ist ausdauernder und widerstandsfihiger als unser
einheimischer Saibling. Man erkennt den kalifornischen Bachsaibling leicht an
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den zahlreichen, unregelméBigen, lichten Flecken, die vielfach die Gestalt von
gekrimmten und geschwungenen Bindern annehmen. Zwischen ihm und dem
europiischen Saiblinge kommen Kreuzungen vor.

In der Kiiche wird der Saibling als Edelfisch gewertet. In der Diatetik
wird die Bekdmmlichkeit des Saiblingfleisches jener der Forelle gleichgestellt. M.

Saibling gibt die mundartliche Aussprache von Salbling, Salmling wieder und ist eine Bildung aus

Salm. Mch.
N. G.: Saibling, Sélbling, Salmling, Seibling, Salbling, Salmling, Salmnein. S.-Z.: 2,9331. Saibling,

Rothel S.-Z.: 2,933. Kalifornischer Bachsaibling, S.-Z.: 2,9332. K.
Vitaminwert: a, Salzwert: 1,29%, Trockensubstanz: 22,59%, Fett: 2,1%. KI.

Saiga-Antilope oder Hirschziege (Saiga tatarica L. oder Saiga saiga Wagn.) ist eine
in den Steppen Asiens in Sibirien, aber auch in Bessarabien und in der Moldau
vorkommende, kleine Antilopenart, die einigermaflen unserer Ziege dhnelt. Die
jungen Saiga-Antilopen haben ein wohlschmeckendes Fleisch; das Fleisch der
alten Tiere hingegen ist nicht besonders gut. M.

S.-Z.: 2,432.

Sake, das Nationalgetrdnk der Japaner, wird aus der vorziiglichsten Getreidefrucht
Japans, dem Reis, erzeugt. Die Diastasearmut des geschilten Reiskornes er-
fordert ein eigenes, langwieriges Verzuckerungsverfahren. Man bereitet zunéchst
Koji (spr. Koosi), indem man gedampften Reis mit den Sporen eines gelbgriinen
Schimmelpilzes (Aspergillus oryzae) impft. Dieser Koji wird nach einigen Tagen
(sobald die Sporen ausgekeimt sind) mit Wasser und geddmpftem Reis zu einem
dicken Brei, ,,Moto‘‘, verarbeitet, wobei die Stirke verzuckert wird; auBlerdem
stellt sich eine alkoholische und eine milchsaure Garung ein. Diese Motobereitung
dauert beildufig vierzehn Tage. SchlieBlich wird dieser Moto wieder mit ge-
dampftem Reis und Wasser vermengt und einer zweiwdchentlichen Girung
iberlassen, worauf die Fliissigkeit abgepret, geklart und in den Verkehr gebracht
wird. Die alkoholische Garung wird durch eine besondere Sakehefe herbeigefiihrt.
Sake besitzt eine lichtgelbe Farbe und einen arrakihnlichen Geruch. Der Alkohol-
gehalt schwankt von 11 bis 14%. Man pflegt Sake in heilem Zustande zu trinken.
Shirosake, d. h. weiler Sake, wird aus Mirin durch Zusatz von gemahlenem
Klebreis hergestellt und stellt eine weiBle, dickbreiige Fliissigkeit mit geringerem
Alkoholgehalte (5%,) vor. Shirosake wird in Japan bei festlichen Gelegenheiten,
z. B. beim Frauenfest am 3. Mirz, getrunken. KI.

S.-Z.: 6,7849.

Salakpalme (Zalacca edulis) ist eine auf dem malaiischen Archipel sehr hiufig vor-
kommende, stammlose, buschige Palme mit groBen, stacheligen Fiederblattern.
Die von einem braunroten Schuppenpanzer umgebenen, eiférmigen Friichte
bergen drei von einer weichen, weien Fruchtmasse eingehiillte Samen. Das
angenehm s#auerliche, etwas zusammenhingende Fruchtfleisch wird roh, mit
Zucker oder auch gekocht gegessen. M.

S.-Z.: 6,4861.
Salat siehe unter ,,Gemiise‘.

Salatkrénter dienen zur Untermischung unter den gewthnlichen Kopf- oder Endivien-
salat, teils zur Verschonerung, teils zur Verbesserung des Geschmacks. Es sind
teils Krauter, teils Blitten (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
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die Kapuzinerkresse (Tropaeolum), Veilchen, Borretschbliiten, gelbe Konigs-
kerzenbliiten und Ochsenzunge. (Siehe unter den einzelnen Schlagworten.) M.
S.-Z.: 7,53101.

Salat, spit mhd. salat, entspringt aus ital. (in)salata, einer Ableitung von lat. sal ,,Salz*. Mch.

Salbei (Salvia officinalis) ist eine im Mittelmeergebiete heimische Pflanze aus der
Familie der Lippenbliitler (Labiatae). Die Pflanze wird zuweilen auch bei uns
in Géarten gezogen (,,Salfa*). Die Gartenfliichtlinge verwildern und gewinnen
dann dauernde Standorte in alten Gemiuern und an warmen, steinigen Stellen.
Die Blatter haben einen durchdringend balsamischen, kampferartigen Geruch
und einen bitterlich-gewiirzhaften und zusammenziehenden Geschmack. Sie ent-
halten als wesentliche Bestandteile einen Gerbstoff und ein griinlichgelbes,
atherisches O1 (1,5 bis 2,5%).

Die Giite der echten Salbeidroge wird nach dem Grad ihrer Reinheit beurteilt.
Wiesensalbei darf in der Droge des echten Salbeis nicht vorhanden sein.
AuBerdem hingt aber die Giite der Ware auch vom Standort und von der Kultur
ab; insbesonders wechselt die Menge und Beschaffenheit des Atherischen Oles.
Der Aschegehalt einer guten Droge betrigt nicht mehr als 109, mit 19, ,,Sand*.
Aus der Geschichte dieser Nutzpflanze sei erwidhnt, daB der Salbei seinerzeit
von den Niederlandern nach Ostindien ausgefiihrt worden ist, wo er im Teeland
selbst als teuer bezahlte ,,Teeware’ verkauft wurde. Doch dauerte dieses gute
Geschaft nicht sehr lange. — Die Salbeiblatter des Handels sind heimischer
(Gartensalbei) oder dalmatinischer Herkunft; sie werden wihrend der Bliitezeit
gesammelt. Verwechslungen konnen vorkommen mit den Blittern des wilden
Salbei (Salvia nemorosa) und mit jenen des Wiesensalbeis (Salvia pratensis).
Die Bléatter der beiden letzterwiihnten Salbeiarten sind jedoch viel weniger
dicht behaart als jene des echten Salbeis. Die ganze Pflanze des Wiesensalbeis
hat einen strengen, gewiirzhaften Geruch und einen bitteren, salzigen Geschmack.

In der Kiiche wird die echte Salbeipflanze als Wiirzkraut verwendet. Aus
Salbeiblattern bereitet man einen griinlichgelben TeeaufguB, der bei manchen
Menschen wegen seines eigentiimlich herben, wiirzig-duftigen Geschmackes einer
gewissen Beliebtheit sich erfreut. Sonst gebraucht man Salbeibliatter auch als
wiirzende Zutat beim Braten und Marinieren von Fischen, namentlich Aal, oder
in manchen Gegenden als Wiirze zum Hammelbraten. In Italien bratet man die
kleinen Viégel am SpieB zwischen kleinen Biischeln von Salbeikraut. AuBerdem
wird Salbei mit anderen Krautern, namentlich in Tirol und Salzburg, in Fett
ausgebacken und gibt eine zierende sowie wohlschmeckende Beimischung zu
verschiedenen Beilagen ab. In der Schweiz wird eine ,,tiichtige Handvoll Salbei-
bliatter in Eierteig eingehiillt und aus heifler Butter zu sogenannten ,,Maus-
schwinzen‘ ausgebacken, ,,da die Stiele der Blatter wie Mausschwinze‘’ aussehen
(nach Gottfr. Keller aus dem Fihnlein der sieben Aufrechten). In England und
auch in B6hmen bereitet man aus Salbei einen sehr wohlschmeckenden Kriauterkise. .
Man zerstampft junge, frischgepfliickte Salbeiblatter in einem Morser, prefit den
Saft aus und vermischt ihn mit der gleichen Menge Spinatsaft, riihrt ihn unter die
Milch, gibt das nétige Lab hinzu, verrithrt die geronnene Milch, 158t die Molken
abrinnen, formt runde Kiise, die man etwa fiinf Wochen unter tiglichem Umwenden
trocknen 14Bt. In ganz geringen Mengen wird junger Salbei zuweilen auch als Salat-
kraut beniitzt. Eine eigene Spielart, der Muskatellersalbei (Scharlei), der in West-
deutschland gebaut wird, besitzt muskatellerduftende Blitter, die als Wiirze beim
Wein und bei verschiedenen Obst- und Beerensiften verwendet Werden.. Die
Blitter des Wiesensalbeis werden zuweilen in Fett gebacken und gegessen. Wiesen-
salbei soll auch dem Biere zugesetzt werden, um es bitterer zu machen.
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Salep—Salizylsiure
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In diatetischer Hinsicht ist Salbei nicht ganz harmlos. Salbeitee ver-
ursacht bei empfindlichen Menschen durch seine Reizwirkung sehr unangenehme
Siaurebeschwerden. Noorden-Salomon berichtet iiber einen Fall, in dem es
nach dem Genusse von Salbeibldttern zu voriibergehenden Sehstérungen 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 verinderte

mittellateinische salvia (von salvus, salvare); Schuwen, Zuffern.
S.-Z.: 8,32101. Muskatellersalbei, S.-Z.: 8,32102. Salbeiblatter, 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, langlich oder fast kugelig,
selten auch handférmig, bis 4 cm lang und 1/2 bis 2 ¢cm dick, etwas durchscheinend,
hornartig-hart, von schmutzig-weiBler oder braunlicher Farbe und fade-schleimigem
Geschmacke. Die Ware ist fast geruchlos und gibt mit heilem Wasser einen
Schleim, der sich mit Jod blau farbt. Salep enthilt rund 48% Schleim, 27%
Starke, 5% Eiwei3stoffe neben etwas Zucker. Mit Riicksicht auf eine immerhin
maogliche Verwechslung mit Herbstzeitlosenknollen oder auf eine Beimengung
derselben schreibt die dsterr. Pharmakopoe als Merkmal vor, daB ein Teil Salep-
pulver mit der fiinfzigfachen Menge siedenden Wassers noch eine steife Gallerte
gibt, wihrend man aus gepulverten Knollen der Herbstzeitlose eine solche nicht
erhidlt. Am besten kauft man aber den Salep in ganzen Knollen, weil das Salep-
pulver als Verfalschung héiufig Starke enthilt.

Man unterscheidet nach der Herkunft der Ware persischen, kleinasiati-
schen, franzosischen und deutschen Salep. Man kann sich auch selbst
Salep nach dem Abblithen der Knaben-Kriauter sammeln; man briiht die Knollen
mit heilem Wasser rasch ab, reiht sie auf Fdden und trocknet sie rasch in der
Ofenwarme. Saleppulver kann fiir den Hausgebrauch in der Weise hergestellt
werden, dal man die gereinigten Knollen zuerst in kaltem Wasser quellen 148t,
worauf man die oberflachlich abgetrockneten, weichen Stiicke im Morser zer-
quetscht; diese Masse wird in der Ofenrdhre vollstindig geddrrt und dann
gepulvert.

In der Kiiche verwendet man Salep zur Herstellung von Schleimsuppen
und schleimigen Breispeisen fiir Kranke, Genesende und Kinder. Dem Salep-
schleim wird eine verstopfende Wirkung zugeschrieben. Unter den medizinischen
Schokoladen ist auch eine Salepsechokolade 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® erwahnt. Orchisknolle, Salepknolle, Geilwurz. S.-Z.: 7,152. Salepschokolade: S.-Z.: 6,64493.
K.

Salizylsidure und ihre Verbindungen gehéren zu den am 6ftesten gebrauchten, un-
erlaubten Frischhaltungsmitteln. Diese Mittel werden wohl am h#ufigsten bei
Milch, Fleisch, Fett, Fruchtsiften, Wein und Bier verwendet. Salizylsaures
Natrium ist ein wesentlicher Bestandteil der verschiedenen kauflichen Kon-
servierungsmitteln oder sog. Préservesalzen (z. B. Wickersheimersche Kon-
servierungsflitssigkeit, Wurstsalz von M. Stare, Charlottenburg, und andere
Erzeugnisse).
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Salm—Salpeter
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In der Kuhmilch zeigt Salizylsiure eine energische Bakterienhemmung,
bei einem Gehalte von 0,075%, wird die Siuerung der Milch um etwa zwei Tage
verzogert; Choleraerreger, nicht aber Typhusbazillen gehen in dieser Losung
zugrunde. Ein iiber 0,0759, hinausgehender Gehalt an Salizylsiure beeintriachtigt
schon den Geschmack. Doch scheint es, daf3 der tigliche Genu3 von Milch, die
geringe Mengen von Salizylsdure enthélt, schidlich ist, namentlich wenn es sich
um Kinder handelt.

Fiir den Nachweis der Salyzilsdure in der Kuhmilch wird das Milchserum verwendet. Man
schiittelt etwa 100 cm?® Milchserum mit Ather oder Ather-Petroliither (1 : 1) aus, verdunstet das Lé-
sungsmittel, nimmt mit einigen Kubikzentimetern Wassers auf und priift mit verdiinnter Eisenchlorid-
16sung. Bei Anwesenheit von Salizylsdure firbt sich die Fliissigkeit stark blau bis blauviolett. Auf
diese Weise kann noch ein Milligramm Salizylséure in 100 cm® 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?
des zu untersuchenden Getridnkes wiederholt mit Chloroform ausgeschiittelt; nach Verdunstung des
Chloroforms wird die wissrige Losung des Riickstandes mit verdiinnter Eisenchloridlésung auf Blau-
farbung gepriift. Zum Zwecke der beilaufigen quantitativen Bestimmung geniigt es, den nach Ver-
dunstung des Chloroforms verbleibenden Riickstand nochmals .aus Chloroform umzukristallisieren
und zu wigen. Uber die genauen quantitativen Bestimmungen siehe Kénig III., I. Teil, S. 607.

Man beachte auch anderweitige, mit Eisenchlorid auftretende Farbungen, die stets auf neue,
von der chemischen Industrie versuchte, kiinstliche Frischhaltungsmittel anzeigen.

Salizylsdure ist als natiirlicher Bestandteil nachgewiesen in: Erdbeeren,
Himbeeren, Weintrauben, schwarzen und roten Johannisbeeren, Brombeeren,
Pflaumen, Kirschen, Marillen (Aprikosen), Pfirsichen, Holzipfeln, Apfeln, Orangen,
Tomaten, Blumenkohl, griinen Bohnen, ferner im #atherischen Ole von ver-
schiedenen Spiraea-Arten, als Methylester im sog. Wintergriinél von Gaultheria
procumbens und in anderen Ericaceen und in den Stiefmiitterchen (Viola tricolor)
sowie noch in vielen anderen Pflanzen. Die vorgefundenen Mengen Salizyl-
saure 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 Maiglockchen gehorigen Pflanze kann man wie
Spargel zubereiten und verzehren. (Siehe unter ,,Maiglockchen‘.) KI.

S.-Z.: 7,646.

Salpeter wird in geringen Mengen beim Einpdckeln von Fleisch, Fleischwaren und
Fischen verwendet. Der Salpeterzusatz geschieht zur Hervorbringung und Er-
haltung einer schénen, frischen Fleischfarbe. Die beim Einpdkeln des Fleisches
in Verwendung gezogenen Nitrate sind alle in Wasser 16slich und werden beim
Veraschen der Substanz zerstort. Der Nachweis der Nitrate hat daher stets in
der wiBrigen Losung der Pokelfliissigkeit (Sur) oder in einem wafrigen Auszug
der betreffenden Fleischware zu geschehen. Doch darf hiebei nicht iibersehen
werden, daB geringe Mengen von Nitraten (Nitriten) aus dem verwendeten
Wasser oder aus der Ware selbst stammen konnen.

Zum qualitativen Nachweis der Salpetersiure sind am geeignetsten die Diphenylamin-
reaktion und die Brucinreaktion; doch ist bei der Diphenylaminreaktion zu beachten, daB die
Blaufiarbung mit Diphenylamin-Schwefelsdure noch auBerdem von Chlorsiure, unterchloriger Saure,
Brom- und Jodsdure, Vanadinsiaure, Chromsiure, Ubermangansiure, von Ferrisalzen und Wasser-
stoffsuperoxyd gegeben wird. Nitrite verhalten sich bei der Diphenylamin-Reaktion wie Nitrate.
Die Rotfarbung mit Brucin-Schwefelsdure wird auer durch Salpetersiure auc_h noch von
Uberchlorsiure gegeben; dagegen zeigt salpetrige Saure bei hinreichender Schwefelsiure eine negative
Brucinreaktion. Die quantitative Bestimmung der Salpetersiure wird nach mehreren Mqthoden
gemacht, von denen die gasvolumetrische Bestimmung von Schlésing-Wagner, bzw. Schulze-Tiemann
hier genannt werden soll. (Einzelheiten siehe bei K6nig I11. Bd., 1. Teil, pag. 264 und 265.) M.
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Salpetersiureprobe—Sandlauch
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N. G.: Salpeter: Der Name ist aus dem mittellateinischen sal petrae (weil er sich an Steinen bildet)
entstanden. (Grimm). In der Umgangssprache wird auch noch vielfach der Ausdruck ,,Saliter* ge-
braucht; einfache Anlagen zur Salpetergewinnung nennt das Volk ,,Salitereien‘. Kalisalpeter, S.-Z.:

9,653. Chilisalpeter, S.-Z.: 9,672. K.

Salpetersiureprobe ist eine Probe auf Verfilschung des Olivendles mit Kottondl.
Salpetersiure vom spezifischen Gewichte = 1,37 bringt in Gemischen, die Kottondl
enthalten, eine kaffeebraune Farbung hervor. M.

Salzfiseh ist ein Halbfabrikat des Klippfisches, das neuestens von den Deutschen
Seefischhandlungen in den Handel gebracht wird (Buttenberg und Noel;
1915). Der Salzfisch hat wohl die Salzung vollkommen durchgemacht, wurde jedoch
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 verdndert und hat
seinen urspriinglichen Nahr- und Genulwert gegeniiber den Stock- und Klipp-
fischen am geringsten eingebii3t. 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. NufBkerne kénnen 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 Verfialschung 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 Eiweilndhrmittel. Das weile, geruchlose,
tast véllig wasserldsliche Pulver besteht aus 95%, Kasein und 59, glyzerinphosphor-
saurem Natrium. Wie andere EiweiBndhrmittel kann auch Sanatogen zur Eiweil3-
anreicherung von Milch, Brot und anderen Gebéicken verwendet werden. Man gibt
es teeloffelweise auf eine Tasse Milch, Tee, Kakao, Milchtee oder Suppe zwei- bis
dreimal tiaglich. Das Priaparat hat jedoch den Nachteil, daB3 es recht teuer ist. M.
Vitaminwert: u, Salzwert: 5,6 %, Trockensubstanz: 91,3 %, Fett: 0,9%.

S.-Z.: 3,72. KI.

Sandfelechen (Coregonus fera Jor.) lebt im Bodensee, in den Seen Oberdsterreichs,
Bayerns und der Schweiz. Dieser Fisch laicht im Dezember in betrichtlicher
Tiefe; er erreicht eine Grofe von 40 bis 45 cm bei einem Gewichte von etwa 15 kg.
Der Sandfelchen hat einige geringfiigige Merkmale — so z. B. einen grofleren
Kopf — die ihn vom eigentlichen Blaufelchen unterscheiden. Das Fleisch des
Sandfelchens ist weniger geschitzt als jenes des Blaufelchen. Der Sandfelchen
geht nach dem Fange fast augenblicklich zugrunde; er wird daher weniger als
frischer Speisefisch, als vielmehr mariniert oder gerduchert in den Handel gebracht.
(Siehe noch unter ,,Marane‘.) M.

S.-Z.: 2,93491.

Sandlauch (Allium scorodoprasum) ist eine in Siideuropa wild wachsende Lauchart;
sie wird wie Knoblauch auch in Géarten angebaut und als Kiichengewiirz ver-
wendet. Die Italiener heilen den Sandlauch ,,agliporro‘“. M.

N. G.: Sandlauch, Laubknoblauch, welscher Knoblauch, spanische Schalotte. Dialektausdriicke: Acker-
Ién%bl‘agihs,7Abrauch, Feldknoblauch, Rockenbollen (Pommern), Rocamboli, Rocambole, Aberlauch. K.
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Sandpilz—Sardelle

T ——,

Sandpilz, Sandréhrling (Boletus variegatus Swarz.) ist ein sehr héaufig vorkommender
eBbarer braungelber Pilz der Polyporaceae. Der Geruch ist eigentiimlich scharf,
aber nicht unangenehm, der Geschmack milde. Der Pilz gedeiht im Sommer und
im Herbst in Nadelwildern, und zwar vorzugsweise auf sandigem Boden. Er
gehort zwar nicht zu den besseren Speisepilzen, besitzt aber doch einen guten
Geschmack, eignet sich weniger zum Trocknen als vielmehr zur Herstellung von
Pilzextrakt. M.

S.-Z.: 7,765.

Sandrohr. Die Samen des Sandrohres (Ammophila arenaria) werden von den Islindern
als Brotfrucht beniitzt. KI.

S.-Z.: 5,467.

Saponine sind im Pflanzenreich weit verbreitete, N-freie, glykosidische Kérper,
deren wisserige Losung beim Schiitteln einen starken und lang bestehenbleibenden
Schaum bildet. Andere, allen Saponinen eigentiimliche Eigenschaften sind noch
die folgenden: IThre wisserige Losung 10st die roten Blutkorperchen auf, schmeckt
kratzend und vermag wasserunlosliche Korper in feinster Verteilung zu erhalten;
das Saponinpulver erregt Niesen; in konzentrierter Schwefelsiure erzeugen
Saponine rote bis violette Farbungen. Die Saponine sind teils giftige, teils un-
schidliche Substanzen. Kobert stellt noch eine eigene Gruppe von Nahrungs-
mittelsaponinen auf, die fiir den Menschen unschidlich, aber dhnlich wie Gewiirze
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 den
Beten, in der Reismelde und im Bingelkraut (Mercurialis annua) enthalten. Der
GenuB solcher Pflanzen ist von Zeit zu Zeit nicht ungiinstig. Bei lingerem Ge-
brauch von konzentrierten Gemiiseextrakten, Gemiisepulvern und &hnlichen
Erzeugnissen muf3 eine unter Umstinden auch schédliche Nebenwirkung, ver-
ursacht durch den zu hohen Saponingehalt, ins Auge gefat werden. M.

Saraimandie ist ein in Indien zur Alkoholgewinnung beniitztes Garmittel, welches
Schimmelpilze (Mucor) enthalt. KI.

S.-Z.: 9,6908. KI.

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 Kiisten von Frank-
reich, Italien, England, Norwegen, Dalmatien usw. gefangen. Man unterscheidet
zwei Sorten: die gemeine oder groBe Sardelle und die kleine oder Anchovissardelle.
Die im Sommer gefangenen Sardellen werden zumeist in Salz, die im Herbst
erbeuteten in Olivendl eingelegt (sardines a Il’uile); andere werden gerduchert
(sardines sorettes) oder in einer Kriutermarinade eingemacht (Kriduteranchovis).
Die besten Sorten sind die franzdésischen und italienischen; die Krauter-
anchovis kommen meist aus Norwegen und RuBland. Unter ,,Sardellen® im
Sinne der Handelssprache versteht man neben den echten Sardellen- auch noch
eingesalzene Papalinensprotten, Sprotten und auch Sardinen. Diese Upter-
schiebungen sind handelsiiblich. Die Verwendung des Stints zur Sardellenberelntung
ist nicht handelsiiblich und als falsche Bezeichnung zu beurteilen. Von hieher
gehorenden Warengattungen erwihnen wir noch die besonders in England belieb-
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ten Anchovispasteten und Anechovisessenzen. In der Kiiche werden die ge-
salzenen Sardellen zu allerlei appetitreizenden Speisen verwendet; die Olsardinen
dienen auch als Einzelgericht. M.

S.-Z.: 2,857. Sardelle gesalzen, S.-Z.: 2,8572; Sardelle frisch, S.-Z.: 2,8571; Sardelle geriuchert, S.-Z.:
2,8574; groBe 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, EiweiBwert: 6, Vitamin-

wert: a-o, Salzwert: 23,3 %, Trockensubstanz: 48,22 %, Fett: 2,2%. KI.

Sardine (Clupea pilchardus Walb.), italienisch ,,Sardella‘, ist eine fiir die Fischerei
besonders wichtige Art. Die Sardine erreicht eine Linge von 20—30 cm; sie
kommt im Atlantischen Meer bis zu den Kiisten Norwegens, im Mittelmeer und
in der Adria vor. In Ol gekocht, bilden die Fischlein die bekannte Konserve, in
Salz eingelegt, heiBen sie ,,Sardellen* (siehe dort). Hier soll bemerkt werden,
daB die zoologisch scharf geschiedenen Sardinen und Sardellen in der Sprache
der Fischer und Kaufleute nicht auseinandergehalten werden. Hiezu kommt
noch, daB die einzelnen Sprachen in der Benennung durchaus nicht iiberein-
stimmen und daf} zahllose Unterschiebungen handelsiiblich sind. Unter ,,Sardinen‘
des Handels versteht man neben den echten Sardinen auch noch junge Heringe
und Papalinensprotten. M.

S.-Z.: 2,856,

Sardine in Ol: S.-Z.: 2,8561.
Sardine in 01 (Handelsware): Nem im Gramm: 3, Hektonemgewicht: 33, EiweiBwert: 5, Vitaminwert: o,

Salzwert: 9,0 %, Trockensubstanz: 46,4 %, Fett: 11,3 %.
Sardine ohne Ol eingelegt (Handelsware): Salzwert: 6,0 %, Trockensubstanz 42,5 %, Fett: 8,1%. KI.

Anmerkung. Die eben besprochenen Sardellen und Sardinen treten als Massenfische in den
wirmeren Meeren auf und bekommen hiedurch fiir die Nahrungsmittelindustrie jener Kiistengebiete
eine dhnliche Bedeutung, wie sie etwa der Hering in den nérdlichen Kiistenléiindern besitzt. Sardinen
und Sardellen sind Planktonfresser, wobei oft nur eine einzige bestimmte Planktonform bevorzugt wird.
Der Magen dieser Fischlein enthalt fast ausschlieBlich nur kleine Krebschen (C. J. Cori u. a.). Die sehr
wechselnde Ausbeute der Fischfinge in den einzelnen Jahren, woriiber besonders die Fischer der
nordlichen Adria klagen, diirfte gerade mit dem wechselnden Reichtum des Planktons an bestimmten
Arten zusammenhingen. Die Sardinen und Sardellen selbst sind wieder Nahrungstiere fiir die
grofleren Lebewesen des Meeres (Thunfische, Delphine usw.); sie spielen demnach eine vermittelnde
Rolle in der Nahrungsbeziehung zwischen den kleinsten Lebewesen des Meeres und zwischen den
grofiten Tieren desselben. M.

Satanspilz oder Satansrohrling (Boletus satanas) aus der Familie der Polyporaceae.
Auflerordentlich giftig trotz des angenehmen Geruches und milden Ge-
schmackes. Der dickfleischige Hut ist grauwei3 oder hellederfarben. Das weifle
Fleisch (zum Unterschied vom gelbfleischigen Schusterpilz) wird beim Durch-
schneiden meist blaulich. Der Stiel ist gegen den Hut chromgelb, unten dunkelrot
gefarbt und netzadrig. Er wichst vor allem in Laubwildern, scheint aber sehr
selten zu sein. Der Pilz ruft, roh genossen (auch in kleinsten Mengen), Schwindel,
Blutbrechen, Magen- und Muskelkrampfe hervor, ist aber auch gekocht giftig.
Der Wolfsrohrling (Boletus lupinus), der #hnlich ist, erscheint zum mindesten
giftverdichtig. St.

S.-Z.: 7,764. Wollsrohrling, S.-Z.: 7,7641.

Saubohne, siehe ,,Pferdebohne‘’.

Sauerampfer, Wiesensauerampfer (Rumex acetosa), ist eine ausdauernde Wiesen-
pflanze unserer Heimat aus der Familie der Knéterichpflanzen. In den mittel-
alterlichen Klostergirten wurde der sonst in grasreichen, gediingten Alpenwiesen
reichlich gedeihende Alpensauerampfer (Rumex alpinus) eigens angebaut und
gezogen. Sein fleischiger, verzweigter Wurzelstock diente als Ersatz fiir den
Rhabarber. Man kultiviert zur Verwendung als Gemiise gewdhnlich eine breit-
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blittrige Abart (Rumex acetosa hortensis) oder den aus den Alpen stammenden
sog. franzosischen oder romischen Sauerampfer (Rumex scutatus) mit langge-
stielten, seegriinen, fast dreilappigen Blittern. Auch der sog. immerwihrende,
englische Spinat oder das Geduldkraut (Rumex patientia) mit eirund lanzett-
formigen Blattern wird fiir Gemiisezwecke angebaut. Alle Sauerampferarten
gedeihen am besten auf einem méagig feuchten und fetten Boden.

In der Kiiche werden die Blitter 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 genieBen. Wegen des reichen Gehaltes an Oxalsdure ist die Ver-
wendung des Ampfers in der Diatkiiche genau zu iiberwachen. Bei Nierenleiden
und bei erhohter Oxalsdureausscheidung im Harn ist Ampfer am besten ganz zu
verbieten. Manche Arzte (Eichhorst, Erben, Noorden-Salomon) sahen
nach dem GenuB von Sauerampfer zuweilen auch Blutharnen auftreten. Es
empfiehlt sich iiberhaupt, auch in der gewéhnlichen Kiiche den Sauerampfer vor
der Zubereitung abzubrithen, wodurch-ein Teil der schidlichen Oxalsdure mit der
weggegossenen Brithe 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. amarus ,,bitter*
aind. ambla ,,sauer** zusammenzuhingen. Aus amra- kann ambra- und aus diesem weiter durch laut-
symbolische Verhirtung — etwa wie in engl. crump aus — ags. crumb — ampra- entstanden sein. Mch.

Andere Bezeichnungen: Sauer Gemiise, Gartenampfer (1719 Frauenzimmerlexikon), Sauerampfer;
Franzésischer Ampfer oder Schildplattampfer, Englischer Spinat; Dialektausdriicke: Ampert (Sieben-
biirgen), Kriutlein Geduld (Pommern), Pazienkraut (Osterreich), Zitterwurzel (Thiiringen), Sauer-
ampf’n (N.-0.). — S.-Z.: 7,634; Alpen Sauerampfer, S.-Z.: 7,6343; breitblattriger Sauerampfer,
S.-Z.: 7,6342; immerwihrender 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 Formel: 3 T. KI.

Sauerfutter wird mit Vorliebe aus solchen Pflanzenstoffen hergestellt, die wegen
ihrer fleischigen und wissrigen Beschaffenheit an der Luft nicht getrocknet
werden konnen. Zur Bereitung von Sauerfutter (Ensilage) kommen hauptséchlich
in Betracht: Blitter und Kraut von Wurzel- und Knollengewachsen, Griinmais,
Kartoffeln, Riibenarten, Zuckerriibenschnitzel, Kartoffelpiilpe und schlieflich
auch frisch gemihtes Gras, letzteres namentlich in Jahren oder Jahreszeiten
(Herbstgras) und Gegenden, in denen durch die Ungunst der Witterung ein Dérren
des Wiesenfutters unmdaglich ist. Die angefiihrten Futterstoffe werden meistens
unvermischt oder auch unter Zusatz von Strohhicksel oder Spreu der Gérung
unterworfen. Die Futtermittel werden hiezu lagenweise in entsprechende Gruben
gebracht, festgetreten oder festgestampft, und zwar namentlich an den Ecken
und Winden dieser Futtergrube. Zur Verhinderung des Luftzutrittes wird die
Masse mit Brettern und einer luftabschlieBenden Schichte von Laub, Hicksel
oder Erde bedeckt, mit Steinen beschwert und sodann der Gérung iberlassen.
Withrend dieser gehen in der eingelagerten Masse unter Selbsterwidrmung mancher-
lei Verinderungen vor sich. In den griinen, vollsaftigen, lebensfihigen Pflanzen-
teilen hilt noch die Atmung bis zum endgiiltigen Gewebstod an, wobei stickstoff-
freie Bestandteile und EiweiBstoffe verbraucht werden. Unter den Produkten
der Atmung findet man Kohlensiure, Alkohol und stickstoffhltige Stoffe nicht
eiweiBartiger Natur, wie Asparagin, Glutamin usw. Die eingelagerten Futter-
mittel enthalten zum Schlusse viel mehr von nicht eiweiBartigen Stoffen, die sich
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auf Kosten der Proteine gebildet hatten. Gleichzeitig beginnt im eingelagerten
Futter an den verletzten Stellen, im ausgetretenen Saft und in den abgestorbenen
Geweben die Tatigkeit verschiedener Kleinlebewesen, darunter besonders der
Hefearten, der Faulnisbakterien und der Bakterien der Essigsiure-, Buttersaure-,
Milchsdure- und Methangiarung. Essigsdure und Buttersdure verschlechtern —
wenn sie in groflen Mengen sich bilden — das Futter, wihrend die Milchsiure-
garung erwiinscht ist und einen nur unbedeutenden Verlust darstellt. Nach Ver-
suchen iiber die Verinderung, welche die verschiedenen Nahrstoffe der Futter-
mittel durch die Sauerung erleiden, kann folgendes ausgesagt werden: Das Rein-
protein erfiahrt eine starke Zersetzung, indem es die Muttersubstanz fiir die
vielen, nicht eiweiBartigen 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 Abschlu3 der Silos erzielen
kann, bleibt aller Stickstoff in dem eingelagerten Sauerstoff erhalten, allerdings
in Form tiefer abgebauter Verbindungen. Das Fett der eingesiuerten Futter-
mittel halt sich sowohl quantitativ wie auch qualitativ unverindert. Es zeigen
zwar die atherischen Ausziige des sauren Futters eine scheinbare Vermehrung
des Rohfettes an; diese Vermehrung beruht jedoch nicht auf einer Zunahme der
eigentlichen Fettstoffe, sondern vielmehr auf der Atherldslichkeit der gebildeten
Milchsdure und Buttersiure. Uberdies pflegt man fettreiche Futtermittel gar
nicht einzusduern. Die Rohfaser erleidet wahrend der Garung einen ziemlich
umfangreichen Verlust, der sich auch auf die Pentosane und auf das Lignin er-
streckt. Moglicherweise handelt es sich um einen, der Sumpfgasgiarung ahnlichen
Vorgang. Die stickstofffreien Extraktstoffe der eingesduerten Futtermittel
bilden die hauptsédchliche Grundlage der Garungsvorgidnge. Durch das Ent-
weichen der Kohlensdure und des Wasserstoffes (bei der Buttersduregidrung)
erleiden die stickstoffreien Extraktstoffe einen unleugbaren Verlust. Zu dem
eben angefithrten chemischen Verlust treten auch noch Verluste auf durch das
AbflieBen und Einsickern des Pflanzensaftes in die Erde oder in die Gruben-
wandungen. Bei wasserdichten Gruben wird dieser oft betrachtliche Abgang
vermieden. Die Bereitung des Sauerfutters kann nur als Notbehelf betrachtet
werden. Das Vieh friBt zwar bei Gewohnung Sauerfutter nicht ungern. Doch
sind groBere Mengen davon nicht bekommlich. Der EinfluB des Sauerfutters
auf den Geschmack der Milch ist ein nachteiliger; es leidet auch die Késereitaug-
lichkeit der Milch. Ein ganz dhnlicher Vorgang wie bei der Bereitung des Sauer-
futters vollzieht sich auch bei der Herstellung des Sauerkrautes (siehe dort). M.

In jiingster Zeit wurde der EinfluB3 der verschiedensten Arten von Sauerfutter auf die Qualitats-
produktion von Emmentalerkise abermals praktisch und auch bakteriologisch studiert. Alle Sorten
von Sauerfutter: das elektrisch konservierte Gras (J. Kiirstein'er, 1922), konservierte Zuckerriiben-
blatter und lange aufbewahrte NaBschnitzel (J. Kiirsteiner, 1922) storen die normalen Géirungs-
vorginge im Kase. Auch das Mais-Silofutter ist der Emmentaler-Qualitatsproduktion schadlich. Blo8
der nach amerikanischer Art konservierte Kérnermais scheint die einzige Grimnfutterkonserve zu sein,
die mit einiger Aussicht auf Erfolg zur Erzeugung einwandfreien Emmentalers beniitzt werden kénnte
(J. Kuirsteiner 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 Girung durchgemacht hat. Einige
Stunden vor Herstellung eines Gebickes wird der vom letzten Gebick verbliebene
Sauerteig mit rund einem Teil Mehl und drei Teilen warmen Wassers vermengt
(;,aufgefrischt*). Dem Mehl fiir das neue Gebick wird ein Teil dieses Sauerteiges
zugesetzt, wahrend der andere fiir das nachste Gebick aufbewahrt wird.
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Saughiitchen—Schabzigerkiise

‘Wenn das Brot nur fallweise bereitet wird, wie dies z. B. in bauerlichen
Wirtschaften uiblich ist, wird ein Teil des noch rohen Brotteiges in Form eines
kleinen Laibes an einem trockenen Ort aufbewahrt. Bei der niichsten 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 heifit dann ,,Gerstl“. Sauerteig wird hauptsiichlich zur Bereitung
von Roggenbrot, Mischbrot, zuweilen aber auch bei Gersten- und Maisbroten
gebraucht; solches Brot hat einen meist angenehm siuerlichen Geschmack, der
durch die Tatigkeit der im Sauerteig enthaltenen Bakterien bewirkt wird. Neben
Bakterien (Milchsdure- und Essigsdurebakterien) sind bei der gesunden Sauer-
teiggarung noch Hefen (Saccharomyces minor) vorhanden. Es besteht hier
Symbiose. Beim Sauerteigverfahren besteht immer die Gefahr, da der sich
selbst iiberlassene ,,Sauer“ auch von anderen unerwiinschten Erregern besiedelt
wird. Sehr oft gelangen auch Schimmelpilze in den Sauerteig. Die richtige
Fithrung der Sauerteiggarung ist Gegenstand einer besonderen Erfahrung. Sauer-
teigbrote werden von manchen Menschen weniger gut vertragen; doch wurde in
der Ausniitzung der Sauerteigbrote kein Umnterschied gegeniiber den anderen
Broten gefunden. KI. :

Die Sauerteiggiirung stellt einen recht komplizierten Vorgang vor, deren kunstgerechte Fiihrung
eine groBe Aufmerksamkeit des Biackers erfordert; die alten Bicker waren gerade auf diesen Teil ihres
Gewerbes besonders stolz und hoben es auch immer besonders hervor, dal die Girung noch von keinem
Gelehrten ,,ausstudiert* sei. — Im Gegensatze zur Sauerteiggirung verlauft die Hefegiirung viel 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 gefunden haben (Anstellsauer, Anfrischsauer, Grundsauer und Vollsauer). M.

S.~Z.: 9,7.

Saughiitchen oder Sauger sind Behelfe in der Sauglingsernihrung; aus Gummi
werden einfache Gummihiitchen angefertigt, die sich gleichmiflig 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 unzweckmiBige Vorrichtungen
kénnen den Erfolg der kiinstlichen Erndhrung leider sehr héufig gefihrden. In
die Spitze des noch ungebrauchten Gummilutschers wird mit einer glithend ge-
machten, nicht zu dicken Stricknadel ein kleines Loch eingebrannt. Es soll nur
gerade so grof3 sein, daB die Milch aus der nach unten geneigten Flasche tropfen-
weise ausflieBt. Sauger mit zu kleinem Loch nétigen dem Siugling eine zu harte
Saugarbeit auf; zu leicht flieBende Lutscher sind aber ebenso zu vermeiden. Die
Sauger miissen peinlichst rein gehalten werden. Sie sind nach jedesmaligem Ge-
brauch im flieBenden Wasser, auszuspiilen und sollen téglich mindestens einmal
griindlich ausgekocht werden. Nach dem Kochen werden sie getrocknet und
am besten in sauberen, abschlieBbaren Glidsern trocken aufbewahrt. Die wihrend
der Notzeit des Krieges angefertigten Sauger aus Glas erwiesen sich als nicht
besonders zweckmiBig; die Sduglinge muBlten sich an dieses harte, unnachgiebige
Saughiitchen erst gewéhnen. M.

Saumfarn — Adlerfarn. Der Wurzelstock des Saumfarns (Pteris aquilina) dient den
Bewohnern Neuseelands und anderer australischer Inseln als Nahrung. (Siehe
noch unter ,,Adlerfarn‘.) KI.

S.Z.: 7,83323.

Sehabzigerkiise. Schabziegerkise ist ein hauptsichlich im Schweizerischen Kanton
Glarus hergestellter, als Handelsware seit langem geschatzter Molkenkise. Er
wird aus einer Mischung von Kise- und Buttermilch bereitet. Der in den hoch-
gelegenen Almwirtschaften erzeugte Rohkise wird zu Tale gebracht und dort
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Schabzigerklee—Schidlichkeit der Futtermittel
- _ __ - ]

von den sog. ,,Ziegenmiillern* mit Salz und gepulvertem Schabzigerklee (siehe

dort) versetzt. M.

Die Herstellung des Schabziger-Kriuterkises geht bis in das 15. Jahrhundert zuriick. Urspriinglich
bestand der Schabzigerkise (auch Glarnenziger genannt) aus reinem Kisestoff, dem Zigerklee und
Salz zugesetzt wurde. Erst spiater wurde neben Kisestoff auch das Molkeneiweil verwendet. H. Buten-
schon beschreibt (Molkerei-Zeitung Hildesheim, Nr. 40, 1921) die jetzt iibliche Arbeitsweise. Grund-
bedingung zur Herstellung eines guten Kriuterkases ist ein einwandfreies, reines Rohmaterial (Roh-
ziger). Nach den Untersuchungen von v. Klenze hatte ein Kriauterkise die folgende Zusammensetzung:
‘Wasser 38,17 %, Eiwei 45,73 %, Mineralstoffe 3,83 9% und Fett 12,27 %.

Der Name ,,Schafziegenkise* beruht auf einem groben MiBverstindnisse. Der Kéise wird geschabt
und mit Zigerklee aromatisiert. Krauterkise, griiner Kise. S.-Z.: 1,74. M.

Schabzigerklee (Melilotus coeruleus Desz.) ist eine blau blithende Gattung von Stein-
klee; man unterscheidet den gelben Steinklee (M. officinalis), den weilen (M. albus)
und den blauen Steinklee (M. coeruleus). Der aus Nordafrika stammende Schab-
zigerklee wird besonders zum Wiirzen und Farben des griinen Kriuterkises
(Glarner Schabziger ein Reibkése, und Schabziger aus dem Kanton Glarus) ver-
wendet. Der Duft des Schabzigerklees, an Honig- und Waldmeistergeruch er-
innernd, tritt besonders beim getrockneten und gepulverten Kraut hervor. Der
Geruchstoff im Schabzigerklee ist hauptsichlich Kumarin. Alle Steinkleearten
dienen in der Landwirtschaft als vorzughche Griindiingerpflanzen; zur Fiitterung
werden sie kaum verwendet.

S.-Z.: 8,4745. M.

Schidlichkeit der Futtermittel kann in der verschiedensten Weise zustandekommen.
1. Beimischung von Sand, Erde und Asche. Diese unverdaulichen
Stoffe werden in der Regel mit dem Kot aus dem Korper ausgeschieden und
richten manchmal auch in groflen Mengen keinen Schaden an. Zuweilen jedoch
ballen sich diese Stoffe im Verdauungsschlauche, bedecken die Schleimhaute
mit einer dichten Schichte oder lagern sich bei den Wiederkduern in den Falten
des Blittermagens ab, wodurch Verdauungsstorungen, Verstopfung und selbst
der Tod eintreten kann.

2. Hittenrauch und Rauch verschiedener Fabriken verursachen -
eine oberflichliche Verunreinigung der Pflanzen mit Arsen-, Blei- und Zink-
verbindungen; doch tritt Zink, Blei, Kupfer und Arsen auch in das Pflanzen-
gewebe ein, z. B. in die Runkelriiben nach arsenhiltiger Diingung; der Verzehr
solcher Pflanzen erzeugt haufig chronische Vergiftungen und Siechtum .der Tiere.
Schweflige Sdure des Fabriksrauches, Salzsiure und FluB3sidure werden von den
Blattern aufgenommen; die langdauernde Verfiitterung solcher mit Saure iber-
ladenen Pflanzenteile kann Knochenerkrankungen der Tiere nach sich ziehen.

3. Die Rost- und Brandpilze (Uredineen und Ustilagineen) bewirken
zuweilen Entziindungen der Schleimhiute des Darmes, oder Krampfe, Lahmungen
des Riickenmarkes und des Schluckzentrums sowie Nieren- und Blasen-
erkrankungen. Man nimmt an, daB die angefiihrten Pilze in gewissen Ent-
wicklungszustanden. scharfe, entziindungserregende Stoffe und Nervengifte
erzeugen, die je nach der Empfindlichkeit der betreffenden Tiere bald mehr,
bald weniger schadlich wirken. Unter Umstinden keimen die Sporen auch aus
und treiben Keimschlduche in das Darmepithel, wodurch Entziindungen ent-
stehen. Die Gattung Tilletia verursacht hiufiger Erkrankungen als die Gattung
Ustilago. Von den Rostpilzen erwiesen sich bisher nur die Gattungen Puccinia
und Uromyces als schadlich. Man soll 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

912



Schiidlichkeit der Futtermittel
W

Kartoffelpilz (Phytophtora infestans) gilt an sich als unschidlich. Doch ver-
dndert die Kartoffel durch diesen Pilz sich alsbald derart (Trockenfiule, NaB-
faule), daB ihre Verfiitterung unméglich wird.

4. Von Schimmelpilzen befallenes oder durch Bakterienwirkung faul
gewordenes Futter kann giftige Eigenschaften annehmen. Die mikroskopische
und mikrobiologische Untersuchung fiihrt bei verdichtigen Futterstoffen noch
eher zu einem Resultate, als die Geruchs- und Geschmackspriifung, die manchmal
im Stiche lassen.

5. Gefrorenes Futter (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 Kilteschddigung der
Schleimhaut hervor. Wenn die gefrorenen Futtermittel nach dem Auftauen
noch lingere Zeit lagern, so werden sie alsbald gesundheitsschiadlich. Durch die
Frostwirkung tritt namlich infolge der erhohten Durchlissigkeit der trennenden
Zellwande eine Vermischung des Zellsaftes der benachbarten Zellen ein, wodurch

- den sonst in den Zellen eingeschlossenen Fermenten (Enzymen) Gelegenheit
geboten wird, die Stirke zu verzuckern oder EiweiBstoffe zu verfliissigen. Ein
derart verandertes Futter unterliegt sehr leicht und rasch dem Verderben. Ge-
froren gewesenes Futter soll man demnach so rasch wie moglich der Einsiduerung
zufiihren. .

6. Giftpflanzen konnen in groBeren Mengen unter dem Heu oder unter
dem Kraftfutter vorkommen. Von manchen Pflanzen sind alle Teile giftig, von
einzelnen nur die Samen. Von diesen schidlichen Gewichsen seien die folgenden
erwihnt: der Feldmohn (Papaver rhoeas), die Kornrade (Agrostemma githago),
der Ackersenf (Sinapis arvensis), der Klappertopf (Alectorolophus major), der
Taumellolch (Lolium temulentum), der Nachtschatten (Solanum nigrum), die
Herbstzeitlose (Colchicum autumnale), die Wolfsmilcharten (Euphorbia cypa-
rissias und helioscopia), der Schierling (Conium maculatum), die giftigen Hahnen-
fuBarten (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 Blausidure beruhen und den Tod der Tiere zur Folge haben konnen
(z. B. die Indische Mondbohne, Phasealus lunatus, oder manche Wickenarten);
Hollunderblitter, junge Sorghumpflanzen, junge Leinpflanzen geben ebenfalls
Blausiure ab, wiahrend sie spiter ganz unschédlich sind. Auch die nicht ent-
bitterten Lupinen enthalten schidliche Stoffe, die allerlei Gesundheitsstorungen
verursachen. Bei manchen der erwihnten Futtermittel kann die Auslaugung
mit Wasser oder das Abkochen mit Wasser die schidlichen Nebenwirkungen
einigermaBen verhindern. Die stark verkieselten Pflanzen reizen mechanisch
die Magenschleimhaut, indem die scharfen und harten Zihnchen Verletzungen
setzen, wodurch Entziindungen und ein starker EiweiBabgang im Kot entsteht.
Zu diesen Pflanzen gehoren das Knauelgras (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 Graser wird
durch diese Wirkung der verkieselten Zellen sehr vermindert.

7. Schidlich kénnen auch noch die verschiedenen kiinstlichen Futter-
mittel oder Produkte der chemischen Fabriken wirken und zwar durch: Ptomaine,
Toxalbumine (Fleischfuttermehl, Fischfuttermehl, Kadavermehl), durch Produkte
der Girung und Faulnis infolge schlechter oder zu langer Aufbewahrung. Diese
Verhiltnisse sind bei den einzelnen Futtermitteln besprochen. M.
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Sehaf (Ovis aries L.) ist im Hausstande des Menschen in zahlreichen Rassen (deutsches
Schaf, Heidschnucken, Merino, Zackelschaf, Fettschwanzschaf usw.) iiber die
ganze Erde verbreitet. Eine Schafrasse erscheint schon in der Steinzeit als Haus-
tier. Den Mufflon (Ovis musimon Schreb.) und den im nérdlichen 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 kdnnten, sind noch: das Mdhnenschaf
in Afrika, Reste einer Wildrasse in Cypern, Wildschafe aus Syrien von Ovis
orientalis und noch einige prahistorische Rassen aus Westasien. Verwilderte
Schafe scheint es im Gegensatze zu den Ziegen nicht zu geben.

Die zahmen Rassen der Gegenwart zeigen mannigfaltige Unterschiede in
der Behaarung (Farbe, Feinheit usw.), in der Gestalt der Horner, der Ohren und
des Schwanzes. Sehr grof3e Schafe treffen wir bei den Kalmiicken (Pallas, 1776)
und bei den Kirgistartaren; sehr kleine kommen um Mekka und Medina (Burk-
hardt 1830), auf Sardinien (Cetti, 1783) und auf Teneriffa (Bory de St. Vincent,
1802) vor. Fettschwanzschafe sind hauptsichlich in Afrika und Asien zu Hause.
Auflerdem gibt es noch FettsteiBschafe (Ovis steatopyga Pallas) ohne Schweif
und Schafe mit Fetthdckern im Nacken.

Von Kreuzungen des zahmen Schafes wire die oft erwihnte, aber noch nicht
klargestellte Bastardierung mit Ziegen und die mit dem wilden Mufflon zu
erwihnen. ‘

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. Schafmileh ist bereits
Homer bekannt (Ilias IV, 433). Schaffleisch erfihrt in der Gegenwart eine
verschiedene Wertung. Die Deutschen schitzen das Schaffleisch sehr wenig,
wéhrend bei den Franzosen und auch bei den Balkanvélkern Schaffleisch sehr
beliebt ist. Selbstverstandlich kommt es auch auf die Zubereitung an; ein auf
montenegrinische Art mit wohlriechenden Bergkriutern gebratenes junges Lamm
kann sogar fiir einen verwohnten Gaumen einen Leckerbissen bedeuten. Auch
die Englander verwenden viel Miithe auf die Ziichtung von ausgezeichneten
Fleischschafen. Den Buren war ebenfalls die Fleisch- und Fetterzeugung wichtiger
als jene der Schafwolle; die groBen Ostindiendampfer kauften zur Fleischversorgung
seinerzeit von den Buren in groBen Mengen Schaffleisch und lebendes Vieh. Auch
in Neuseeland wird gegenwirtig (1925) von den Farmern eine Mischrasse von
Schafen geziichtet, die eine Zucht fiir ,,Doppelzwecke vorstellt; sie liefert
ein schones Schlachtvieh und daneben Wolle mittlerer Giite. Der wichtigste
Nahrungsstoff, den uns das Schaf liefert, ist aber das Fett. Bei vielen Hirten-
volkern Asiens und Nordafrikas wird Hammeltalg sogar als einziges Fett
in der Kiiche verwendet. Die Nomadenvdlker ziichten daher auch mit Vorliebe
die Fettschwanzschafe; wir finden Schafrassen mit zum Teile riesigen Fett-
schwinzen sowohl in Asien als auch in Afrika. Die Hottentotten trinken z. B.
mit Vorliebe das o6lartige, aus den Schwinzen gewonnene Fett als Nahrung.
(Siehe unter ,,Schafmilch, ,,Schaftalg*.)

Schathaltung und Schaffiitterung. Die Schafzucht ist in manchen Gegenden Europas
auch aus dem Grunde beliebt, weil durch Schafe eine groe Menge minderwertigen
Futters (Unkréduter) noch ausgeniitzt werden kann; auch die Diingererzeugung
(das Pferchen) ist von groBer 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
mull die Moglichkeit gegeben sein, da3 die Schafweide von den Tieren moglichst

914



Sehathaltung

bald im Frithlinge besucht und bis spit in den Herbst hinein ausgeniitzt werden
kann. Wie anspruchslos manche Schafrasse bei der Fiitterung sich verhdlt,
geht daraus hervor, dal in nérdlichen Landern 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 Ernihrung zu be-
einflussen trachten. Nach Verabreichung von Hornstoff, der durch Hydrolyse
verdaulich gemacht wurde, will Zuntz ein deutlich vermehrtes und kraftigeres
Wachstum der Schafwolle beobachtet haben. Auch stellte sich bereits ein Priparat,
namens ,,0Ovagsolan‘‘ ein, das fiir Schafziichter bestimmt ist. Es empfiehlt sich
aber, noch weitere .Berichte iiber dieses Mittel abzuwarten.

Die lediglich zur Wollgewinnung bestimmten Schafe werden am zweck-
miaBigsten iiberhaupt nicht gemolken. Zur Zucht eignen sich am besten die
Bastardschafe, z. B. die verbesserten Frankenschafe, die neben einem guten
‘Wollertragnis bei der Méstung leicht Fleisch ansetzen und auch leicht fett werden.
Je nach der Rasse werden die Schafe mit 115—214 Jahren zur Zucht heran-
gezogen, weil bei allzujungen Mutterschafen die Geburt nicht glatt vor sich geht
und die jungen Muttertiere zeitlebens klein und schwichlich bleiben. Man zieht
die Winterlammung vor, da in diesem Falle die Lammer mit beginnendem Friih-
jahre schon auf die Weide laufen kénnen. Bei den Zuchtbocken gibt man Futter-
zulagen; auch das trichtige Schaf bedarf neben sorgfaltiger Pflege einer guten
Fiitterung. Trichtige Tiere sollen weder betaute noch bereifte Felder beweiden,
da durch die Kilteeinwirkung leicht Koliken entstehen, welche ein Verwerfen
bedingen konnen. Dem jungen Schafe soll die Kolostrummilch gegeben werden,
weil diese zum Abtreiben des Darmpeches am zweckmifligsten ist. Der Stall
tiir junge Lammer sei warm und vor kalter Zugluft geschiitzt; bei unzweck-
méBiger Tierhaltung entstehen leicht Durchfélle und andere Erkrankungen.
Den sidugenden Mutterschafen wird nahrhaftes Futter verabreicht, wie Olkuchen
und Kornerschrot. Zwei bis drei Wochen nach der Geburt beginnen die jungen
Lammer 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 Lammer begonnen. Als Futter wihlt man gutes Heu und zerquetschten
Hafer mit entsprechenden Strohbeigaben. Nach dem Abstillen werden die Lammer
auf eine gute Weide getrieben; doch muf man den Weidegang sehr vorsichtig
beginnen und stets sorgfiltig liberwachen, da bei den jungen Limmern sehr
leicht Blihungen sich einstellen.

Die Schafzucht im GroBen wird am besten nicht mehr in Europa betrieben,
sondern viel zweckmiBiger auf den riesigen Landstrichen iberseeischer Kolonien.
Am bekanntesten ist in dieser Hinsicht Siidafrika und Australien. Es ent-
spricht der Erfahrung, daB mit zunehmender Zahl der menschlichen Sied-
lungen die Schafzucht zuriickgedréngt wird. An ihre Stelle tritt Fleisch-
produktion und intensive Landwirtschaft. So bemerkt man z. B. gegenwirtig
(1925) auch in den bekanntesten Schaflindereien Australiens und Argentiniens
eine Zunahme der Rindviehzucht, des Weizenbaues und der Obstkultur, und
zwar durchaus auf Kosten der frither alleinherrschenden Schafzucht. In Siidafrika
ist der Schafzucht ein ganz merkwiirdiger Feind in dem Pavian entstanden.
Dieser groBe und starke Affe nahm die Gewohnheit an, den Lammern den Magen
mit der darin enthaltenen geronnenen Milch herauszureilen und zu fressen.
Ein anderer ungewdhnlicher Feind der Schafe ist in Neuseeland eine Papageienart
(Nestor notabilis) geworden. Der Vogel macht sich an die frischgeschorenen,
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nach der Schur noch aus Wunden bluteriden Schafe heran, leckt das Blut und
das Wundsekret, wobei er schwicheren Tieren sogar Fleisch aushackt; die infolge
des Blutverlustes und der Erschopfung eingegangenen Schafe werden von diesem,
durch die Schafzucht zum Fleischfresser gewordenen Papagei wie von einem
Raubvogel verzehrt. M.

Schaf, mhd. schaf, ahd. scaf hat nur im Westgermanischen Entsprechungen in as. scap, ags. sceap,
scsp. Im Altnordischen gilt dafiir fer (dé4n. faar, schwed. far), daher die Feereyiar, Faaroer ,,Schafinseln*‘.
Dieses Wort steht in einem Ablauts- und Verwandtschaftsverhdltnis zu Vieh und es ist gewi von
kulturgeschichtlichem Interesse, daB auch Vieh, germ. fehu, idg. peku, von Haus aus ,,Wolltier*",
also ,,Schaf** bedeutet. Der idg. Name des Schafes, der in lat. ovis, aind, avi, aslaw. ovica usw. vorliegt,
ist auch im Germanischen noch vertreten in deutsch Aue ,,Mutterschaf, mhd. ouwe, ahd. ou, ags.
eowu, engl. ewe, anord. ®r. Ahd. owist, oust ,,Schafstall, Hiirde** erkléirt uns den 6fter vorkommenden
Ortsnamen Ouista, Owsta, Owsti, Ouste, jetzt Asten (Ortsname in Oberésterreich) und ein Wort
Asten, Osten fiir eine Art von Weideplitzen in unserem Hochgebirge. Mch.

Schaf, Hammel, Schéps, Schafbock oder Stéhr (einige Zeit vor dem Schlachten oder Masten verschnitten.
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, Eiweiwert: 1.

Schaf (ganzes Tier) halbfett: Nem im Gramm: 4, Hektonemgewicht: 25, EiweiBwert: 2.

Schaf (ganzes Tier) mager: Nem im Gramm: 3, Hektonemgewicht: 33, Eiweillwert: 3.
Schaffleisch, fett: Nem im Gramm: 5, -Hektonemgewicht: 20, EiweiBwert: 2, Vitaminwert: a, Salz-
wert: 1,0 %, Trockensubstanz: 48,7 %, Fett: 29,5 %, Pirquetsche Formel: 15,4 T — 2,22, Schaffleisch,
mittel: Nem im Gramm: 2,5, Hektonemgewicht: 40, EiweiBwert: 4, Vitaminwert: a, Salzwert: 1,3 %,
Trockensubstanz: 24,0 %, Fett: 5,8 %, Pirquetsche Formel: 5,7 T + 7,8 F. Schaffleisch, mager: Nem
im Gramm: 2, Hektonemgewicht: 50, EiweiBwert: 6, Vitaminwert: a. KL

Schafeuter (Polyporus ovinus) ist ein eBbarer Rohrenpilz mit derbem, weillem
Fleische. Er wiachst gewohnlich zu mehreren Stiicken vereint in breiten Lappen
vom Sommer bis zum Herbste, und zwar vorzugsweise in Nadelwédldern. Wegen
seines schonen Fleisches, massenhaften Vorkommens und ausgezeichneten,
mandelartigen Geschmackes gehort er zu unseren besten Speisepilzen. In der
Kiiche 148t er sich auf alle Arten gleich gut verwerten; da er nicht leicht be-
kommlich 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. KI.

Schatgarbe (Achillea) ist ein Korbbliitler von #uBerst bitterem Geschmacke.
Achillea moschata Wulf. und Achillea atrata L. werden im getrockneten Zustand
als Kasewiirzen, z. B. fiir den Montafoner Kriauterkise, verwendet. Achillea
millefolium L. dient als Wiirze bei vielen Bitterschnidpsen. Verschiedene, zur
Bliitezeit gesammelte und getrocknete hochalpine Achilleaarten (Achillea moschata
Wulf., A. atrata L., A. nana L., A. herba rota Al.) sind als Ivakraut (Herba
Ivae oder Herba Ivae moschatae) bekannt. In der Schweiz wird aus den ange-
fithrten Krautern Ivabitter und Ivalikor, die gleich der Droge Gegenstand des
Handels sind, hergestellt. — Die gewdhnliche Schafgarbe (A. millefolium) ist
ein Lieblingsfutter der Schafe.

S.-Z.: 8,47451. M.

Schafmileh ist reicher an Nihrwerten als Kuh- und Ziegenmilch (Nemwert 1,25;
EiweiBwert 2). Noch stirker als bei Kuh und Ziege beeinflussen Rasse, Indi-
vidualitit und Fitterung die Zusammensetzung der Schafmilch. Durch eine
ausgiebige Olkuchenfiitterung kann eine einseitige Erhohung des Fettgehaltes

~ der Milch erreicht werden. Die Farbe der Milch ist weigelblich. Der Geschmack
sagt nicht jedermann zu. Die Schafe geben im allgemeinen weniger Milch als
Ziegen. Man gewinnt wéihrend einer Laktationsperiode im Durchschnitt nur
60—100 Liter. Doch hat man durch Zucht Schlige erzielt (z. B. manche ost-
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friesischen Schlidge), die bei einer Laktationszeit von etwa acht Monaten eine
Gesamtmenge von rund 200 Litern liefern. Schafmilch iibertrifft auch an Geld-
wert die Ziegenmilch. Sie wird wohl auch getrunken (in den Karpathen, im
Apennin, in den Balkanlandern, in Ost- und Westpreullen, Friesland), doch be-
vorzugt man diese Milch eben wegen ihres héheren Geldwertes mehr zur Bereitung
gut bezahlter Kisesorten (Brynza, bulgarische Sorten, Katschkawalj, Liptauer,
Ovei Sir, Ostypek, Pareneia, Pecorino, portugiesische Sorten, Rikotta, Robiolono,
Roquefort, ruméanische Sorten, Szekler, Travniker, Viterbo u. a. m.). Hahn
erwihnt (1896), daB die Schafhirten in der Schweiz fiir 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.
Schafmilch, 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, Eiweiwert: 2, Vitaminwert: a, Salzwert: 0,9 %, Trocken-
substanz: 16,4%, Fett: 6,2%, Pirquetsche Formel: 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
aber einen fiir manche Menschen unangenehmen Geruch und Geschmack, der
iibrigens den Balkanvilkern besonders gut zusagt. Schaftalg ist etwas hirter
und heller gefarbt als Rindstalg. Bei unreiner Arbeit kommt es vor, da beim
Ausschneiden des Rohfettes der Eingeweide etwas Darminhalt in das Fett gelangt,
wodurch der Schaftalg eine vom Blattgriin (Chlorophyll) herrithrende griinliche
Farbung erhilt. Ubrigens ist das Fett der verschiedenen Schafrassen durchaus nicht
gleichwertig. Als am meisten schmackhaft gilt das aus dem Schwanze des Fett-
schwanzschafes gewonnene Schaffett. Der hauptséchlich fiir technische Zwecke be-
stimmte Schaftalg wird als Sechafunsehlitt bezeichnet. Gut gereinigtes Schafunschlitt
ist weiler und hirter als Rindsunschlitt. Die rohen Handelssorten von Schaftalg
und Schafunschlitt gelangten frither in Schafsmigen eingefiillt, in den Handel. M.

Schaftalg, Hammeltalg, Schopsentalg. S.-Z.: 4,25. Hammeltalg als Preftalg, S.-Z.: 4,25; Hammeltalg
(Oleomargarin), S.-Z.: 4,251; Hammeltalg (Feintalg), S.-Z.: 4,252; Schafunschlitt (allgemein), S.-Z.:
4,254 Schafunschlitt gereinigt, S.-Z.: 4,255; nicht gereinigter Schafunschlitt, S.-Z.: 4,256, K.

Schafziegenkise, siehe ,,Schabzigerkise‘.

Schalenobst ist ein Sammelname fiir Walniisse, Haselniisse, Kokosniisse, Litschi-
pflaumen (japanische HaselnuB), Kastanien (Maronen), Paraniisse, Mandeln
(letztere 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. Beiuns zieht man die Schalotte nur in Gérten; wild kommt sie nicht vor.
Sie gelangt bei uns nicht zur Bliite. Die Vermehrung geschieht durch Zerteilen der
Zwiebeln. Die Zwiebel selbst ist von eiférmiger Gestalt und besteht aus einzelnen
kleineren Teilzwiebeln. Die duBeren Zwiebelbldtter sind braungelb oder rotgelb,
die inneren violett gefarbt. Die Schalotten werden trocken aufbewahrt; soll die
Aufbewahrung fiir lingere Zeit erfolgen, werden die Schalotten iiber dem Ofen pder
in der miBig erwirmten Backrohre getrocknet. Die Schalotten schmecken m}lder
und feiner als die gewohnlichen Zwiebeln und werden in der Kiiche bei Verschlede‘-‘
nen Speisen als besseres Zwiebelgewiirz verwendet. Unter dem Namen ,,Schalotten
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oder ,,Perlzwiebel’* werden auch die jungen Zwiebel von Allium cepa lutea oder
von Allium sativam L. var. ophioscorodon Doll. in den Handel gebracht. M.

Schalotte, Aschlauch, Eschlauch, Anschlag, Zwiebelschotte. Dialektausdriicke: Jud’nzwif’l; mhd.:
astloe, Schlothen. Der Name kommt zunichst aus dem franzosischen échalotte, das mit Askolon in
Paliastina 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 Getrank, welches
Ahnlichkeit mit einem milden Sake hat. Als Garmittel wird ein Mehlkuchen,
der Schimmelpilze (Rhizopus) enthilt, verwendet.

S.-Z.: 6,78461. Kl

Seharbockskraut oder Feigwurz sind deutsche Bezeichnungen fiir Ranunculus
ficaria; trotzdem die Pflanze zu den sonst so giftigen Hahnenfuligewéchsen
gehort, wurde sie doch, wie schon der Name besagt, als distetisches Mittel gegen
den Scharbock, d. i. gegen den Skorbut, angewendet. Die Pflanze erscheint schon
sehr frith (Ende Februar, Anfangs Mérz) und entfaltet bereits im Mérz und reich-
licher im April ihre schénen, goldgelben bis schwefelgelben Bliitensterne. Das
Scharbockskraut besetzt mit Vorliebe feuchten, lehmigen Boden und gedeiht in
groBen Bestinden unter Buschwerk, in Hainen, Auen, Wildern und in alten,
schattigen Girten. Die Blatter sind rundlich geformt, fleischig-saftig und zeigen
in der Verldngerung des Blattstieles eine braunschwarze, fleckige Zeichnung;
das Kraut, namentlich der in der Sonne stehenden, blithenden 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 eBbaren Bestandteil, d. s. die in den Achseln
der Sterigelbliatter sitzenden, merkwiirdigen, kugeligen, erbsengroflen Ableger.
Diese Ableger, die hauptsachlich an den im Schatten wachsenden Pflanzen in
groBen Mengen vorkommen, sind in der Form den kleinsten Knollen der Kartoffel
sehr ahnlich und zeigen auch durch ihre bleiche Fiarbung einige Ahnlichkeit mit
den jiingsten Kartoffelknollchen. Sie fallen beim Verwelken der Stengel und
Blatter ab und bedecken im Mai in oft reichlicher Menge den Boden, wahrend von
der Pflanze selbst fast gar nichts mehr zu sehen ist. Durch den Regen werden
die unter dem Laub und Buschwerk versteckten Brutknollchen an glinstig ge-
legenen Orten zusammengeschwemmt, so dafl man ganze Hinde voll davon
sammeln kann. Die Erscheinung gab Anla$3 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 genieBen. In der Notzeit des Weltkrieges tauchte das Scharbocks-
kraut auf den Gemiisemirkten als Spinatersatz unter dem Namen ,,Feigwurz-
spinat‘* auf. Uber die Zulassigkeit dieser Pflanze als allgemein kaufliche 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 Unschidlichkeit noch nicht einwandfrei
sichergestellt wurde. Inzwischen wurde aber schon recht viel Feigwurzspinat
gegessen, ohne dafl irgendwelche Schidigungen festgestellt worden sind. Die
Bliitenknospen werden als Ersatz fiir Kapern eingemacht und gegessen. M.

Scharbockskraut (Scharbock = Skorbut), Feigwurz, Feigwurzspinat, Feigwurzliger HahnenfuB,
Birkwurz. S.-Z.: 7,636. K.

Sehaumkraut (Cardamine pratensis L.) ist eine Pflanze aus der Familie der Kreuz-
bliitler. Die drei- bis achtpaarig fiederschnittigen, mit rundlich-eiférmigen Ab-
schnitten versehenen Blatter besitzen einen herben, bitteren, stark kresseartigen
Geschmack und werden zuweilen auf dem Markt als ,,bittere Brunnenkresse‘
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an Stelle der echten feilgeboten. Das Schaumkraut diente frither zu Frithlings-
kuren (siehe dort) und als Mittel gegen den Skorbut.
S.-Z.: 7,5389. M.

Schellfisech (Gadus aeglefinus L.), ein Seefisch, wird durchschnittlich 37—40 cm
lang und 1—1%, kg schwer. Die groften Schellfische werden aber auch bis
3/, Meter lang und fast 8 kg schwer. Der Schellfisch hewohnt die amerikanischen
und europiischen Kiistengewiisser des nordlichen atlantischen Meeres. Nach Siiden
kommt er bis zur franzésischen Kiiste vor. Das Fleisch des Fisches ist weil,
bliattrig; der Geschmack kommt jenem des Kabeljaus und Dorsches am niichsten.
Der Fisch wird frisch, aber auch eingesalzen, getrocknet oder auch gerduchert
und mariniert in der Kiiche verwendet. Die Gadusarten beherbergen in der Bauch-
hoéhle 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 Firbung 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, erfiillt ist. Fische mit
Kokzidiarien in der Schwimmblase gelten ebenfalls als genieBlbar, wenn die
Schwimmblase entfernt ist. M.

Schellfisch, Haddok, Pferdezunge. S.-Z.: 2,84. Schellfisch getrocknet, S.-Z.: 2,841; Schellfisch gesalzen
S.-Z.: 2,842,

Schellfisch frisch: Nem im Gramm: 1, Hektonemgewicht: 100, EiweiBwert: 9, Vitaminwert: a, Salz-
wert: 1,3%, Trockensubstanz: 18,5 %, Fett: 0,3 %, Pirquetsche Formel: 5,7 T; getrocknet: Nem im
_Gramm: 5, Hektonemgewicht: 20, EiweiBwert: 9, Vitaminwert: o—u, Salzwert: 1,6 %, Trocken-
substanz: 83,8%, Fett: 0,7%, Pirquetsche Formel: 5,7 T; gesalzen: Vitaminwert: o—u, Salzwert:
8,4 9%, Trockensubstanz: 82,8%, Fett: 2,5%, Pirquetsche Formel: 6,1 (T—A.) KL

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

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

Schied (Aspius rapax Ag.), ein groBer SiiBwasserfisch 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-
nahmsstellung ein, da er nur in der ersten Jugend als eigentlicher Kleintierfresser
anzusehen ist. Schon als heranwachsender Fisch von ?/4—1/2 kg Schwere wird er
zum gierigen Rauber, der im Alter selbst kleinen Végeln und Séugetieren, die sich
der Wasseroberfliche genihert haben, gefihrlich wird. Von den Oberflidchen-
fischen sind es namentlich die Ukeleifische, denen er so gierig nachstellt, daB er
zuweilen in seichtem Wasser strandet. Im Winter folgt er dem Ukelei auch in die
Tiefe. Der Schied lebt in reinen, langsam flieBenden oder stehenden Gewassern
des Flachlandes von ganz Mitteleuropa, Osteuropa und Norwegen. Seine Laichzeit
fallt in die Monate April, Mai und Juni. In OstpreuBlen soll er in fritheren Zeiten,
als die Gewisser noch reicher an Nahrung waren, ein Gewicht bis zu 30 kg er-
reicht haben. Heute sind hingegen schon Stiicke von 60—70 cm Lange und von
einem Gewicht zwischen 3—6 kg als bemerkenswert zu bezeichnen. Der Schied
gehort nirgends zu den héiufiger vorkommenden Fischen. Als Spelseflsch ist er
nicht besonders geschitzt. Sein Fleisch ist gritig; es wird zwar hoher als das der
eigentlichen Weilfische bewertet, kann aber auf keinen Fall mit dem der edleren
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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 Krankheitszustinden verwendet,
die auf dem Ausfall oder auf mangelhafter Tatigkeit der Schilddriise beruhen
(Myxédem, Cachexia strumiprava). Im Beginn der Schilddriisenbehandlung
versuchte man auch die verschiedenen Formen der Fettsucht durch die Verab-
reichung von Schilddriisenpriaparaten zu beeinflussen. Es bestand die Meinung, auf
diese Weise die lingerdauernden und schwieriger durchzufiihrenden Didtkuren
iiberfliissig zu machen. Doch bemerkte man alsbhald eine gro3e Anzahl unangenehmer
Nebenerscheinungen (Thyreoidismus): Herzerregung bis zu stenokardischen An-
fillen, Schlaflosigkeit bis zu psychischen Stérungen, Kopfschmerzen, Erbrechen,
Durchfélle mit zuweilen allzu starken Gewichtsabnahmen, Ausscheidung von Zucker
und Eiwei3 im Harn usw. Diese unliebsamen Nebenwirkungen waren besonders
bei nicht erkannten (latenten) Basedowschen Erkrankungen sehr bedrohlich. Zur
Behandlung bezieht man ganz zweckmagig 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 tdglich oder jeden zweiten Tag. Als Priparate
mogen bei dieser Gelegenheit noch erwidhnt 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; Schilddriise frisch, Hammelschilddriise, S.-Z.: 2,6222; Rinds-
schilddriise, S.-Z.: 2,6221; Thyraden, S.-Z.: 2,62242; Thyreoidin, S.-Z.: 2,62243. K.

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

1. Die griechische Schildkréte ist die gewdéhnlichste von allen Landschild-
kroten; sie halt sich an trockenen Orten Siideuropas auf und lebt von Friichten,
Insekten und Wiirmern; diese Art wird gewdéhnlich zur Suppe verwendet; auch
das Fleisch wird gerne gegessen, und zwar besonders von den katholischen Dalma-
tinern, wihrend die orthodoxen Pravoslaven (Herzegowiner) den Genuf3 der
Schildkréte verabscheuen. In Siideuropa bilden die griechischen Schildkréten
eine stindig erhaltliche Marktware. Wihrend der Not des Weltkrieges boten die
in Dalmatien und in Albanien massenhaft vorkommenden griechischen Land-
schildkroten einen gewissen Ersatz fiir Fleisch. Sie wurden in ganzen Waggon-
ladungen zur Versorgung der Stiddte des Hinterlandes verschickt (G. Veith, 1922).

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

3. Die gemeine FluB- oder Schlammschildkréte lebt in den siidlichen und
auch in den gemaBigten Landstrichen Europas; sie néhrt sich hauptsichlich von

920



Schildkréten
- e ]

Insekten und Fischen. Hohberg berichtet (1682) von einer formlichen Schild-
krotenzucht in Osterreich. In PreuBlen bildete diese Schildkrote noch um das
Jahr 1825 einen Gegenstand der Ausfuhr aus den Warthe-Niederungen nach
Schlesien und ins Posener Gebiet. In katholischen Lindern ist die FluB3schild-
krote auch als Fastenspeise sehr beliebt.

4. Die Riesenschildkréte ist die groBte und schmackhafteste Art der Seeschild-
kroten. Die ausgewachsenen Schildkréten erreichen eine Panzerlinge bis zu zwei
Metern und ein Gewicht zwischen 400—500 Kilogramm. Man bringt sie haupt-
sichlich aus Westindien (Jamaika) lebend in die verschiedenen Hafenstidte, 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 Schildkrite werden auch eingesalzen und mariniert. Die Riesenschildkroten
werden in der Weise getotet, daB man die Riickenschale mit einem gliihenden
Eisen beriihrt, worauf der hervorgestreckte Kopf mit einem scharfen Messer abge-
trennt wird. Nachher muf3 die Schildkréte mindestens fiinf bis sechs Stunden mit
dem Halse nach abwirts hingen bleiben, damit sie gehorig ausblutet. Nach dieser
Zeit muB aber das Fleisch dieser und auch der anderen, in derselben Weise ge-
schlachteten Schildkréten sofort zubereitet werden, da bei einem lingeren Ablagern
die Zersetzung des Fleisches (postmortale Autolyse), wahrscheinlich infolge der
reichlich vorhandenen Aminoséduren und Enzyme, allzu rasch vor sich geht. In
neuerer Zeit werden aus dem Fleische dieser und auch der anderen eflbaren Schild-
kroten verschiedene Biichsenkonserven hergestellt. Am meisten geschitzt sind
die Konserven der amerikanischen Terrapinschildkrate.

5..Von den Lippenschildkréten 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 Erndhrung 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. groflen Arrau-
schildkrote und der Terekayschildkrote in Betracht. Die Eier der Arrauschild-
krote sind weit groBer als Taubeneier und mit einer sehr starken Kalkschale aus-
gestattet. Die Eier der Terekayschildkrote sind auffallend lénglich gestaltet.
Sie werden im Ufersand der Fliisse in frisch gegrabenen Ldéchern (Eiernester)
abgelegt; die mit Eiern belegte Bodenfliche erstreckt sich bis zu vierzig Metern
vom Ufer und ist im Durchschnitt einen Meter tief. Die Eingeborenen werfen die
eingesammelten Eier in groBe, mit Wasser gefiillte holzerne Trioge. In diesen
Trogen werden die Eier mit Schaufeln zerdriickt, umgeriihrt, der Sonne ausgesetzt,
bis das Eigelb als olige Schichte obenauf schwimmt. Dieses iiber dem Wasser
angesammelte Eierél wird abgeschopft und iiber einem starken Feuer gekocht.
Das Eierol (manteca de tortugas) soll um so besser sich halten, je stirker es ge-
kocht worden ist. Gut zubereitet ist es ganz hell, geruchlos und kaum gelb gefarbt.
Die spanischen Missionire schitzten nach der Mitteilung Humboldts das Schild-
kroteneiersl wie bestes Olivensl und beniitzten es zu Kochzwecken. Unreines
Eierol, bei dessen Zubereitung alte Eier verwendet worden sind, besitzt einen
fauligen Geruch. Eine Bodenfliche, genau 40 Meter lang und 10 Meter breit, gab
100 Kriige O1 (der Krug enthilt 25 franzosische Flaschen). Auflerdem bereiten
die Indianer auch groBe Massen an der Sonne getrockneter oder leicht gesottener
Eier, deren Geschmack nicht unangenehm sein soll. M.
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Schildkrote, S.-Z.: 2,965. Mosaische oder griechische Schildkrite, S.-Z.: 2,967; Schuppen- oder Karett-
schildkrite, S.-Z.: 2,9661; gemeine FluB- oder Schlammschildkrote, S.-Z.: 2,9652; Riesenschildkrite,
S.-Z.: 2,9653; Trionyx ferox, S.-Z.: 2,96721; Arrauschildkrote, S.-Z.: 2,96722; Terekayschildkrote,
S.-Z.: 2,96723. Schildkriotenei frisch, S.-Z.: 2,9671; Schildkritenei eingelegt, S.-Z.: 2,96721; Schild-
kriteneierdl, S.-Z.: 2,96711. K.

Riesenschildkrote (eBbarer Anteil): Vitaminwert: a, Salzwert: 1,2 %, Trockensubstanz: 20,29, Fett:
0,5%. Terrapin (eBbarer Anteil): Vitaminwert: a, Salzwert: 1,0 %, Trockensubstanz: 25,5%, Fett:
3,59%. Schildkréteneier: Vitaminwert: a, Salzwert: 0,4 %, Trockensubstanz: 23,6 %, Fett: 9,8%. KIl.

Schilfrohr. Aus den getrockneten und gepulverten, unterirdischen Pflanzenteilen
des Schilfrohres kann ein Mehl hergestellt werden, das in Notzeiten zur Streckung
der Edelmehle dient.

S.-Z.: 5,5575. KI.

Sehill, Schiel oder Zander, Sander, Amaul, Hechtbérschling, Hechtbarsch oder
Sandbarsch (Lucioperca sandra Cuv.) genannt, ist ein zum Geschlechte der Barsche
gehorender, hechtiahnlicher Raubfisch, welcher mit Vorliebe in den mittel- und
osteuropéischen SiiBwissern mit tiefem, reinem Wasser und sandigem Grunde
sich aufhilt; man fangt ihn in der Oder, Spree, Donau, Elbe und ihren Neben-
flissen. Im FluBgebiet 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 gewoéhnlichen Tafelfische wiegen
jedoch meist nur 1—2 kg. Das Fleisch ist dulerst saftig und leicht bekémmlich.
Man iBt den Fisch das ganze Jahr mit Ausnahme der Laichzeit, welche wihrend
der Monate Mérz, April und Mai andauert. Der Schill soll rasch nach dem Fang
verzehrt werden, da sein Fleisch schnell absteht und besonders wihrend langerer
Transporte sehr an Schmackhaftigkeit verliert. Der Schill aus dem Plattensee
heiit im Handel ,,Fogosch** (ung. Fogas). Der Schill der ungarischen Donau heiit
nicht Fogas, sondern ,,Siill6°“. 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 und zwar bis zur Einmiindung der March. In fritheren
Zeiten kam der Zander in groflen Mengen gesalzen und getrocknet von der Ostsee
in den Handel; die von den Haffen stammenden ,,Haffzander‘* spielen noch jetzt
fiir die norddeutschen Mirkte eine Rolle.

Bis 1914 gelangten die groBten Mengen von eingesalzenem Zanderfleisch
wohl aus Astrachan auf den Markt. M.
Schill, Schiel, Zander, Hechtbarsch, Sandaal, Sandar, Sandel, Sander, Fogosch, (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
Formel: 13,5 T — 1,57. KIl.

Schimmelbrot wird bei der Reifung des Roquefortkises 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 erklirende Eigenschaft, da
sie die von ihnen befallenen Korper mit einem Rasen oder Filz von sporenent-
wickelnden Organen iiberziehen und durchsetzen. Sie richten dadurch héaufig
an Lebensmitteln groBen Schaden an. Einige Arten gehéren zur Familie der
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Mucoraceae aus den Gattungen Mucor und Pilobolus. Aus der Familie der
Aspergillaceae sind die Gattungen Aspergillus und Penicillium zu nennen. In
einigen Kasesorten bilden Vertreter dieser Gattungen aromatische Nebenprodukte,
derentwillen die betreffende Kiseart besonders geschitzt wird. In Ostasien wird
Aspergillus oryzae bei der Herstellung des Reisweines (-bieres) oder Sake ver-
wendet. Die vom Pilz erzeugte Diastase verwandelt die Reisstiirke in girfihigen
Zucker. Ahnlichen Zwecken dient Aspergillus Wentii, welcher die Zellulose der
Sojabohne in Zucker und ihre Proteinstoffe in Peptone iiberfithrt. Iis wird so
Sojasauce und Bohnenkise erzeugt. (Siehe noch unter Mikroorganismen.)

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.

Schlachtabfille. Schlachtabginge machen einen betrichtlichen 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 Schlachtabfillen rechnet
man das Blut, die Knorpel, Knochen (siehe dort) sowie andere Korperteile, 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 Schlachtabfille an N-Substanz ist ein betrachtlicher 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
moglichst 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 Genuf3 ausgeschlossen werden
(Nierenerkrankungen bei Kilbern, Lebererkrankungen, Tuberkulose bei Rinder-

~lungen usw.). M.

Schlachttiere siehe ,,Krankheiten der Schlachttiere‘.

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

,,Schlangenfresser gibt es in Europa wohl nur unter Vagabunden, Zigeunern, verkommenen
Alkoholikern und dhnlichen Personen (atavistische Omnivorie der Unkultur). Eine késtliche Schilderung
eines solchen Menschen findet sich bei Gottfr. Keller (Der griine Heinrich, 1II. Bd., 8. Kap.). Keller
erzihlt von einem verkommenen Maler, der als alter Mensch in einem Armenhause seiner schweizerischen
Heimat sein Leben beschlieBen muBte. ,,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 Genuf3 anderer Kriechtiere (Reptilien) zuriick.
,,Auch machte er sich auf den Winter einen Topf voll Blindschleichen ein, als ob es Neunaugen

S.-Z.: 2,9974.

Sehlehe (Schwarzdorn; Prunus spinosa) trigt die bekannten, kleinen kugeligen,
schwarzen und bldulich bereiften Friichte gleichen Namens. Die Schiehen wachsen
an Hecken, Wegen und Waldrandern iiberall im mittleren und im nérdlichen
Europa. Die Friichte reifen anfangs Oktober und besitzen ein griines Frucht-
fleisch von sehr herbem, zusammenziehendem Geschmack, der nach den ersten
Frosten etwas milder wird. Die Schiehen werden zuweilen eingemacht oder auch
als Mus zubereitet; auBerdem macht man aus Schlehen einen Obstwein, einen
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Branntwein oder auch Essig. Schlehensaft mit Traubenmost zusammen vergoren
gibt einen roten, mandelartig schmeckenden ,,Schlehenwein. Unser vielfach ver-
wohnter Gaumen findet den Geschmack der Schlehen eigentlich abscheulich. Doch
aBen die Bauern bis in die Gegenwart Schlehen als Zukost zum Brot. In der
Moldau-Wallachei werden die Schlehen getrocknet und als Dérrobst fiir den
Winter aufbewahrt. Auch die frithen Rémer und die unverwdhnten Menschen
der vorgeschichtlichen Zeit haben Schlehen als Obst genossen. Sehlehenbliiten,
noch jetzt im Drogenhandel erhiltlich, 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. slsha stimmt zu holl. slee, ags. sla (engl. sloe), schwed. sldn. Die naheliegende
Verkniipfung von Schlehe mit slaw. sliva ,,Pflaume‘* (zu neuslov. sliv ,,blaulich*‘) sto8t auf lautliche
Schwierigkeiten, die noch der Kliarung bediirfen. Mch.

Schleie oder Schieihe (Tinca vulgaris Cuv.) ist ein etwa bis 50 cm langwerdender
und drei bis vier Kilogramm schwer werdender Fisch aus dem Karpfengeschlecht.
Er lebt in ganz Europa in schlammigen Teichen und néhrt sich von Schlamm und
Wassertieren. Die Schleien besitzen ein weiles und ziemlich schwer bekommliches
Fleisch, das weniger fein im Geschmack ist als das Karpfenfleisch. Schleien sind
wiahrend des ganzen Jahres genieBbar mit Ausnahme der Monate Mai, Juni und
Juli. Eine sehr schone Spielart ist die Goldschleie, welche hauptsichlich 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 unterschiatzt. In Ungarn z. B. hei3t 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. slie, ahd. slio = ags. sliw. Die Wortbildung hat ihren Ursprung wohl aus einem Farb-
adjektiv: vgl. neuslov. sliv, lat. lividus ,,blaulich*, Mch.

Schleie, Schleihe, Schleiche, schleich; Dial. ,,Schleinl*, ,,schleihen miissen wohl gesalzt werden*
(Stieler 1836), schleune ,,ein schleimiger fisch, der einem leichtlich aus der hand schleicht; von
welchem schleichen er auch scheint den Namen zu haben (nach Grimm). S.-Z.: 2,9285. Goldschleihe;
der Name kommt von der Goldfarbe des Korpers. S.-Z.: 2,9286. K.

Nem im Gramm: 1, Hektonemgewicht: 100, EiweiBwert: 9, Vitaminwert: a, Salzwert: 1,7 %, Trocken-
substanz: 20,0 %, Fett: 0,4 %, Pirquet’sche Formel: 5,7 T. KIl.

Schleim wird durch eine Abkochung von Getreidekérnern verschiedener Art her-
gestellt. Fiir Sauglinge bereitet man Schleimabkochungen aus Hafergriitze,
Haferflocken, Graupen und Gerstenkérnern. Zur Verbesserung des Geschmackes
kann man auch Reis etwas rosten und dann verschleimen. Man kocht 20—30
Gramm der angefiihrten Getreidearten mit 1 Liter Wasser durch etwa 3/, Stunden;
bei Gerstenkornern wird 2 Stunden lang 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
enthilt beildufig 19, Kohlehydrate und etwas EiweiBstoffe. In 100 cm3 Fliissig-
keit sind 5—6 Kalorien enthalten. Wir rechnen die Schleimabkochungen als
Zehntel-Nahrung. ,,Diinner Schleim® fiir Sduglinge sol auch im erkalteten Zu-
stande noch fliissig bleiben. Zu ,,dicken Schleimen‘‘ fiir 4ltere Kinder miissen mehr
Kohlehydrateals oben angegeben wurde verwendet werden ; ein derartiger Schleim
erstarrt nach dem Erkalten gallertig. In der Krankenernihrung gréBerer 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 Blechgefallen rosarot gefiarbt. M.

S.-Z.: 5,857,
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Schleimstoffe—Schmarren
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Schleimstoffe und Pektinstoffe gehdren zu den Polysacchariden. Beim Kochen
mit verdinnten S#uren liefern sie Monosaccharide (Hexosen), zum Teil aber
auch Pentosen und sind dann als Verbindungen von Kohlehydraten mit Pento-
sanen zu bezeichnen. Die Schleim- und Pektinstoffe kommen im Riibenmarke,
in vielen Friichten 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 diitetische Wirkung, z. B. besonders im Leinsamen-
mehl. — In den schleimfithrenden Drogen ist der Schleim vielfach in den
Verdickungszellen der Oberhaut vorhanden, z. B. in den Quittensamen
(Semen Cydoniae); gute, trockene Quittensamen geben an 209, Schleim. Auch die
Leinsamen (Semina Lini) fithren in den Epithelzellen Schleim. Bockshornklee-
samen (semen Foeni Graeci) besitzt Schleim in dem spirlich entwickelten
Perisperm. M.

S.-Z.: 6,558.

Schleimfische. Man versteht darunter eine Anzahl kleiner Fischarten, die groften-
teils im Meere leben. Diese Fische liegen fast standig am Meeresgrunde. Am
grofiten ist der gestreifte Sehleimfisch (Blennius gattorugine Briinn.); er wird
bis 30 cm lang; sein Fleisch ist ziemlich gut. Die einzige SiiBwasserart ist der
Cagnote (Blennius vulgaris Pall.), der besonders am Gardasee als zart und wohl-
schmeckend bekannt ist. Von anderer Schleimfischen erwihnen wir noch den
blutstriemigen Sechleimfiseh (Blennius sanguinolentus Pall.), den adriatischen
(Blennius adriaticus Steind. u. Kolomb.) und den sehwarzképfigen Schleimfisch
(Blennius nigriceps Vincig.). Alle drei letzterwihnten Fische besitzen fiir den
Fischmarkt keine besondere Bedeutung. M.

Schleimtisch, S.-Z.: 2,889. Gestreifter Schleimfisch, S.-Z.: 2,8888. Cagnote, S.-Z.: 2,8891. Blutstriemiger

Schleimfisch, S.-Z.: 2,8889. Adriatischer Schleimfisch, S.-Z.: 2,8884. Schwarzkopfiger Schleimfisch, S.-Z.:
2,8883. K.

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

Sehliisselblumenwein ist ein weinartiges Getrink, das man namentlich in Schweden
durch Girung von Zuckerwasser und Zitronen unter Zusatz von Blumenblittern
der Schliisselblume bereitet.

S.-Z.: 6,78479. Kl.

Schmaltier ist die Bezeichnung fiir die junge Hirschkuh vom ersten Halbjahr bis zu
der Zeit, wann sie das erstemal Junge geworfen hat. Nachher heiBt sie Tier oder
Alttier. Das Fleisch der Schmaltiere gilt als besonders zart und gut. M.
Schmaltier, schmalreh, schmalwildpret; mhd.: smalender. S.-Z.: 2,412,

Schmarren ist ein siiddeutscher Ausdruck fiir Mehlspeisen, die im wesentlichen aus
Milch, Butter, Eiern und Zucker bestehen.

Zur Bereitung von Semmelschmarren wird WeiBbrot diinn geschnitten, Ei mit Milch versprudelt und
dariiber gegossen. Dann werden Rosinen dazugegeben, das Ganze wird gut gemischt und eine halbe
Stunde stehengelassen; dann 148t man Butter hei8 werden und gibt die Mas‘se hinein; wenn sie am
Boden braun wird, muB man sie aufstechen. Kaiserschmarren (Omelette risolée a I’empereur) besteht
aus Eidotter, Zucker, Milch, Mehl, Salz und Eierschnee; dies wird zu einerp flitssigen Teig verriihrt.
Dieser wird in eine Pfanne mit heiBer Butter gegossen, auf der unteren Seite braun gerdstet, umge-
wendet, und sobald er auch auf der zweiten Seite gebraunt ist, mit einer Gf:lbel in kleine Stiicke gerissen.,
Nachdem diese Stiicke kurze Zeit gerdstet worden sind, werden sie auf einer Schiissel angerichtet, mit
Zucker bestreut und aufgetragen. Ausgeprobte, quantitativ ausgerqchne.te KO_chrezepte dieser Mehl-~
speise (mit den verschiedensten Haupt- und Nebenbestandteilen) siehe in ,,Pirquets Nemkiiche*),
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Sehmerle—Sehnecken

Schmerle oder Grundel, Grundling, auch Bartgrundel genannt (Nemachilus barbatulus
L.) gehort zur Gattung der karpfenartigen Bauchflosser und ist ein kleines, bis
15 cm lang werdendes Fischlein mit aaldhnlichem Korper; es lebt am liebsten in
Bichen und kleinen Fliissen ; auch in den Haffen der Ostsee kommen Schmerlen vor.
Das Fleisch ist schmackhaft und geschitzt. 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 Fischmirkten 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 Griaben und Teichen gezogen.
Jetzt widmet man diesem Fischlein keine Pflege. Im Forellenbrutbach kann
die Schmerle als Laichrauber schidlich werden; anderseits dient sie wieder den
heranwachsenden Forellen zur Nahrung. Andere Schmerlenarten sind noch der

.SchlammbeiBer (Beif3er-Peitzker-Peitscher) oder die BiBgurre (Misgurnus fossilis
L.) und der Steinbeifler (Cobitis taenia L.). Der Schlammbeifler lebt in stehenden,
schlammigen Gewissern Mittel- und Osteuropas sowie in der Ostsee; er laicht
vom April bis Juli und erreicht eine Linge von 30 cm. Wegen seines Moder-
geschmackes ist er wenig geschitzt. Der Steinbeiler oder Steinpitzger unter-
scheidet sich von den iibrigen Schmerlen durch einen seitlich stark zusammen-
gepreflten Korper. Er lebt in flieBenden und stehenden Gewissern mit Schlamm-
grund in ganz Europa sowie im noérdlichen und mittleren Asien, wird etwas iiber
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 SteinbeiBer
nicht geschéatzt. Alle Schmerlen haben die Schwimmblase in einer knéchernen

Kapsel. M.

Schmierling, grofler, Schafsnase oder Kuhmaul (Gomphidius glutinosus) ist ein
Speisepilz mit schleimigem Uberzug am lilafarbigen Hut und Strunk. Der Geruch
ist schwach, der Geschmack gut, etwas weichlich und ohne Besonderheiten.
Wegen seines schleimigen Uberzuges ist der Pilz im geschilten 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 verstirken. Auch ein Essig wird, z. B. in Kurland, aus den
Beeren bereitet. Wiahrend des Krieges wurde das Preiselbeerkompott nicht selten
mit den Beeren des Schneeballs verfilscht. KI.

S.-Z.: 8,4896. KI.

Schnecken sind Schaltiere, unter denen es mehrere genieBbare Arten gibt, so das
Midasohr (Auricula Midae L.), der Goldmund (Turbo chrysostomus) und die
Kreiselsechnecke (Trochus niloticus). Andere genieSbare Schnecken sind noch:
Helix aperta, vermiculata, pisana, lactea, alonensis und parnassia. Auch Helix
nemoralis L. (Hainschnecke) ist genieBbar; ihr Fleisch soll 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 misteten, gegessen. Im Gebiete des ehemaligen rémischen Reiches (Italien,
Stiddeutschland bis zur Donau, Spanien, Griechenland, Balkanlinder und Siid-
frankreich) hat sich die Gewohnheit des Schneckenessens bis auf den heutigen Tag
erhalten. In Deutschland ist am bekanntesten und beliebtesten die grofe Wein-
bergsehnecke (Helix pomatia L.). Im Herbste (September und Oktober) entleert
die Weinbergschnecke ihren Darm und verschlieBt sodann ihr Gehduse mit einem

926



Schneehuhn—Schnepte
S ——

Deckel. Man sammelt die verdeckelten Schnecken im Spitherbste, Winter und
im ersten Frithjahr in Weingirten oder unter dem Laubwerk der Garten, wo sie
oft zu ganzen Gruppen und Hiuflein 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-
girten) mit Krautern, Kohl- und Salatbliattern, Weizenkleie und Hafer. Die
Schnecken werden nach dem Eindeckeln gesammelt, in Fisser verpackt und in
ganzen Schiffsladungen versendet (Schwibische Schnecken aus Ulm und Heil-
bronn). Sie werden in katholischen Lindern zur Fastenzeit als beliebtes Gericht
in verschiedener Zubereitung verzehrt. Aus der Waldschnecke (Arion empiri-
corum) kochte man frither eine Suppe, die zur Heilung von Brustkrankheiten
getrunken wurde.

Beurteilung: Gute Schnecken miissen grof3, schwer, am Gehiuse 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; Goldmundsehnecke,
S.-Z.: 2,9821; Kreiselschnecke, S.-Z.: 2,9833; Hainschnecke, S.-Z.: 2,9822; Grofle Weinbergschnecke,
Deckelschnecke, S.-Z.: 2,981; Waldschnecke, S.-Z.: 2,9824. K. Burgunderschnecke: Nem im Gramm:
1, Hektonemgewicht: 100, EiweiBwert: 7, Vitaminwert: a, Salzwert: 1,6 %, Trockensubstanz: 20,7 %,
Fett: 1,1%. Weinbergschneeke: 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 RuB-
land, Hochschottland, in den Alpen, Pyrenien sowie im Norden Asiens und
Amerikas. Die Schneehiihner werden etwa so grof3 wie Tauben, besitzen im
Sommer ein rotgelbes, schwarz liniiertes, im Winter jedoch ein ganz weiles Ge-
fieder mit einigen schwirzlichen Schwanzfedern. Sie leben in Ketten von
15—18 Stiick, sind sehr scheu und fliegen schwerfallig. Die Schneehithner
nihren sich von Knospen, Beeren und Tannennadeln; sie werden als Wildbret
auBerordentlich geschiatzt; das Fleisch ist zart und wohlschmeckend, besitzt
jedoch einen etwas bitterlichen Beigeschmack, (,,Vogellebergeschmack‘) der von
der Nahrung (Nadeln der Nadelholzer) herrithren mag und von Kennern aufler-
ordentlich geschitzt wird. In Norddeutschland fehlt das Schneehuhn vollkom-
men; hingegen trigt das dort vorkommende, etwas kleinere Moorhuhn oder
WeiBhuhn (Lagopus lagopus L.) ebenfalls die Bezeichnung ,,Schneehuhn
(Moorschneehuhn). Der Franzose nennt das echte Schneehuhn auch ,,weiles
Rebhuhn‘‘ (perdrix blanche). M.

Schneehuhn, ein wei ribhuhn 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 Mérz
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, hauptsichlich aber die
unzureichende Nahrung sind die Ursachen, daB die Friihlingsschnepfen zuweilen
recht gering an Wildbret sind. An den in warmen Frithlingen hinreichend genéihrten
Schnepfen heben die Kenner einen besonderen Geschmack hervor, der den fett(?n ‘
Herbstschnepfen mangeln soll. Man teilt die Schnepfen in zwei Gruppen, in
die Waldschnepfen und in die Sumpfschnepfen. Die bekanntesten Arten sind die
folgenden: 1. Die eigentliche Waldschnepfe, auch Holz-, Busch- oder Bergschnepfe
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Schnittlauch—Schnitzel
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genannt (Scolopax rusticola L.), welche etwa die GroBe eines ausgewachsenen
Rebhuhns besitzt. Ihr Fleisch gilt als dulerst 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 groSe Bekassine
(Gallinago gallinago L.) und b) die stumme Schnepfe, kleine Bekassine oder Halb-
schnepfe (Limnocryptes gallinula L.), letztere von Lerchengrofe.

Eine der groBeren Schnepfen ist die groBe Pfuhlschnepfe (Limosa limosa L.),
welche, iiber Nordeuropa und Nordasien verbreitet, zur Winterszeit bis nach
Nordafrika zieht. Insbesonders kommt sie lings des Nils in Agypten und in den
Siimpfen 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 Wiirzen versehene Schnepfeneingeweide wird auch noch in unserer Kiiche
mit dem derb-lustigen Jagerausdrucke ,,Schnepfendreck’ bezeichnet. M.

Die Zubereitung von Dirmen und Eingeweiden zu Gerichten kommt uns bei Erwihnung des
s;Schnepfendreckes* immer als sonderbar vor. Doch kennt unsere Volkskiiche , Kuttelflecke* und
die feine Kiiche der schwelgenden Rémer bereitete aus den Darmen von Butten eine sehr geschiatzte
Speise. Ferner wurde aus den marinierten Eingeweiden von Fischen (spanischen Thunfischen) eine
kostbare Sauce hergestellt (garo de sucis piscis Hiberi). M.

Schnepfe (Rumohr), ,,Kénigin der Sitmpfe, Waldschnepfe. S.-Z.: 2,527. Eigentliche Waldschnepfe,

Buschschnepfe, Bergschnepfe, Holzschnepfe, S.-Z.: 2,5283; Sumpfschnepfe oder Bekassine, S.-Z.:
- 2,528; Moosschnepfe, groBe Bekassine, S.-Z.: 2,5284; kleine Bekassine, Halbschnepfe, S.-Z.: 2,5282;
< grofe Pfuhlschnepfe, S.-Z.: 2,5287. K.

Schnittlaueh, oésterr. Schnittling (Allium schoenoprasum), ein Rasen bildendes
Zwiebelgewichs, das auf den Gebirgswiesen von ganz Europa bis nach Siid-
scnweden, in Sibirien bis Kamtschatka und an den kanadischen Seen wichst.
Nach De Candolle steht die in den Alpen auf feuchten Wiesen vorkommende
Form der angebauten am nichsten. Schnittlauch wurde erst im Mittelalter als
Nutzpflanze angebaut. Man zerschneidet oder zerhackt die fiddlichen, rohrigen
Blatter und gibt sie in die Suppe, zu Salaten, in Tunken, Marinaden usw. Der
Schnittlauch gedeiht in jedem Boden; je ofter 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 wihrend des ganzen Jahres auf dem Markte erhiltlich; der im Winter
feilgebotene Schnittlauch ist meist getrieben und dementsprechend teurer. — Von
einigen wildwachsenden Laucharten (Graslauch, Weinberglauch)- werden die
Blitter in dhnlicher Weise als Wiirze beniitzt. Von einer Spielart des Schnitt-
lauches (Jakobs- oder Fleischlauch) beniitzt man die Zwiebeln als wiirzende
Zutat zu Fleischspeisen. M.

Schnittlauch, Schnittling, ahd.: snitling, mhd.: sniteline. Dialektausdriicke: (Wien) Schnidling;
(Siebenbiirgen) Schniddleeg; (Augsburg) Schiedling; (Schlesien) Bergzwiebel; ahd.: snitelouch=Lauch
zum Schneiden.

S.-Z.: 7,241. K.

Nem im Gramm: 0,5, Hektonemgewicht: 200, EiweiBwert: 2, Vitaminwert: e, Salzwert: 1,7 %, Trocken-
substanz: 18,0 %, Fett: 0,9 %, Pirquetsche Formel: 4 T. KI.

Schnitzel ist ein siiddeutscher Kiichenausdruck fiir Fleischstiicke von beilaufig
15 dkg Gewicht. Als echtes Schnitzelfleisch gilt der Kalbsschlegel, doch kénnen
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 heiBem Fett auf beiden Seiten braun
gebraten, erst auf der bemehlten Seite. Wiener Schnitzel (Tranches des veau panées): die Schnitzel
werden geklopft, gesalzen, in Mehl, Ei, Broseln paniert und in heiBem Fett gebacken. Paprikaschnitzel
sind abgebratene Fleischstiicke, die in einer Tunke noch einige Minuten gedampft 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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Schopt-Tintenpilz—Schrot sche Semmelkur
s _________]

der l:Iame ,,Sphnitzgl“ fialschlicherweise auf allerlei fleischlose Speisen, die aus Reis, Hafer, Mais,
Gemise, Erdipfelteig usw. bereitet werden, ausgedehnt. (Ausgeprobte, quantitativ ausgerechnete
Kochrezepte siehe in Pirquets ,,Nemkiiche*.) K.

Schopf-Tintenpilz (Coprinus comatus) mit anfangs walzenformigem, weiBem
Hute, der sich am Rande, wenn sich die Sporen bilden, in eine tintenartige,
schwarze Fliissigkeit auflost. Jung ist er ebar und wohlschmeckend und wichst
auf gut gediingtem Boden.

S.-Z.: 7,8266. St.

Sehritzer, Schritz oder Schratz (Acerina schraetzer L.) ist ein schéngefiarbter Fisch
aus der Gattung der Kaulbarsche, der im Donaugebiete und in oberdsterreichischen
Seen heimisch ist. Er erreicht hochstens eine Linge von 30 cm und ein Gewicht
von !/, kg. Wenn auch sein Fleisch sehr geschitzt ist, so ist er wegen seines
seltenen Vorkommens als Speisefisch ohne Bedeutung.

S.-Z.: 2,9485, Kl
Schriitzer. Merkwiirdig ist, daB der Name dieses Fisches, mundartlich Schratz, 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 Blatter 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. Sie werden
auch gebacken, und ein wiirziger, trockener Konfekt, ,,Mogan‘, wird daraus
bereitet, welcher besonders auf Seereisen gegessen wird. KI.

Bliitenknospen des Schraubenbaumes, S.-Z.: 7,838921; Friichte des Schraubenbaumes, S.-Z.: 7,838}‘.{)22.

Schriftantilope, Guib (Antilopa scripta) hat ihren Namen von dem bunt gezeichneten
Felle. Sie lebt scharenweise in Afrika. Das Fleisch des Tieres ist eBbar.

S~Z.: 2,433, M.

Schriftbarseh (Serranus scriba L.) ist ein Meeresfisch, der an den Felskiisten im
Mittelmeer und im mittleren Teile des Atlantischen Ozeans lebt. Er erreicht
eine Lange bis etwa 25 cm und ein Gewicht bis zu 114 kg; sein Fleisch ist von
mittelmaBiger Giite.

S.~Z.: 2,94368. M.

Sehrothsche Semmelkur. Unter den vielen Diatvorschriften gibt es eine Reihe recht
wunderlicher Kuren. Die Schrothsche Kur gehort in diese Gruppe. Den Namen
erhielt sie nach ihrem Erfinder, einem schlesischen Bauer namens Schroth (1800
bis 1856). Das Wesentliche an der Kur ist eine starke Wasserentziehung, eine
ganz einseitige Kohlehydraternihrung und gleichzeitige starke Untererndhrung.
Wenn auch wihrend der ganzen Kurzeit durchaus nicht Semmeln allein genossen
werden, stellen doch die trockenen Semmeln ein Hauptnahrungsmittel vor. Wir
kénnen die in der schlesischen Art ,,gebidhten‘‘ Semmeln als Vierfachnahrung
berechnen mit einem EiweiBwerte von 1. Wenn also ein Mensch nur trockene
Semmeln allein und keine Fliissigkeit erhilt, so wird er auf eine ganz aufBler-
ordentliche Trockenkost gesetzt. Im Beginne der Kur ist der Semmelverbrauch ein
sehr groBer (800—1000 Gramm Semmeln = 32—40 Hektonem), so daB das
Nahrungsbediirfnis eines Menschen, besonders im Ruhezustand, den Schroth ja
vorschreibt, reichlich gedeckt erscheint. Doch leidet bei der so groBen Einformig-
keit der Kost die EBlust auBerordentlich; quantitative Vorschriften fehlen, die
ganze Kur ist in erster Reihe auf eine qualitative Diatvorschrift gegriindet, so
daB regelmifBig schwere Unterernihrungen eintreten. Die Schroth sc}}e Kur er-
regte seinerzeit groBes Aufsehen, hatte und hat auch noch heutzu_tage eine Anzahl
von Anhingern und entbehrt durchaus nicht des wissenschaftlichen Interesses.
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Vorkur: Die Kranken genieflen jederzeit und in unbeschrinkten Mengen
trockene, gut ausgebackene Semmeln. Die Brotchen 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 Butter und etwas Kochsalz zubereiteter
Brei aus Reis, GrieB, Hirse oder geriebenen Semmeln gereicht. Ein solcher Brei
wird auch gelegentlich zu anderen Tageszeiten gestattet (Cybulka, Johann
Schroths Heilmethode; Leipzig 1865); wem aber dieser Brei nicht behagte, der
muflte bei der alleinigen Semmelnahrung bleiben. Als Getrinke dient in den
ersten acht Tagen ein mit Zucker und etwas Zitronensaft versetzter, nicht ganz
diinner Haferschleim, wovon man aber nur bei wirklichem Durst und nicht zu
viel auf einmal trinken darf. In der zweiten Woche der Kur trinkt man taglich
nur einmal zwischen 3—4 Uhr nachmittags ein Weinglas Landwein, der mit
einem halben Weinglas Wasser gemischt, mit Zucker versetzt und bis zum
Schiumen (nicht Kochen!) erwdrmt worden ist. Dieses warme Getrank nimmt
man teeloffelweise zu sich, wiahrend Semmeln dazu gegessen werden. In der dritten
Woche 148t man den Wasserzusatz weg und bereitet nur aus Wein und Zucker
das Getrank, wovon man 11/2—2 Glas trinken darf. Diese Zeit von drei Wochen
wird als Vorkur angesehen, die je nach dem Befinden des Kranken verkiirzt
oder verliangert wird. Wahrend dieser Vorperiode sollen ,,alle akuten Kranklieits-
erscheinungen beseitigt werden’. Die eigentliche Hauptkur beginnt nun damit,
daB man versucht, einen ganzen Tag ohne Getrdnke 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 Glaser 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 Kloe zu essen, die aus im Wasser gequollenem Reis oder Griel}
mit einem Ei, geriebener Semmel, Butter 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
Willensstarke und Entschlossenheit des Kranken kénnen auch zwei Trockentage
hintereinander durchgemacht werden. Fanatiker wollten die Zahl der Trockentage
noch vermehren; man trat aber im allgemeinen ganz entschieden gegen diese Aus-
wiichse auf. Wenn die Durstqualen an den Trockentagen unertriglich werden,
dann wird erlaubt, etwas in Wasser getrinkte Semmel zu essen. Das Ertragen
des Fliissigkeitsentzuges suchte Schroth dadurch zu mildern, da3 er den Kurgésten
feuchte Einpackungen verordnete, in der Meinung, dal Wasser vom Hautorgan
aufgenommen werde. Obwohl sich manche Arzte dieser irrigen Meinung Schroths
anschlossen und die auf diese Art resorbierte Wassermenge fiir 24 Stunden auf
150 cm3 schiatzten, so mochten wir doch die Ansicht verfechten, daB das Haut-
organ auflerstande ist, meBbare Mengen Wassers aus einer feuchten Einpackung
aufzunehmen. Auch Jiirgensen wies (1866) iiberzeugend nach, daB3 eine
vikariierende Flissigkeitsaufnahme durch die unversehrte Haut, wie sie sich
Schroth vorgestellt hat, auszuschlieBen ist. Nach der urspriinglich Schrothschen
Vorschrift liegt der Kranke bis zu den Hiiften in stark naBgemachten Tiichern
und bekommt auflerdem noch einen nassen Umschlag um den Rumpf. Nach dem
Trocknen des Umschlages wird die Benetzung erneuert. Gewdhnlich 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
s Erkiltung. Deshalb darf das Fenster nicht gedffnet werden; beim Verlassen
des Bettes bekommt der Kranke gewdrmte Striimpfe und Filzschuhe. Das zum
Reinigen des Koérpers und des Mundes notige Waschwasser mul3 lauwarm sein.
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Eine derartige Vollkur dauert sechs Wochen, dann tritt eine Pause von 8—14
Tagen ein. Wiahrend dieser Zeit wird Fleisch in miBigen Mengen gestattet;
zuerst kommt ein halbes gekochtes Taubchen, dann Hiihnerfleisch, Kalbs-
koteletten, Wild, Beefsteak in Butter gebraten, ohne Wiirzen, namentlich ohne
Zwiebeln und Senf; dagegen sind gebackene Pflaumen, Kirschen, Apfel, Preisel-
beeren mit Wein und Zucker eingemacht, und Apfelmus erlaubt. Reis, Grief und
Gemiise werden in Bouillon gekocht. Bei starkem Hunger miissen noch immer
altbackene Semmeln gegessen werden. Wihrend 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. Wihrend der Kur
ist eine miaBige Bewegung von ein bis zwei Stunden im Freien erlaubt. Stirkere
Anstrengungen sind verboten, da sie das Diirsten erschweren. Wenn in der
Hauptsache die Krankheitserscheinungen geschwunden sind, so geht man zur
Nachkur iiber. Hiebei werden die Einpackungen weggelassen, die Diat wird
vielseitiger. Doch wird stets die Regel eingehalten, da man immer nur eine,
hochstens zwei Speisen genieBe und erst zwei Stunden nach der Mahlzeit trinke.
Beim Essen ist ein Glas Wein erlaubt; reines Wasser ist aber strenge verboten.
Schroth ist ein groBer Schitzer 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 volle
Tage bei volliger Enthaltung jeglichen Getridnkes die ndchtlichen 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. Wihrend der ganzen Kur ist besonders strenge der MilchgenuB3 verboten.
Der Stuhlgang wird haufig im Beginne der Kur duBerst trige; tagelang, ja wochen-
lang bleibt die Defdkation ganz aus, ohne dafl Belistigungen eintreten. Man
wartet ruhig ab; gewohnlich stellen sich spater Diarrhden ein, wonach der Stuhl
regelmafig wird.

Jirgensen stelit fest, daB wihrend der Durstkuren auch Erhdhungen der
Korpertemperaturen eintreten (Durstfieber). Die Schrothsche Kur kann zweifel-
los bei manchen Krankheitserscheinungen gute Wirkungen entfalten; Pleuritische
Exsudate, Lues mit Driisenanschwellungen und Ausschligen, Fliissigkeitsan-
sammlungen chronischer Art an verschiedenen Korperstellen, Gastrektasien,
foétide Bronchitiden usw. kénnen gewil durch eine Trockenkur giinstig beeinflu3t
werden. Eine Gefahr der Semmelkur ist der vollige Verlust der EBlust, eine andere
ist das Auftreten von Skorbut, der in den Schrothschen Anstalten schon groBe
Verheerungen angerichtet hat. 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, da3 bei einem starken Wassermangel ein erh¢hter
Zerfall des Koérperbestandes zum Zwecke der Wasserbildung stattfindet. Wenn
dann wieder eine ausreichende Didt 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 stirkere
Woasserretention, anderseits aber auch durch einen stirkeren Ansatz. Jiirgensen

milderte die Semmelkur durch kleine Fleischmengen und durch Fliissigkeits-
zulagen.

In der Gegenwart wird die urspriingliche Schrothsche Kur kaum noch
ausgefithrt. Man beniitzt Semmelkuren kiirzerer Dauer (14 Tage), gibt dabei
Mehlbrei und etwas Wasser (tiglich 300—400 cm3). Noorden-Salomon sahen
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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 Ernihrung beim gesunden Kinde (siehe auch unter ,,Didtverordnungs-
lehre“): 1. Allgemeine Regeln:

Festigkeit (Konsistenz) und Feinzerteilung derjenigen Speisen, welche dem
Kinde gereicht werden, miissen sich in erster Reihe nach dem Stande seines
Kauvermdogens richten; die Zubereitung in der Kiiche muf3 die Speisen der mus-
artigen (feinpiireeartigen) Zerteilung um so niher bringen, je weniger vom Kauen
zu erwarten ist.

Der Hauptanteil des Niahrwertes muB in jener Form geboten werden, die eine
bestmdégliche Ausniitzung gewéihrleistet. Allerdings kann ein Bruchteil der Tages-
nahrung in einer, dem jeweiligen Entwicklungszustand vorgreifenden Form —
in erzieherischer Absicht — gegeben werden. So ist der alte Brauch ganz gerecht-
fertigt, den Kindern schon bevor die ersten Zahne kommen, sobald nur die ersten
Beibewegungen erfolgen, Zwieback, gerostetes Brot, ein Stiick Kakes zum Ab-
kauen zu iiberlassen. Sobald jedoch gekaut werden kann, gibt man Speisen,
die gekaut werden miissen. Man betreibt auf diese Weise eine Ubung der Kau-
werkzeuge.

Vorbedingung des Kauens ist, da3 die Speise vom Loffel oder aus der Schale
unter Vermeidung des Saugens genommen werden kann. Diese Geschicklichkeit
mufl zu Beginn des zweiten Halbjahres dem Kinde unverziiglich beigebracht
werden. Eine weitere Vorbedingung ist, da8 das Kind es lernt, andere als fliissige
Nahrung, und zwar zuerst breiige zu schlingen ; dabei muf3 eine etwa sich einstellende

_ Schluckfaulheit iiberwunden werden, die in argen Fillen darin besteht, daB das
Kind fiir langere Zeit den Mund vollbehilt, ohne zu schlucken und erst durch
verschiedene Mafnahmen, wie Zuhalten der Nase, EingieBen von Fliissigkeit,
hiezu gezwungen werden muf.

Auch das Kauen selbst mufl selbstverstiandlich gelernt werden. Zum aus-
reichenden Kauen ist nicht nur die gute Ausbildung der Kauwerkzeuge, der Zahne,
Kiefer und der Kaumuskeln notwendig, ebenso ist im gleichen MaBe auch das
Kauenkénnen und Kauenwollen erforderlich. Auch hier muf3 eine etwa sich ein-
stellende sogenannte Kaufaulheit {iberwunden werden, die darin besteht, daB
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 ahnlichen Griinden zu verbieten. Doch muf3 schon hier hervorgehoben
werden, daB8 der Kautéitigkeit auch noch eine Reihe anderer wichtiger Aufgaben
obliegen: zunichst die Einspeichelung der Speisen, die gleichzeitig mit dem
Zermahlen derselben vor sich geht, dann die nach Pawlow durch den Kauakt
reflektorisch ausgeloste, michtige Erregung der Magensaftsekretion und ferner
gerade im Kindesalter die durch die fortgesetzte Inanspruchnahme bedingte
ungestorte Entwicklung der Zdhne und des Kiefers.

Kiefer- und Zahnverbildungen sind ja nicht nur wegen der Gesichtsentstellung
nachteilig, sondern auch wegen der Verengerung der Nasenhohle und des Nasen-
raumes mit allen den Arzten bekannten Folgeerscheinungen. VerhiltnismafBig
selten sind sie angeboren. Die meisten sind vielmehr erworben durch Nicht-
gebrauch oder MiB3brauch in den Kinderjahren, namlich durch unzweckmaifBige
Beibehaltung rein fliissiger oder breiiger Nahrung iiber das erste oder gar zweite
Lebensjahr hinaus; es kommt dann zur Ausbildung des sogenannten hohen
Gaumens, wenn die Seitenkiefer untiatig bleiben und zum Wachsen in die Hohe
statt in die Breite gezwungen werden.
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Wir unterscheiden entsprechend der Entwicklung des Kindes mehrere
Grade des Kauvermégens. Als erste Stufe bezeichnen wir die Zeit vom Beginne
der Zahnung bis zum Durchbruch von zwélf Ziihnen, die gewdhnlich das zweite
und dritte Halbjahr betrifft. Sie kann als das Stadium der ersten Kauversuche
gelten und ist gekennzeichnet durch die geringe Zahl der Zihne und die noch
schwachen Kaumuskeln, hauptsichlich aber dadurch, daB die Tatigkeit des
Kauens wie jede kombinierte Muskeltiatigkeit erst durch lingere Ubung sich
vervollkommnen kann, wobei aber die Kauversuche und Beilbewegungen und
die lebhaftere Tétigkeit der Speicheldriisen immerhin eine gewisse Einspeichelung
der Nahrung gewéihrleisten.

Die zweite Stufe, welche vom Durchbruch von zwélf bis zum Durchbruche
von zwanzig Zihnen reicht, also gewohnlich beilaufig das vierte, fiinfte und sechste
Halbjahr umfaflt, kann am besten als Stadium der Kauschule bezeichnet werden
und ist gekennzeichnet durch eine allm#hlich zunehmende Ausbildung der Kau-
werkzeuge und der Geschicklichkeit im Kauen.

Gegen Ende dieses Zeitabschnittes ist das volle Kauvermégen erreicht,
welches die nichste, die dritte Periode, charakterisiert und an der Speisenfolge
des Erwachsenen teilzunehmen gestattet.

2. Besondere Regeln:
Im einzelnen gestaltet sich demnach die Ernihrungsschule des gesunden
Kindes in folgender Weise.

A. Neugeborener.

Der Neugeborene hat zwei Hauptaufgaben: Er mu8l von der Brust oder von
der Flasche saugen lernen und im ersten Fall iiberdies durch den Saugreiz die
Milchabsonderung der Mutterbrust in Gang bringen.

B. Siaugling im ersten Halbjahre.

Auch im weiteren Verlaufe des ersten Halbjahres hat der Saugling die Auf-
gabe, fliissige Speisen, also Speisen, die er schlucken kann, ohne sie vorher im
Munde bearbeitet zu haben, zu sich zu nehmen und sich an Ordnung zu gewohnen.
Die Mahlzeiten bekommt er zur bestimmten Stunde, die Nacht soll er durch-
schlafen. Im Bedarfsfalle kann man schon im fiinften 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
zuléssig, die sich, ohne gekaut zu werden, im Munde zerdriicken und mit dem
Speichel zu einem feinen Brei erweichen lassen. Spitestens vom Beginn des
zweiten Halbjahres an soll sich das Kind an Breinahrung gewshnen. Man beginnt

- mittags zuerst neben der gewohnten Brust- oder Flaschenmahlzeit ein bis zwei
Loffel Brei zu geben, um dem Kinde allméihlich das Nehmen vom Léffel, die
neue Nahrungskonsistenz und den neuen Geschmack zu lehren; schlieBlich reicht
man den ganzen, auf die Mahlzeit entfallenden Nahrwert in Form von Grie$3-
oder Mehlbrei. Ebenfalls von diesem Zeitpunkt an ist auch Fleisch- oder Gemiise-
briibe, zuerst klar, spater mit Einlage von anfangs feineren (KindergrieB), spiter
auch groberen Zerealien und Fruchtsaft (kaffeelifelweise) zulidssig. Mit der
Fleischbriihe (Bouillon) lernt das Kind zuerst den salzigen Geschmack kennen.
Vom Beginn des zehnten Monates an erfolgt eine weitere Bereicherung des
Tisches durch zartes, durchgeriihrtes Gemiise, vom Beginne des dritten Halb-
jahres durch Eigelb, in Milch oder-Suppe verriihrt, wihrend Eiklar nur in feinster
Zerteilung und feinster Verteilung in Form flaumiger leichtester Mehlspeisen
gereicht werden soll. Im dritten Lebenshalbjahr kdnnen auch Obstspeisen, wie
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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, fiinftes und sechstes Halbjahr. ,,Kauschule®.,

Mit dem Beginn des vierten Halbjahres hat das Kind mit seinen zw6lf Zahnen
schon ein gewisses Kauvermogen erreicht, in den nichsten Monaten entwickelt
sich das Kauvermégen immer weiter, bis es gegen Ende des dritten Lebensjahres
‘mit dem vollstandigen MilchgebiB als vollentwickelt gelten kann. Dement-
sprechend soll in dieser Zeit eine derart zubereitete Nahrung gegeben werden,
die gekaut werden muf3, dabei jedoch leicht kaubar ist. Das ganze Ei, und zwar
weich gekocht, also diatetisches Riihrei, oder als Eierstich verrithrt mit Milch,
gebe man erst im fiinften Halbjahr und nur vorsichtig, wenn kein Nesselausschlag
(urtikarielles Exanthem) oder Durchfille auftreten. Hart gekochte oder gebratene
Eier vermeide man noch. Fleisch soll nicht vor dem fiinften Halbjahr gegeben
werden. Dann beginne man mit Brustfleisch von Taube oder Huhn, fein zerteilt
(geschabt) und fein wverteilt, als Suppeneinlage, Fleischsoufflee oder Fleisch-
pudding, erst spiter Bries oder Hirn in der Suppe und dann erst weich gekochtes
oder gebratenes Rindfleisch von der Lende, Kalbsfricandeau u. dgl.

E. Vollentwickeltes Kauvermdogen.

‘Wenn gegen Ende des dritten Lebensjahres die erste Dentition vollendet ist
und ‘das Kind im Besitze eines vollentwickelten Kauvermdégens ist, kann es am
Tische an der Speisenfolge der Erwachsenen teilnehmen. Nun konnen Hiilsen-
friichte samt Schale, milder Kise, auch gesottene Teigwaren, Mehlspeisen aus
geknetetem Teig, Schinken, Beefsteak, Rostbeef, schmorgekochtes und gedampftes
Fleisch und auch kalter Braten gegeben werden. Doch darf auch jetzt nichts
Unzerkaubares oder Schwerkaubares, z. B. zdhes Fleisch gereicht werden; nuf-
artige und kleinkernige Friichte sind besser zu vermeiden. Ferner seien auch
fiir diese Zeit vorsichtshalber auf Grund vielfacher Erfahrung widerraten: Wiirste
zur Sommerszeit, Fisch wegen der Graten, Gurken und Salate wegen der derben
Rohfaser, stark saure und stark gewiirzte Speisen, ferner starker Tee, Bohnen-
kaffee und Zuckerwaren (zur Schonung der Zahne). Rach.

Schusterpilz, Hexenpilz' (Boletus luridus Schaeff.), ist ein von manchen Botanikern
zu den verdichtigen Pilzen, von anderen zu den ef3baren gerechneter Schwamm
aus der Gruppe der Locherpilze (Polyporaceae). Der Pilz wichst 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 Gemiisepilz. Da er aber nach
den Feststellungen Koberts manchmal das giftige Muskarin enthalt, so ist

-immerhin groBeré Vorsicht am Platz. Der Hut ist dunkelolivbraun, grau oder
schwarzbraun, der Stiel 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 griinblau. M. und St.

Schusterpilz, Hexenpilz, ,,Schuster*’. Dialektausdriicke: ,,Farbvadraher (weil er pach dgm Du_rch-
schneiden die Farbe auffallend wechselt); ,,Wagenschmierer* (weil er als Wagenschmiere beniitzt 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 Blitter werden wie Spgrgel ge-
nossen, doch soll dies wegen des scharfen Milchsaftes nicht anzuraten sein. KI.

" S.-Z.: 7,838923.
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Schwammkiirbis (Luffa) siehe unter ,,Kiirbis®.
S.-Z.: 7,5531.

Schwan. Die in Europa noch vorkommenden wilden Schwidne werden von den
Jagern zur hohen Jagd gezdhlt. Fiir Europa kommen hauptsédchlich drei Arten
in Betracht: 1. Der Héckersehwan (Cygnus olor L.), 2. der Singschwan (Cygnus
cygnus L.) und 3. der Zwergschwan (Cygnus bewickii), Der Hockerschwan
wird sehr héufig auch zur Zierde auf Teichen und Seen gehalten. — Uber die
Genufltauglichkeit des Schwanenfleisches verlautet nur sehr wenig. In der Gegen-
wart dient der Schwan auch wohl nur selten zur Speise. Frither war es jedoch
anders! Zur réomischen Kaiserzeit miastete man junge Schwine, wobei man ihnen
zur Erleichterung der Mast in roher Weise die Augenlider zun#éhte. Auch im
Mittelalter wurden Schwiine vielfach gegessen; Schwanenfleisch galt sogar als
Heilnahrung gegen den Aussatz (Heilige Hildegarde). Uberhaupt waren
Schwine formlich Insignien des Mittelalters; zu manchen Zeiten durften nur
Konige und sehr hochgestellte Herren Schwine halten. Ahnlich wie Pfauen
wurden auch Schwiine als Schaugerichte auf Prunktafeln aufgetischt. Schwanen-
eier werden als sehr wohlschmeckend gerithmt. (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 (aus germ. albit-), ist mit lat. albus verwandt und bezeichnet den Vogel als den
weiBen. Sein frither viel haufigeres Vorkommen zeigen uns noch vielfach Ortsnamen an. So hieB z. B.
Schwanenstadt in Oberésterreich einst Swanasgo nach einem einmal dort vorhandenen seichten See,
der Schwine beherbergt hat. Knochen von solchen sind schon in den dénischen K6kkenmoéddingern
gefunden worden und jedenfalls hat auch spiiter zu allen Zeiten dieser Vogel den Menschen
zur Nahrung gedient. Mech.

Sehwanengans, 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.

,sSehwarzkiimmel (Semen Nigellae oder semen Cumini nigri), falschlich auch
,,schwarzer Koriander genannt, sind die Samen des in Siideuropa wildwachsenden,
in Mitteleuropa zuweilen angebauten, gemeinen Schwarzkiimmels (Nigella sativa
L.). Die Pflanze gehort aber durchaus nicht zum Kiimmel, sondern ist ein Hahnen-
fulgewichs. Der Same besitzt einen gewiirzhaften Geruch und scharfen Ge-
schmack; er wird wie der echte Kiimmel, besonders im Orient, als Gewlirz ver-
wendet.

S.-Z.: 8,4722. M.

Sehwarzwurzel, spanische oder Scorzonere (Scorzonera hispanica L.), ist ein zu den
Compositae-Cichorieae gehérende, ausdauernde Pflanze, die in Sibirien, Siideuropa
und in einigen Gegenden Deutschlands sowie in der Schweiz wild wichst. In der
Kiiche finden die Wurzeln als Gemiise und als Salat Verwendung. Die Blatter
der Schwarzwurzel kénnen auch als Ersatzfutter fiir die Seidenraupen gebraucht
werden. Die Verwertung der Schwarzwurzel als Gemiisepflanze ist noch jiingeren
Alters. Die Kultur als Kiichenpflanze soll zuerst in Spanien vorgenommen worden
sein; aus diesem Grund und weil man in Spanien die Wurzel gegen Vipernbi3
angewendet hatte, erhielt sie den Beinamen ,,spanisch’ (Neilreich). Um das
Jahr 1651 kam sie als Kiichenpflanze nach Frankreich, um 1682 gelangte sie aus
Flandern nach Osterreich. Wegen ihrer geringen Ergiebigkeit und wegen der
verhiltnismigig groBen Miithewaltung bei ihrem Anbau eignet sich die Schwarz-
wurzel weniger als Gemiise fiir den Massenverbrauch, als vielmehr als Di&t- und
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Luxusgemiise. Auch jetzt noch lehnt der mitteleuropéische Bauer den Gebrauch
der Schwarzwurzel fiir seinen eigenen Tisch ab. Er verwendet lieber die ganz
adhnliche Haferwurz (Tragopogon porrifolius), die tibrigens auch den Namen
»Schwarzwurzel’* tragt. (Im europiischen 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 iiber finger-
dick. In zweijahriger Kultur erzielt man noch dickere Wurzeln, doch sind die
einjahrigen Wurzeln viel zarter. Die gekochten Schwarzwurzeln haben einen
eigentiimlichen, etwas schleimigen, siiBlich herben, aber angenehmen Geschmack,
‘der an Spargel erinnert. Die Schwarzwurzeln sind als Kompositen reich an Jnulin.
(Siehe unter ,,Bocksbart‘’.) Schwarzwurzeln spielen eine gewisse Rolle in der
Ernahrung der Diabetiker (siehe unter ,,Diabetikerdiat‘). — Die frischen Wurzeln
geben bei der geringsten Verletzung eine reichliche Menge eines weilen, rahm-
artigen Milchsaftes. Die Wurzeln sollen nicht angebrochen werden, da sie durch
das AusflieBen dieses Milchsaftes an Gehalt und Wohlgeschmack verlieren. M,
Schwarzwurzel, spanische Scorzonere, Bocksbartwurzel, spanische Haferwurzel. (Der Name
,-Spanische‘* soll daher kommen, weil man sie zuerst in Spanien gegen den Vipernbil anwandte.)
Dialektausdriicke: Stoanswurz’n, Schwoarzwuarzl, Schafblaz’n; der Name soll daher riithren, weil
die Schafe nach dem GenuB des Krautes auffillig blécken, blaz’'n (siehe Kronfeld, 1912); (Schweiz)

Artefiisle. S.-Z.: 7,439. K.
Nem im Gramm : 1, Hektonemgewicht: 100, EiweiBwert: 0,5, Vitaminwert: a, Salzwert: 1,0 %, Trocken-
substanz: 19,6 %, Fett: 0,5%, Pirquetsche Formel: 4,5 T. KI.

Sehweflige Sdure. Die Anwendung der schwefligen Saure und ihrer Salze sowie der
unterschwefligsauren Salze zur Frischhaltung von Nahrungsmitteln ist verboten.
Dieses Verbot betrifft hauptsichlich Fleisch, Fleisch- und Fettwaren. Doch kommt
unerlaubt auch bei anderen Nahrungs- oder GenuBmitteln die schweflige Siure
in Anwendung (z. B. bei: Getreide, Graupen, Obst und Obstdauerwaren, Hopfen,
Wein und Bier).

Der Nachweis der schwefligen Siure geschieht beim Wein z. B. nach folgender Vorschrift:
Es werden 100 cm® Wein im Kohlensiurestrom nach Zusatz von Phosphorsiure abdestilliert. Zur
Aufnahme des Destillates werden 5 ¢cm?® Normaljodlésung vorgelegt. Nachdem das erste Drittel ab-
destilliert ist, wird das Destillat, das noch UberschuB3 an freiem Jod enthalten muB, mit Salzsaure
angesiiuert, erwiarmt und mit Baryumchlorid versetzt (1 Ba.SO,4 = 0,274 SO,). Bei voraussichtlich
geringem Gehalt an SO, empfiehlt es sich, 200—-300 cm?® Wein zu dieser Bestimmung zu verwenden. —
Als empfindlichste qualitative Reaktionen gelten der Nachweis durch Jodkaliumstirkepapier, das
durch die schweflige Siure entfirbt wird, oder die Priiffung mit farblosem, mit einer Lésung von jod-
saurem Kali getrinkten Stirkepapier, das durch die schweflige Siure blau gefirbt wird. Auch die
Reduktion der schwefligen Saure durch Zink und Salzsiure wird angewendet; der reduzierte Schwefel-
wasserstoff wird an der Schwarzfarbung des befeuchteten Bleiazetatpapieres erkannt. M.

Scehwein (Sus scrofa L.) ist ein altes Haustier, das aber durchaus kein einheit-
liches Blut besitzt. An dem Bestand unseres heutigen Hausschweines ist einer-
seits das Wildschwein (Sus europaeus Pall. 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 eine besondere Stammart (Sus indicus) zuriickzufiihren, welche im
wilden Zustand uns unbekannt ist, aber dem malayischen Schweine von Java und
Sumatra (Sus vittatus Miill. Schl) 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 148t sich das Schwein leicht misten;
seine Gewebe, namentlich jenes der Unterhaut und das um die verschiedenen Ein-
geweide befindliche sind formlich Magazine, in denen die Aufstapelung von
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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 schiitterer zu werden,
wenn auch dichtere Behaarung bei einzelnen Rassen noch vorkommt. Es gibt
ferner Zwerg- und Riesenformen; sehr geschitzte Formen besitzen einen auffallend
langgestreckten Rumpf, der zu den verkiirzten Beinen in einem starken Mif-
verhiltnis steht. Bei dem bekannten Verhiltnis zwischen Rumpflinge und Darm-
linge, auf das zuerst Henning und Pirquet aufmerksam gemacht hatten, ist
es klar, daB die Schweine mit groter Rumpfliange auch die groBte Erndhrungs-
flache besitzen, wodurch es uns verstdndlich wird, da3 diese Schweine auch als
die besten Futterverwerter erscheinen.

Nach dem Huhn ist besonders das Schwein dasjenige Haustier, bei dem die
Operation der Kastration im groB8ten Umfang auch beim weiblichen Geschlecht
zum Zweck der besseren Miastung ausgefithrt worden ist. Schon im Altertum
hat man es unternommen, die Ausfithrungsginge der Geschlechtswerkzeuge narbig
zu verschlieBen (Columella; bei Varro der. r. wird ein verschnittenes ménnliches
Schwein ,,majalis*“ genannt). Im Mittelalter hat man die Eierstdocke sogar
operativ entfernt; solche verschnittene Sdue 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 ,,Ziichtl*“. Jetzt werden die Sauen meist nach dem ersten Wurf kastriert. —
Die zahmen Schweine besitzen die Eigenheit, sehr leicht aus dem Zustand der
Zahmung in jenen der Verwilderung iiberzugehen. Man kann daraus schlieflen,
daB unsere Hausschweine noch immer einen ganz ansehnlichen Anteil wilden
Blutes besitzen. So beherbergt z. B. eine groe Anzahl von abgelegenen Inseln
Herden von verwilderten Schweinen, die vielleicht auf verungliickte Expeditionen
oder auf Aussetzungen zuriickzufiihren sind. Die Schweine sind gute Schwimmer
und konnten sich bei Schiffbriichen auf nahegelegene Inseln leicht retten; als
omnivore Tiere haben sich solche Schweine auch leicht fortbringen kénnen.

Das Schwein ist — wie bekannt — mit dem schlechten Rufe der Unreinheit
beladen, welche Anschauung besonders bei den Juden und bei den Mohammedanern
zu religiosen Speiseverboten gefithrt hat. Die Griinde, warum Mohammed das
Schwein verabscheut hat, sind uns nicht bekannt. Das jiidische Speiseverbot
des Schweinefleisches diirfte u. a. vielleicht auch auf hygienischen Erfahrungen
(Trichinen) beruhen. Moéglicherweise hat Mohammed aus diesen von den Juden
iibernommenen Anschauungen ebenfalls ein Verbot des Genusses von Schweine-
fleisch in seine Vorschriften hiniibergenommen. Jetzt besitzt das Schwein in der
alten und in der neuen Welt die allergrofte Bedeutung, und zwar sowohl in der
extensiven, als auch in der intensiven Landwirtschaft. In unseren Verhaltnissen
mull das Schwein, wenn seine Anzahl groBer ist, als es den vorhandenen Abfall-
stoffen entspricht, als arger Schmarotzer an den fiir die menschliche Erndhrung
bestimmten Nahrungsmitteln gekennzeichnet werden. Bei derartiger raubbau-
artiger Schweinehaltung verschwinden nidmlich vier Fiinftel der verfiitterten Nem-
werte. Pirquet bezeichnet daher mit Recht eine unzweckmiflige Schweine-
haltung als das ,,groe Loch‘‘. (Siehe unter ,,Kartoffel’.) M.

S-Z.: 2,2,

Sehwein, mhd., ahd. swin hat Entsprechungen in allen germanischen Sprachen. Die Wortbildung in
urgerm. swina deckt sich mit der von lat. sumus; gemeint ist urspriinglich ,,das zur Sau (s@) gehdorige,
ihr Junges*. Ahnlich bildet das Altslawische sein svinija ,,Schwein‘‘. Sau, ahd. sii findet sich nicht
nur in den iibrigen germanischen Sprachen wieder, sondern ist gemeineuropiisch. Dazu stimmt die
Verbreitung von ahd. farh, wovon unser Ferkel herkommt, das das gleiche Wort ist wie lat. porcus,

lit, parszas, aslaw. pras¢ und ir. orc (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-

938



Schweinetiitterung

manischen Zubehor 148t sich mit russ. borovii zusammenbringen. Alle diese Worte reichen nicht zu

den asiatischen Indogermanen (Ariern) hinitber, wie denn auch das Wort sal ,,Salz** und eine aus-

gebildetere Terminologie des Ackerbaues auf Europa beschriinkt ist. Es hiingt dies zusammen mit

der alten wirtschaftlichen Zweiteilung der Indogermanen, von der unter Salz die Rede war. Das

Schwein kann als Haustier nur von einer seBhaften Bevélkerung gehalten werden.
: Mch.

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

Schweinefiitterung. Die Entwohnung der Ferkel erfolgt in der Regel im Alter von
vier bis acht Wochen. Bei schwicher 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 didtetisches Mittel stellt man den Tierchen téglich
Holzkohle, gepulverte . Steinkohle, Erde oder frischen Sand zur Verfiigung.
Manchmal ist man bei dem raschen Wachstum der zahlreichen Tierchen schon in
der dritten Lebenswoche genétigt, mit Kuhmilch zuzufiittern. Da die Kuhmilch
fir die Ferkeln eine artfremde, biologisch und chemisch wesentlich anders zu-
sammengesetzte Milch vorstellt und recht oft bei den Ferkeln schwere Magen-
darmstérungen mit nachfolgenden Stérungen 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 Entwéhnung
oder zum Zufiittern wird auch noch die Liebigsche Suppe sehr gerithmt. Bei
Verwendung von Magermilch gebraucht man als Zusatz stirkemehlhiltige Futter-
stoffe, die vorher mit Malz diastasiert worden sind. Auch mit dem Zusatz von
homogenisierten Pflanzenfetten zur Magermilch hat man gute Erfahrungen ge-
macht. Phosphorsiure ist in der Milch und im Kdornerfutter in geniigenden
Mengen enthalten, weshalb eine Nachhilfe von Kalk allein geniigt (8—10 Gramm
taglich an Schlemmkreide). Wenn die Tiere schon genug andere Futterstoffe

_ aufnehmen und vertragen, 148t man sie immer seltener bei der Mutter trinken,
bis sie ganz entwohnt sind. Nach dem Entwohnen ersetzt man die Vollmilch
langsam durch siiBe Magermilch, die nach dem Aufkochen lauwarm gegeben wird.
Schon im Alter von vier bis filnf Monaten andert man das Futter, je nachdem
die Tiere zur Mast oder zur Zucht verwendet werden. Die nur fiir 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 gedampfte
Kartoffeln, fein geschroteten Mais, zartere Griinfutterpflanzen, vor allem Rotklee.
Mittlerweile setzt man mit der Verabreichung von Magermilch langsam aus. Die
heranwachsenden Eber fiittert man kraftiger als die zur Zucht bestimmten weib-
lichen Ferkel und gewahrt ihnen bis zum Eintritt der Geschlechtsreife (achten
Monat) ein eiweiBreicheres Futter. Nach dem AbschluB3 des Wachstums erhalte
man die Eber, ohne daf sie fett werden, auf gutem Ernédhrungszustand, wozu
taglich ein halbes Kilogramm Roggenschrot geniigt. Den weiblichen Zucht-
ferkeln geniigen schon im fiinften bis sechsten Monat geringere Nihrwerte. In
diesem Alter bekommen sie mehr Griinfutter und Hackfriichte mit groBeren Men-
gen Spreu neben geringeren Mengen von Getreideschrot. Am besten gedeihen die
Zuchtschweine bei Weidegang, den man schon vom fiinften Lebensmonat an ein-
fithren kann. Durch den Weidegang wird manche gefihrliche Schweinekrankheit
vom Stalle ferngehalten, Widerstandskraft und allgemeiner Gesunflheitszustand
steigen, was fiir die Fruchtbarkeit der Tiere von groSer Bedeufcung_}st. Aullerdem
ist der Weidegang billig; die Schweine verwerten junges, gutes Griinfutter, Klee
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und Weidegras ganz gut. Ein Hektar Rotkleefeld gibt durch 120 Tage fiir
25—40 Lauferschweine (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 Nahrungszuschuf3 gewihrt. In manchen Gegenden (Bakonyer-
wald) werden die Schweine auch in Wélder getrieben, wo sie bei Eicheln, Wald-
kastanien und Bucheckern fett werden (Eichel-, Buchelmast). Auch die ,,Erd-
mast‘ gibt ein ganz zweckmaBiges, natiirliches Schweinefutter. Auf dem Weide-
gang fressen namlich die Schweine im Herbst die unter feuchtem Moos ver-
borgenen, ungeheuren Mengen an Fliegenmaden, Larven, Wiirmern, Kafern und
auch andere Tiere, wie Schlangen oder Eidechsen.

Vor Eintritt der Trachtigkeit soll die Erndhrung nicht zu reichlich sein.
Wihrend der Trachtigkeit sei die Fiitterung wieder reichlicher; Kartoffeln,
Riiben, Gerste usw. konnen als Hauptfutter gegeben werden. Weizenkleie und
Leinkuchen wirken gut di&tetisch. Hochtrichtige Tiere sollen wieder weniger
Kartoffeln und Riiben erhalten, wihrend die Gerste beibehalten wird. Das
sidugende Mutterschwein benétigt eine Nahrung, die auch fiir den Milchfluf3
quantitativ ausreicht. Man gibt Schrot von Hafer, Gerste oder Roggen, abge-
brithte Kleie, ein wenig ErdnuBkuchen und Runkelriiben, Kartoffeln, Mohr-
ritben und Klee. Die abgesidugten Sdue bekommen wieder Kartoffeln in
groBerer Menge, ferner Schrot von Mais, Gerste, Erbsen und Bohnen sowie Gras.
Zuchteber sollen ein kraftiges, die Fettbildung nicht zu sehr begiinstigendes
Futter erhalten. Eine passende Futtermischung ist: Hafer-, Gersten-, Roggen-
und Bohnenschrot nebst Kleegras oder Runkelriiben. — Bei der Stallfiitterung
kann man den Schweinen auch abgebriihtes Diirrfutter reichen, namentlich
Grummet als Hicksel. Doch diirfen davon nicht allzugrole Mengen gegeben
werden, weil darnach leicht Verstopfung mit Darmentziindungen eintreten kann.
Griinfitterung umgeht diese Gefahr und ist deshalb der Diirrfiitterung vorzu-
ziehen. — Das Schwein ist bekanntlich ein Allesfresser; es erhalt in vielen Wirt-
schaften ein Sammelfutter (Kiichentrank), das aus den mannigfachsten Abfall-
stoffen, Speiseresten, Spiilicht usw. besteht. Auch Schlachtabfalle, Blut, nicht
mehr zum menschlichen GenuB3 verwendbare Innereien finden bei der Schweine-
fiitterung ausgiebige Verwendung. Doch ist auch hier Reinlichkeit geboten;
insbesondere empfiehlt es sich — wegen der Ubertragung der Tuberkulose — die
Schlachtabfille nur im gekochten Zustand zu verfiittern. (Siehe unter ,,Mast
der Schweine.) — In Amerika — wo erwiesenermaflen die Pfirsiche am allerbesten
gedeihen — werden in manchen Gegenden die Schweine mit unreifen, ab-
gefallenen oder mit iiberreifen, nicht mehr marktfiahigen Pfirsichen gefiittert,
wodurch das Schweinefleisch, besonders der Schinken, einen #duBlerst angenehmen,
feinen Beigeschmack nach Pfirsichkernen erhalt. Bei den Amerikanern geniefit
der aufBlerhalb Amerikas gar nicht bekannte ,,peach-flavoured ham‘ einen
aullerordentlichen Ruf.

In neuester Zeit versuchte Ahr (1917) ein EiweiBl-Sparfutter (von
Pfeffer) bei der Schweinefiitterung. Die Versuclisergebnisse mit dieser, aus
80 Teilen reinen Knochenleims und 20 Teilen entfetteten, aber nicht entleimten
Knochenmehls bestehenden Mischung waren in einem Grade giinstig, da weitere
Versuche von groler Bedeutung waren. M.

Schweinehirseh, 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 FuBe des Himalayagebirges vor.
Aber es lebt auch in Hinterindien, in Assam. Den Namen verdankt das Tier
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M

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 mitteleuropiische Kiiche wichtigste tierische
Fett. Das Schwein lagert Fett hauptsiachlich 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 erhilt man ein
Schmalz geringerer Giite, das entsprechend seiner Herkunft nur unter dem Namen
,,Bandlfett’ oder ,,Darmfett’* feilgehalten werden darf. Auch die Rasse, Fiitterung
und sogar das Klima (Kéalteeinwirkung) iiben EinfluB3 auf die Beschaffenheit der
‘Ware aus. Das Fett von Schweinen, die mit Fischmehl, Fleischmehl oder &hnlichen
Abfallstoffen gefiittert worden sind, hat einen widerlich tranigen Geschmack;
auch die verschiedenen olreichen Prefriickstinde verursachen, wenn sie in
groBerer Menge verfiittert werden, einen iiblen Nebengeschmack. — Zur Ge-
winnung des Schmalzes miissen die Zellmembranen und die gréBeren Binde-
gewebsziige zerrissen werden; zu diesem Zwecke schneidet man das Fett in kleine,
wiirfelférmige Stiickchen. Nunmehr werden diese Stiickchen vorsichtig ge-
schmolzen (,,ausgelassen‘’), wobei das mit Fett getrinkte Bindegewebe zuriick-
bleibt (Grammeln, Griebem). Das folgende Schema gibt uns eine Ubersicht iiber
die Schmalzbereitung aus Speck; die groBen Ziffern bedeuten die Nemwerte, die
kleinen, in Klammern beigefiigten bezeichnen die Eiweilwerte.

Speck 10 (%)

Schmalz 13,3 (® Grieben 6,7 (®

Wihrend das vom Fleischhauer und in anderen Kleinbetrieben hergestellte
Schmalz gréBtenteils aus dem Nierenfett und Gekrosefett gewonnen wird, wird
in Fabriksbetrieben das Gesamtfett des Schweines zu Schmalz verarbeitet. In
kleinen Betrieben wird das Fett noch iiber freiem Feuer ausgelassen, wihrend
in Fabriksbetrieben kleine, mit einem Dampfmantel versehene Kessel beniitzt
werden. Je nach der Herstellung, Giite und Herkunft unterscheidet man ver-
schiedene Handelssorten, wie: Rohschmalz, Dampfschmalz, Neutralschmalz,
raffiniertes Schmalz, deutsches, ungarisches, amerikanisches Schweineschmalz.
Das groBte Produktionsland der Erde ist Nordamerika. Bratenschmalz nennt
man ein durch Erhitzen des Schmalzes unter Zusatz von Gewiirzen, Zwiebeln,
Apfeln usw. hergestelltes Erzeugnis.

,,Bratelfett®, ,,Abschopffett’* oder ,,Kiichenfett sind Fettabfﬁl'le, die
groBtenteils aus Schweineschmalz bestehen; daneben sind auch andere Spelsgfejcte
enthalten; wenn bei der Gewinnung und Aufbewahrung des Bratelfettes reinlich
vorgegangen wird, wire gegen seinen Kiichengebrauch nichts einzuwenden. Ganz
dhnlich ist auch das sog. Wurstschmalz zu beurteilen; man versteht darunter
ein, groBtenteils aus Schweineschmalz bestehendes Mischfett, das beim Sieden
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Sehwertfisch

der Wiirste abgeschépft wird; es ist grau bis graugriin gefirbt und wenig haltbar;
es wird im Haushalt als Streichfett oder als Einbrennfett verwendet.

Schmalzol (Specksl) nennt man das aus Schweineschmalz bei niedriger
Temperatur durch Pressung gewonnene Ol. Der nach dem Pressen verbleibende
hoher schmelzende Anteil heilt Schmalzstearin (Solarstearin). Diese Art von
Raffination des Schmalzes ist besonders in Nordamerika gebrduchlich. Strenge
vom Schweineschmalz auseinanderzuhalten sind die ,,Kunstspeisefette’,
welche kiinstliche Zubereitungen sind, die nicht ausschlieBlich Schweinefett ent-
halten. .

Die -Verfilschung des Schweinefettes geschieht hauptsédchlich durch
fremde Fette und Ole sowie durch das Einrithren gréBerer Wassermengen unter
Zuhilfenahme von kohlensauren Alkalien, Kalk oder Borax. Die am hiufigsten
gefundenen Filschungsmittel sind Rindstalg (PreBtalg) und Baumwollsamendol.
Zuweilen findet man auch einen Zusatz von Stiarkesorten, Mehl, Kreide, Ton oder
die Unterschiebung von nur teilweise schweinefetthiltigen oder ganz schweinefett-
freien Stoffen an Stelle echten Schweinefettes. Die Verarbeitung von unsauberem
oder ungesundem Ausgangsmaterial ist selbstverstandlich zu beansténden, ebenso
das Feilhalten von verdorbenem, Krankheitskeime oder giftige Stoffe enthaltendem
fertigen Schmalz.

Die chemische Untersuchung bezieht sich auf Wasser, Asche, Siure-
grad, Fett, Frischhaltungsmittel und fremde Fette; die Untersuchung geschleht
hauptsichlich nach Spezialmethoden.

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

Sinnenprobe. Natiirliches Schweinefett muf3 klarwei sein und darf
hochstens einen schwach-rosa Schimmer zeigen. Das daraus hergestellte Schmalz
darf nicht sauer sein und muBl einen frischen Geruch haben. Gutes, nicht mit
Wasser versetztes Schweinefett mufl in der Warme klar schmelzen; Tritbungen
deuten auf Wasserzusatz hin.

Eine auch in der Kiiche leicht auszufithrende Probe des Schweineschmalzes
ist die sog. Wulstprobe. Reines, unverfilschtes Schweinefett, das man in einem
GefaB3 nach dem Schmelzen rasch erstarren 148t, bekommt in der Mitte eine Ver-
tiefung, von wo aus strahlige Erhéhungen nach dem dicken Wulst am Rande sich
hinziehen. Schmalzsorten, die mit fremden Fetten verfilscht sind, zeigen nicht
die beschriebene Eigentiimlichkeit. Das zu priifende Fett wird in der Wirme
zerlassen ; man fiillt mit diesem fliissigen Fett ein kleines Tépfchen von etwa zwei
bis drei Zentimeter Durchmesser oder einen Salbentiegel und kiihlt rasch durch
Einstellen des Gefidfles in kaltes Wasser. Im Gegensatz zum Schweineschmalz
weisen Talge eine glatte bis spiegelnde Oberfliche auf.

Fiir unsere Kiiche stellt das Schweineschmalz das n#ichst der Butter am
meisten verwendete tierische Fett vor; wir verwenden es beim Kochen, Dampfen,
Braten und Backen. Die besten Sorten werden auch als Brotaufstrich beniitzt.
In der Krankenkiiche herrscht gegen die Verwendung von Schweineschmalz
ein unbegriindetes Vorurteil; kiichentechnisch ist gutes Schweineschmalz der
Kuhbutter mindestens gleichwertig, quantitativ (nach dem Nemwerte) ist
Schweineschmalz der Butter im Verhiltnis von 13,3 zu 12 iiberlegen. M.
Schweineschmalz, Schweinefett, Schweinschmer. S.-Z.: 4,41. Bratenschmalz, S.-Z.: 4,411. Wurst-
schmalz, S.-Z.: 4,412. K.

Nem im Gramm: 13,3, Hektonemgewicht: 7,5, EiweiBwert: 0, Vitaminwert: o, Salzwert: 0, Trocken-
substanz: 99,3%, Fett: 99,0 %, Pirquetsche Formel: 13,5 T. KI.

Schwertfiseh (Xiphias gladius L.), italienisch pesce spada genannt, hat den Namen
von seinem schwertférmig verlingerten Oberkiefer. Der Schwertfisch erreicht
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. Seeaal —See- oder Meerfenchel
S

eine Lange von vier Metern und ein Gewicht von 300—400 kg. Das Fleisch ist
sehr geschatzt. M.
S.-Z.: 2,88986.

Seeaal (Conger vulgaris Cuv.) oder gemeiner Meeraal ist ein Fisch aus der Gattung
der Aale (Familie Muréanidae). Im Italienischen heiB3t er ,»»Grongo*. Der Seeaal
unterscheidet sich vom FluBaal durch eine schon tiber den Brustflossen beginnende
Riickenflosse. Der Seeaal wird viel langer und stirker als der FluBaal; erreicht
bei Armdicke eine Lénge von 1,5—2 Metern und ein Gewicht bis 25 Kilo, findet sich
an den européischen Kiisten. Die grofiten Seeaale fiangt man in den Lagunen der
nordlichen Adria; in der Fischersprache hei3t man solche Stiicke ,,Capitone®.
Der Seeaal kommt vorwiegend in den Monaten Dezember bis Mirz auf den Markt;
sein Fleisch wird sehr geschétzt, wenn es auch weniger zart und weniger schmack-
haft ist als jenes des FluBaales. Zur Gattung der Seeaale gehért auch noch der
Sehlangenaal oder die Seeschlange (Ophichthys serpens) mit schnabelférmiger
Schnauze. Diese Art ist in der Adria haufig und erreicht bei einer Linge von zwei
Metern die Dicke eines Armes. Ihr Fleisch ist wohlschmeckend. Seltene, hieher-
gehorige Fische sind noch der Zauberaal (Nettastoma melanurum) und die Aal-
murinen (siehe unter Aal). M.

Vitaminwert: a, Salzwert: 1,1 %, Trockensubstanz: 71,5 %, Fett: 9,1%. S.-Z.: 2,86. KIl.

See- oder Meerfenchel (Crithmum maritimum L.) aus der Familie der Dolden-
gewichse (Umbelliferae-Seselineae) ist ein kahles, halbstrauchiges Gewichs 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 Bliatter 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 Blatter werden mit Ol zu Fleisch-
speisen usw. genossen. Da durch das Trocknen der Blatter wahrscheinlich von
den atherischen Olen manches verloren geht, so ist der Geschmack mild. Eine
ausgedehnte Verwendung findet der Seefenchel als Genull-, aber auch als Heil-
mittel an den stidslawischen Kiisten.

Eine Reihe von Autoren bringen Nachrichten iiber die Verwendung des Seefenchels, so Visiani
im 3. Band der Flora dalmatica, S. 47, wo er von Anwendung bei Blasenleiden und Syphilis spricht
und die obige Zubereitung angibt. Dragendorf (Die Heilpflanzen) fithrt den Seefenchel als Digestivum,
Diureticum, Anthelminthicum und Gewiirz an. Die Friichte liefern Seefencheldl, Dillapiol, ein d-Terpen
und einen Kohlenwasserstoff C,, H;,; die gleichen Stoffe, aber nach der Jahreszeit etwas verschieden,
liefern die Blitter und Stengel. Nach den Mitteilungen von Prof. Miculiéié (Zagreb) kommt Dillapiol
auBer im Seefencheld]l noch im Dillél vor und im Matico6l, das aus den Bli:xttern von npch nicht blithenden
Exemplaren von Piper acutifolium R. et P. gewonnen wird. Dillapiol ist dem Apiol aus c!er Petersilie
(Petroselinum sativum) der Zusammensetzung nach identisch. Die néchsten 'Veryvandten d1e§er Gruppe
findet man in der Muskatnuf (Myristica fragrans) als Myristizin und Isomyristizin vor; sie bilden nebst
einigen anderen Verbindungen, wie Isoapiol, die toxikologisch sehxj w1c.ht1ge Qruppe der Aplgle, die
wie Phosphor auf die Leber wirken und sie ohne vorhergehende Gehlrnrglzung Iapxpen. .A!.lch die nahe
Verwandtschaft mit Anethol (aus Foeniculum vulgare, Pimpinella_ anisum, Illlcmlzn anisatum u. a.)
soll erwihnt werden; Anethol berauscht in stirkerer Dosis ebenfalls‘ in Verbindung m}t Kopf§chmerzen
und Magenreizungen. Die kleinere Dosis im GenuBmittel wirkt nicht so. Nach Winternitz (Arch.
exp. Path. u. Pharm., Bd. 35) vermehrt Anethol die Leukozyten um mebr als das fioppelte, was
diatetisch zu beriicksichtigen ist, da die proteolytischen Fermente der Leuk.ozyten die Verdauung
fordern. Beim GenuB des Seefenchels spielen héchstwahrscheinlich auch noch die ax}deren Best‘andteile
eine beriicksichtigenswerte Rolle. Man kann also beim Seefenchelgenuf3 von einer beruhigenden,
diuretischen und karminativen Wirkung sprechen. Vom gewﬁhnlicl}en Fenchql ist aus der Schule von
Salerno folgender Hexameter erhalten: ,,Semen foeniculi pellit spiracula cuh“.' .

Namengebung: Seefenchel, Meerfenchel. Krathmon bei Galenus, Krithmum (Quiritsmon)
bei den arabisch-persischen Autoren, woraus auch der wissenschaftliche Name hervorgegapgen. Bazille,
Seestrandsbazille; siidslawisch ggulac, tulac, sulec, matar, mator (miide), motar, motrika, koromag
(Unkraut), komoraé, komoradina, mah-petrunak (Felsenmoos, vgl. Petrosellnum)3 peturaka petrak,
petrovad, petrovnjak, petrovozelje, trava svetoga Petra, omadalj, ogljeprdac, sladki kopar (sii3) nach
Prof. Miculigi¢ (Zagreb). St.
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Seeforelle—Seeigel ,

Seeforelle (Salmo lacustris L.), auch unklar ,,Rheinanke® und ,,Lachsforelle’ ge-
nannt, lebt in groBen SiiBwasserseen, aus denen sie im Spétherbst zur Laichzeit
in die Fliisse zieht. Sie erreicht eine GréBe von iiber 3/, Metern und ein Gewicht
von 71/2—8 Kilogramm. Doch werden auch noch groflere Stiicke 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 heilt; das derbe, feste Fleisch ist sehr geschitzt. In den Alpenge-
genden liefern die Seeforellen ganz ansehnliche wirtschaftliche Werte. In manchen
Seen entfallen allerdings beinahe 809, der Seeforellen auf die geringer bewerteten
Schweb- oder Silberforellen (Maiforelle, Schwelle oder ,,Ferndl®). Letztere leben
nahe der Wasseroberflache, sind kleiner und schlanker als die Seeforelle, haben
eine mehr einformige silbrige Farbung und eine Schwanzflosse mit einem Aus-
schnitt, der sonst nur bei jungen Forellen zu beobachten ist. Diese frither als
eigene Art beschriebene Schwebforelle (Salmo Schiffermiilleri) ist wohl nur eine
unfruchtbare Form der Seeforelle. Man nimmt an, daB3 die Mehrzahl der Schweb-
forellen sich spater in die geschlechtsreife Form der Seeforelle umwandelt. Uber-
haupt scheint auch die Seeforelle nur eine unter den giinstigeren Verhiltnissen
des Sees veranderte Form der gewohnlichen Bachforelle zu sein. Das Fleisch der
Maiforelle ist im Gegensatz zur Seeforelle nicht rétlich, sondern mehr weillich;
die Maiforelle ist als Speisefisch weniger geschitzt, da sie ein weniger saftiges
Fleisch besitzt. Die Lachsforelle des Gardasees (carpione del lago di Garda) ist
eine besonders geschitzte Spielart. In anderer Bedeutung versteht man unter
ssSeeforelle’” auch die im Meer lebende Makrele (Scomber scomber L.). M.

Seeforelle, Lachsforelle, gemeinsamer Name fiir Salmo lacustris L. und auch fiir die Meerforelle; andere
Namen fiir die SiiBwasser-Seeforelle: Seelachs, Goldlachs, Grundforelle, Fohre, Ferche, Rheinanke,
Illanke. S.-Z.: 2,93441. Maiforelle, S.-Z.: 2,93462.

Seehecht, gemeiner (Merlucius vulgaris Flem.) ist ein Fisch, der eine Lidnge von 80 cm
und weit dariiber erreicht. Das Gewicht betriagt bis 16 kg. Erlebt im Atlantischen
Ozean von der marokkanischen Kiiste bis nach Norwegen und im ganzen Mittel-
meer. In unseren Gegenden kommt der Seehecht am haufigsten in der kalten
Jahreszeit, Oktober bis Miarz, auf den Markt. Sein Fleisch ist wertvoll; er kommt
auch als Konserve (gerducherter und getrockneter Seehecht) in den Handel. M.
Gemeiner Seehecht, Hechtdorsch. S.-Z.: 2,941. Seehecht-Konserve, S.-Z.: 2,94101. K.

Korper: Vitaminwert: a, Salzwert: 1,9 %, Trockensubstanz: 14,7 %, Fett: 0,9%. Kl.

Seehund (Phoca vitulina L.) aus der Familie der Seehunde (Phocidae), auch Seekalb
oder Robbe genannt, ist ein Bewohner der nordlichen Meere. Die Nordldnder
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 (Siidamerika) sehr
geschiatzt. Nach den Knochenfunden in den Kjokkenmdddinger Dénemarks
diente eine Seehundart schon den vorgeschichtlichen Menschen zur Nahrung. M.
Seehund, Seekalb, Robbe. S.-Z.: 2,45, Seelowe, S.-Z.: 2,451; Seeldwenfett, S.-Z.: 4,2851. K.

Seeigel (Echinoidea) sind niedrig stehende Meerestiere, die nur von der drmeren
Bevoilkerung der Kiistengebiete gegessen werden. Zur Zeit von Horaz kam der
Seeigel auch auf die Tafel der Schlemmer. ,,Meerigel, noch nicht von dem Salze
gereinigt”’ hielten einige fiir noch wohlschmeckender als ‘den Austernsaft
(VIIL 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 Adriakiisten der
kornige Seeigel (Sphaerechinus granularis) bekannt. Von ihm werden blof3 die
fiinf traubenformigen Geschlechtsorgane gegessen. M.
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Seeigel, meerigel, seeball, seeknopt (Grimm). S.-Z.: 2,96951. Korniger Seeigel, S.-Z.: 2,9696; Eieratdcke
des kornigen Seeigels, S.-Z.: 2,96961; Eierstdcke des Stein-Seeigels, S.-Z.: 2,96952. K

Seelowe siehe unter Seehund.
S.-Z.: 2,451,

ssSeerose’, griine, Wachsrose oder Klipprose (Anemonia sulcata Penn.) ist die
einzige eBbare Form von den im Meere lebenden Anemonen. Die Klipprose
kommt besonders an den Felskiisten im Mittelmeere haufig vor; sie ist unter dem
Namen Madrona unter den Italienern bekannt; man verzehrt sie gebacken. M.
Griine Seerose, Klipprose, Wachsrose, Seeanemone, S.-Z.: 2,9695. K.

Seerose. Die Wurzel der weilen Seerose (Nymphaea alba) ist genieBfbar und soll
besonders in Schweden zu Zeiten der Not gegessen worden sein. Kl
Seerose, weie Seeblume, weie Wasserlilie, Wassertulpe. S.-Z.: 7,1532. K.

Seetang wurde wihrend der Futternotjahre des Krieges als Erginzungsfutter ver-
sucht; er scheint sich nach den Berichten von E. Beckmann (1915) bewihrt
zu haben. Die Analysen der beiden Braunalgen Fucus balticus und Fucus serratus
ergaben einen wesentlich hoheren Gehalt an Néahrstoffen als die bisher unter-
suchten Holzer (Herbstholz der Birke, der Erle, des Ahorns und des Riisterbaumes,
Friihjahrsholz der Birke). Die Unterschiede sind — in Prozenten ausgedriickt —

folgende:

‘T Rohprotein ’ Fett ! Starke Rohfaser 1 Asche
Hoélzer ,......... 1,1—2,0 0,4—2,4 0,9— 5,0 48,3—51,1 0,7— 0,9
Tange .......... 5,0—6,0 0,9—2,2 8,4—13,9 5,4— 6,4 18,3—23,4

Fiitterungsversuche mit Brot aus Tangmehl und einem Mehlgemisch von Weizen,
Roggen und Kartoffeln fithrten bei Hunden und Hiihnern zu einem ziemlich
giinstigen Ergebnis, ebenso dhnliche Versuche bei Enten und Schweinen. In einer
anderen Arbeit berichten E. Beckmann und Bark (1916), da8 Schweine, Schafe,
Kiihe und Enten durch Monate mit Seetang und Seegras gefiittert werden konnen,
ohne daf} irgendwelche Gesundheitsstéorungen beobachtet wurden; die Schlacht-
tiere lieferten tadellos schmeckendes Fett und Fleisch. Von Fucus serratus und
balticus wurden in einigen Versuchen bis zu 479, der stickstoffireien Extrakt-
stoffe, von Ascophyllum nodosum bis zu 439, verdaut. Stickstoffhaltiges Material
wurde aus dem ,,Seegras‘‘ nur in geringen Mengen, niemals aber aus den Tangen
verdaut. Unter den verschiedenen, als Futtermittel versuchten Meerespflanzen
scheinen sehr groBe Unterschiede im Niéhrwerte zu bestehen. Die jodarmen
Meerespflanzen konnen ohne Bedenken als Fiillfutter, als Tréger von Melasse
usw. beniitzt werden. An den Kiisten selbst kénnten die Tange in gréBerem MaQe
als bisher zu Fiitterungszwecken herangezogen werden. Fiir den Gebrauch im
Binnenlande wire es notig, die Tange sorgfiltig zu darren. In getrocknetem
Zustande erhilt sich das Tangfutter beliebig lange. M.

S.-Z.: 7,833.

Seewolf, gemeiner (Anarrhichas lupus L.) oder Austernfisch ist ein Meeresfisch aus
der Familie der Schleimfische (Blenniidae) von einem Meter Lénge und von einem
Gewichte von mehreren Kilogramm. Er findet sich an den Kiisten Skandinaviens,
Islands und Grénlands. Noch groBer 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 GroBen
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Seezunge—Sellerie

durch eigene Dampfschiff-Fischereien erbeutet und auf unsere Markte gebracht.
Ihr Fleisch ist weil}; jenes der kleineren Fische wird besonders geschatzt. M.

Seewolf, Austernfisch; iltere deutsche Namen sind nach Grimm: 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 europiischen Meeren und auch im Brack-
wasser der FluBmiindungen, 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 Kiiche werden die Seezungen als feine Tafelfische auBerordentlich
geschitzt. Am besten sind die mittelgroBen Seezungen, die gleich nach dem Fang
zubereitet werden. Wegen ihres zarten Wohlgeschmackes hei3t man sie in Frank-
reich und in Italien ,,Seerebhiihner®. Doch eignen sich diese Fische auch zur Ver-
frachtung ins Binnenland. Fiir die Didtkiiche kommt in Betracht, daB die See-
zungen ein duflerst fettarmes Fleisch besitzen. Dementsprechend ist auch der
Niahrwert ein sehr niedriger (Nemwert 1; EiweiBwert 9). M.

S.-Z.: 2,887. Gemeine Seezunge, S.-Z.: 2,8871.

Einwarzige Seezunge, S.-Z.: 2,8376; Augenzunge, S.-Z.: 2,8875; gestreifte Zunge, S.-Z.: 2,8874; Ein-
flossige Zunge, S.-Z.: 2,8872; Gelbe Zunge, S.-Z.: 2,8873. K.

Seezunge, frisch: Nem im Gramm: 1, Hektonemgewicht: 100, EiweiBwert: 9, Vitaminwert: a, Salz-
wert: 1,2%, Trockensubstanz: 13,9 %, Fett: 0,3%, Pirquetsche Formel: 5,7 T. KI.

Seidelbast, Kellerhals (Daphne mezereum) ist-ein kleiner, im ersten Friihling blithender
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. Frither waren die getrockneten
Beeren als Grana sive Baccae Coccognidii offizinell. Neben verschiedenen reizenden
Stoffen enthalten die Beeren auch Bitterstoffe. Aus dieser Ursache wohl wurden
friher die Seidelbastbeeren auch zur Fidlschung 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 alterem Zeidelbast, mhd. zidelbast entstanden, das
aber selbst wieder verdichtig ist, durch den Einflu von ahd. zidelweida ,,Bienenzuch “ umgeformt
zu sein. Daneben findet sich Zeiland, mhd. zilant und ahd. zigelinta, im ersten Teil an Ziege angelehnt,
im zweiten aber auf linta ,,Bast* als das Urspriingliche weisend. Dazu stellen sich dann nordische
Formen, wie dan. Tybast, Tysbast, die den Gétternamen anord. T§(r), ahd. Z1o, nhd. *Zei oder
‘ein mit ihm verwandtes, aus der Wurzel germ. tI ,,glinzen, leuchten* gebildetes Wort zu enthalten
scheinen. Mch.

Sekt ist ein an Extraktivstoffen reicher, starker, siiBer 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. KI.

Sekt: Das Wort Sekt ist aus dem franzdsischen ,,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 Kkultivierte Umbellifere (Apium graveolens L.). Die wilde Sellerie
hat einen widerlich durchdringenden Geruch und kleine, etwas knollig-verdickte
und fast ungenieBbare, scharf-bittere Wurzeln. Die wilde Sellerie soll betiubende:
(narkotische) Eigenschaften besitzen; sie wichst in fast ganz Europa, in West-
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asien und Nordafrika an feuchten Orten, besonders in der Néhe der Meereskiisten.
Im Innern von Deutschland gedeiht die wilde Sellerie haufig in der Nahe von
salzigen Quellen. Bemerkenswerterweise galt die Sellerie bei den alten Griechen
und Romern als eine Pflanze der Trauer. ,,Apio indiget hieB: ,er ist dem Tode
nahe‘. Griber schmiickte man mit Krinzen aus Sellerie, etwa so, wie man sie
gegenwirtig mit Efeu ziert. Nach Plinius bestimmten Chrysippus und Dio-
nysios den Eppich zum Leichenschmaus und verurteilten den alltiglichen Kiichen-
gebrauch der Sellerie. Erst spiter (17. und 18. Jahrhundert) wurde die Kultur der
Sellerie als Kiichenpflanze in Angriff genommen. Jetzt unterscheiden wir bereits
eine grole Anzahl von Spielarten. Eine Hauptsorte ist der Knollenzeller mit
groBen Wurzelknollen, Die kleinknollige, sog. ,,Apfelsellerie‘ ist eine bekannte
Spielart des Knollenzellers. Eine zweite Hauptsorte ist die Stauden- oder Kraut-
sellerie mit langgestielten, aufrechtstehenden Bliattern und kleinen Wurzeln.
Eine Abart davon, der Stengel-, Rippen- oder Bleichzeller, bildet keine besonderen
Knollen, treibt dafiir aber lange, kriftige Blattscheiden, die durch Lichtabschluf3
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 Fikalien (,,Hiuseldiinger’), offenbar wegen
der reichlichen Anwesenheit von mineralischen Salzen aus dem menschlichen Harn.

Bei der Beurteilung der Sellerieknollen sehe man auf den Geruch, der
gewiirzhaft und fiir den Zeller eigentiimlich sein soll. Der Geschmack ist wiirzig
und zugleich siillich. Gute Ware darf weder zih, noch faserig, noch auch helzig
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 Kiiche werden Sellerieknollen als Suppenwiirze, gekochtes Gemiise
und am meisten als Salat verwendet. Gute Sellerieknollen haben einen siillichen,
zart-wiirzigen Geschmack. Auch die Samen und das Kraut der gewdéhnlichen
Knollensellerie besitzen einen betrachtlichen Wiirzwert. Man verwendet einen
wasserigen Auszug der Samen und Knollen zur Herstellung eines Wiirzsalzes, das
man als Selleriesalz bezeichnet. Gebleichte Stengelsellerie genieit man namentlich
in England mit Brot und Kise roh zum Nachtisch. Knollensellerie wird auch in
Zucker eingemacht und dient mit WeiBwein zur Bereitung eines, der Ananasbowle
tauschend Ahnlichen Getridnkes. Fiir die Didtkiiche 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 Nihrwertberechnung beniitzen wir die Pirquetschen Zahlen:
Nemwert = 0,67, Eiweilwert = 1. Zuckerkranke sollen Sellerieknollen nur mit
Vorsicht und nach Berechnung des Zuckerwertes genieen; dagegen kénnen sie
das Selleriesalz oder iiberhaupt Sellerie als blole Wiirze unbedenklich gebrauchen.
Bei Nierenkranken ist eine womdglich noch gréfiere Vorsicht beim GenuB der
Sellerie geboten. Im Volke gilt seit alters her Sellerie, und zwar die Friichte, Blitter
und Wurzel, als harntreibendes und geschlechtlich reizendes Mittel. Bei einer
frischen Nierenentziindung ist Sellerie in jeder Form zu verbieten, wihrend bei
chronischen Nierenerkrankungen zeitweiliger und bescheidener Gebrauch keinen
Schaden verursacht.

© Kurz moge noch die Selleriekur erwihnt werden, die in den Kreisen von
Vegetarianern, ,,Naturheilkundigen*, Neurasthenikern usw. einer #hnlichen
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 cm?3 kochenden Wassers gieBt,
das man ungefihr 10 Minuten ziehen 14(t. Besonders Rheumatiker scheinen
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die Selleriekur zu lieben. F. A. Hoffmann 148t taglich zweimal ein Glas des
beschriebenen Tees trinken und geht bis zu vier Glaser taglich. M.
Sellerie, Zeller, Eppich. Der Name Eppich diirfte vom lateinischen apium, Sellerie vom franzésischen
céleri abgeleitet 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: Nem im Gramm: 0,67, Hektonemgewicht: 150, EiweiBwert: 1; Vitaminwert: e,
Salzwert: 0,8 %, Trockensubstanz: 15,9 %, Fett: 0,4 %, Pirquetsche Formel: 4,5 T. Blatter: 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 unregelmiBig, innig ver-
wachsenen Hiiten, die aus einem gemeinsamen Stiele herauswachsen. Zu den
Polyporaceae gehorig, mit semmelgelben Hiiten und weilem, festem Fleisch.
Der Geruch ist angenehm, der Geschmack etwas bitter. Jung ist er ein sehr
wichtiger Speisepilz, da einzelne grofle Stiicke fiir mehrere Personen ausreichen.
Das gekochte Fleisch ist etwas rétlich. Er wird in sandigen Nadelwéldern hiufig
angetroffen. St.
S.-Z.: 7,7191. St,

Semmelstoppelpilz (Hydnum repandum) ist ein eBbarer Stachelschwamm. Er findet
sich vom Juli bis November in Laub- und Nadelwildern, wo er hiaufig die sog. Hexen-
ringe bildet. Der Geruch ist angenehm, der Geschmack milde und besonders bei
jungen Pilzen sehr gut; &ltere Pilze sind bitter und ungeniebar. M.
Vitaminwert: a, Salzwert: 0,7 %, Trockensubstanz: 7,3 %, Fett: 0,3 %. S.-Z.: 7,71911. KIl.

Senf (Sinapis). Zur Gewinnung der Senfsamen werden hauptsichlich drei Senfarten
angebaut: 1. der weiBle 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 dhnliche Abart (Brassica Besseriana) mit besonders scharf schmeckenden
Samen. Der Sareptasenf wurde hauptsachlich an der unteren Wolga bei Sarepta
von den dort angesiedelten deutschen Kolonisten angebaut; in ganzen Koérnern
kommt er jedoch nur selten in den Handel. Viel hiufiger gelangt das daraus
hergestellte Senfmehl als russischer Senf auf unsere Mirkte:

Senfmehl oder Senfpulver (Farina seminum Sinapis) wird durch feines Ver-
mahlen der geschilten und meist auch entdlten Samen aller drei Senfpflanzen
hergestellt. Das Senfmehl des weilen Senfes ist gelblich, das vom braunen oder
schwarzen Senf sieht griinlich aus. Das unscheinbar gefirbte Mehl des dunklen
und auch des russischen Senfes wird mit verdiinnter Kalilauge zwecks besseren
Aussehens vorbehandelt, wodurch eine gleichm#Bige, zitronengelbe Fiarbung ent-
steht. Haufig werden auch die verschiedenen Senfmehle miteinander vermischt.
Das nicht offizinelle weile Senfmehl ist milder. Das k#ufliche sog. englische
Senfpulver besteht aus Sareptasenf, Weizenmehl, Kochsalz und Paprika. Ubrigens
hat man schon frither in Osterreich Senfmehl mit Essig oder Wein zu einem Teig
verriihrt, ,,daraus Zelten formiert und aufgedorrt, die man dann mit siiBem Wein
zu einer Salsen abtreiben kann‘. (v. Hohberg; Ausgang des 17. Jahrhunderts.)

Der Gehalt einer Ware an Senfél wird aus dem Gesamtschwefelgehalt (abziiglich der Sul-
fate) durch Multiplikation mit dem Faktor 2,72 berechnet. Die Asche des Senfmehles betragt im
HochstausmaBe 5,0%, der Gehalt an Senfsél 0,7 — 1,2%. Die mikroskopische Untersuchung des
Senfmehls hat Riicksicht zu nehmen auf Curcuma (Starke), Leinkuchen (kenntlich durch die
charakteristische Faserschicht und durch die Pigmentzellen) und auf Rapskuchen, welch letztere
Veyfﬁlschung sehr schwer zu erkennen ist. Senf ist stirkefrei, weshalb alle stirkemehlhiltigen
Beimengungen leicht als Verfilschungen festgestellt werden kénnen.

Die Samen des sechwarzen Senfes werden im Wasser schliipfrig, da das Epithel
schleimfithrend ist; gekaut bewirken sie rasch einen scharfen, brennenden Ge-
schmack; mit Wasser zerrieben, geben sie eine weiBgelbe, sauer reagierende Emul-
sion unter Entwicklung eines durchdringend scharfen Geruches, infolge der hiebei
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stattfindenden Bildung eines dtherischen Oles. Das #atherische Senfsl ist namlich
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, wobei
auch Glykose abgespalten wird. Auch der weiBle Senfsamen enthilt ein Glukosid,
das Sinalbin, welches unter Einwirkung des Fermentes Myrosin ebenfalls ein
Senfdl bildet. Das hier entstandene Senfél ist jedoch mit Wasserdimpfen nicht
fliichtig; daher besitzen die mit Wasser zerriebenen weiBen Senfsamen wohl
einen scharfen Geschmack, aber keinen solchen Geruch. Die Bestandteile des
Sareptasamens sind dieselben wie die des schwarzen Senfsamens. Fiir das 4therische
Ol des schwarzen Senfsamens ist besonders dessen Eigenschaft charakteri-
stisch, im hdchsten Grade hemmend auf Wachstum und Entwicklung
von Bakterien einzuwirken, ohne die Fermente der Verdauung des
menschlichen Kérpers in ihrer Tatigkeit zu stéren (C. Binz, 1886).

In der Industrie und im Handel versteht man unter dem Namen Senf, Speise-
senf oder Mostrich, ein Erzeugnis, das ausschlieBlich aus Senfsamen (braun oder
gelb, entdlt oder nicht entslt) unter Zusatz von Weinmost oder Weinessig, Salz
oder anderen, den Geschmack verbessernden Mitteln (Gewiirze, Sardellen, An-
chovis, feine Kriauter, Zuckerarten) hergestellt wird. Senf, der als naturecht
bezeichnet wird, darf nicht gefiirbt sein, auch nicht mit unschidlichen Farbstoffen.
Der Zusatz von anderen Stoffen als Senfsamen, welche zur Herstellung minder-
wertiger Waren eine groB3ere quantitative Ausbeute und Verbilligung der Ware
bezwecken, wie ,,Fiilllungen‘* mit Maismehl, Erbsenmehl, Kartoffelmehl, Weizen-
kleie usw. muB8 unzweideutig gekennzeichnet (deklariert) sein, ebenso auch
kiinstliche Fiarbung.

Der beste deutseche Speisesenf wird in Diisseldorf, Coblenz, Frankfurt an der
Oder hergestellt. Auch der Senf aus Krems a. d. Donau in Osterreich hat 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 schirfste, 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 Blitter der
Senfpflanze werden zuweilen mit Kresse als Frithjahrssalat oder als Wiirze in
Salaten verwendet. Besonders im Mittelalter gebrauchte man die Blitter des
Senfkrautes als Gemiise. Im Capitulare de villis Karls des Groflen (812) wird Senf
(sinape) unter den anzubauenden Pflanzen angefiihrt. Die alten Griechen und
Romer _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 didtetische Wirkung ist schon lange bekannt. Senfpulver in maBigen
Mengen innerlich genommen, erzeugt Prickeln und Brennen im Mund und Schlund
und ein Gefithl von Wirme im Magen. Mit Speisen in den iiblichen geringen
Mengen genossen, beférdert es die Verdauung. GroBere Gaben von Senfmehl
(5—10 Gramm) verursachen Magenschmerzen und Erbrechen; sie kﬁnner} selbst
eine Magendarmentziindung hervorrufen. Man hat Nieren- und Blasenrelz.ungen
nach iibertriebenem SenfgenuB beobachtet. Auch eine harntreibende Wirkung

wird dem Senf zugeschrieben. Gem#B diesen Erfahrungen wird man Senf nur
gesunden Menschen und in bescheidenen Mengen gestatten.
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In der Landwirtschaft wird in neuerer Zeit Senf (meist Sinapis alba) als
Griinfutterpflanze gebaut, da er bei kurzer Vegetationszeit groBe Ertrige 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 Mirz méglich; doch kann die
Senfpflanze als Stoppelfrucht nach der Getreideernte oder auch vor dem Getreide
gebaut werden. Zur Steigerung des Futterertrages ist eine kréaftige Diingung mit
schwefelsaurem Ammoniak und Chilisalpeter angezeigt. Man benétigt 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 FraB3 der Erdfilshe, weshalb die Aussaat zur kiihlen und
feuchten Jahreszeit am besten sich empfiehlt. Im Sommer, bei heiBem und trocke-
nem Wetter mifllingen 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 EinfluB3 auf den Milchertrag ausiiben. Nach der
Bliite und besonders bei bereits erfolgter Samenbildung ist der Senf zur Ver-
futterung an Milchvieh ungeeignet, weil die Milch und die daraus gewonnenen
Molkereiprodukte einen unangenehmen Beigeschmack bekommen. Der Ertrag
an Griinfutter belduft sich auf 160—250 Doppelzentner fiir den Hektar. Zur
Produktion des Senfsamens ist eine zeitliche Aussaat, wenn méglich schon
im Mirz, notig, weil dann die jungen Pflanzen bis zur Entwicklung der Erdflshe
schon gréBer und widerstandsfiahiger geworden sind. Der Samenertrag beziffert
sich auf ungefahr drei Doppelzentner fiir jeden Hektar. Die weile Senfpflanze
wird auch noch vielfach zur Griindiingung (siehe dort) gebaut, da sie unter die
Stickstofferhalter gehort, die nach ihrem Einpfliigen als eine eiweiBreiche
Pflanze die Humusbildung des Ackerbodens begiinstigt. M.

Senf, ahd. senaf, vor der hochdeutschen Lautverschiebung aus lat. sinapis (= griech. olvert,
givenv) entlehnt. Mch.
Dialektausdriicke: Sempsat, Mostardkorn, Gartensenf, Senept. S.-Z.: 8,35. Weiller Senf, S,-Z.; 8,351.

Schwarzer Senf, S.-Z.: 8,352. Russischer oder Sareptasenf, S.-Z.: 8,355. Senfmehl, Senfpulver,
S.-Z.: 8,358. Englischer Senf, S.-Z.: 8,357. Senfkorner, S.-Z.: 8,3591. K.

Senfsamen: Nem im Gramm: 5, Hektonemgewicht: 20, EiweiBwert: 2, Vitaminwert: e. Weiler 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%. KIl.

Serradella (Ornithopus sativus), Krallenklee oder Klauenschote, wichst wild im
siidlichen Europa, wird aber seit Mitte des vorigen Jahrhunderts auch im nérdlichen
Europa allgemein als Futterpflanze gebaut. Die Pflanze entwickelt sich vor-
zliglich auf tiefgriindigem Sande bei guter Diingung. Auf trockenen Sandbéden
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 Uberfrucht gibt
sie im Herbst einen Schnitt und eine Weide oder zwei Griinfutterschnitte. Als
Hauptfrucht wird sie im Juni oder Juli zum erstenmal gem#ht und dann zur
Schafweide beniitzt oder im September zum zweitenmal gemiht. Zur Heu-
gewinnung kann sie erst im August geschnitten werden. Die Samengewinnung
ist unsicher, weil der Samen ungleichmiBig reift, indessen die Pflanze weiter-
bliht. Die Serradella ist eine einjihrige Futterpflanze. Sie kann mit der Lupine
zusammen zur Griinfuttergewinnung und auch zur Griindiingung angebaut werden.
Thr Hauptwert liegt in der Verwendbarkeit auf leichtem, sandigem Boden, fiir
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den es sonst wenig gute Futterpflanzen gibt. AuBerdem liefert Serradella ein

vorziigliches, nahrhaftes Futter, das dieselben guten Eigenschaften wie Espar-
sette besitzt. M.

Sesamol wird aus den Samen der beiden Arten der krautartigen einjihrigen Sesam-
pflanze (Sesamum indicum L. und Sesamum orientale Silber) gewonnen. Siehe
unter ,,01.) Die Sesampflanzen scheinen die iltesten Olpflanzen der Menschen
zu sein. KIL

Die wichtigsten Konstanten des Sesaméles sind die folgenden: Refraktion nach Zei3 bei
25°C 66—69, Verseifungszahl 188—190, Jodzahl 102—114; Sesamdl ist schwach rechtsdrehend;
charakteristisch fiir dieses Ol ist die Baudouinsche Reaktion (siehe dort). Diese Reaktion
(Zucker + Salzsiaure oder auch eine 2 %ige Furfurollésung in 95 %igem Alkohol + Salzsiiure) wird
gewohnlich zum Nachweise des Sesamaéles in Butter oder zur Identifizierung von Margarineerzeugnissen
angewendet. Gewisse zur Fiarbung der Butter verwendete Teerfarbstoffe konnten ebenfalls eine ihnliche
Farbenreaktion wie die nach Baudouin geben. Doch tritt die Fiarbung bei den Teerfarbstoffen auch
ohne Gegenwart von Furfurol und schon bei Salzsiure allein auf.

Im Osten dienen die Sesamsamen auch gegenwiirtig noch vielen Millionen Menschen als Nahrung.
Das nach Europa kommende Sesamdl wird jetzt vorwiegend durch kalte Pressung aus indischen
und aus Levantiner Samen hergestellt.

In den alten Mérchen und in den Volksgebriuchen des Orients spielt die Sesampflanze eine groBe
Rolle. Uns ist das ,,Sesam offne dich* aus den berithmten Erzihlungen ,,Tausendundeine Nacht*
sehr bekannt geworden. Dieses Zauberwort ,,Sesam‘‘, das versperrte Tiiren zu erdffnen vermag, 1st
wahrscheinlich von den zur Reifezeit aufspringenden Kapselfriichten abgeleitet worden. M.

Sesamél, Flachsdottersl. Der Name Sesam stammt iiber das lateinische sesamum aus dem arabischen
simsina. Dialektausdriicke: Kunschutpflanze, igyptische, alexandrinische Olsaat, Gerzelinol, agyp-
tischer Olsame, Sesamkrautél. S.-Z.: 4,536. Sesamoleo: S.-Z.: 4,692. K.

Nem im Gramm: 13,3, Hektonemgewicht: 7,5, EiweiBwert: 0, Vitaminwert: o, Pirquet sche Formel:
13,5 T. KL

SeychellenpalmennuB ist eine der gréBten Friichte iiberhaupt; sie stammt von der
Seychellenpalme (Lodoicea seychellarum). Die zweilappige, seltsame Frucht
wird bis 40 cm lang und 10—13 kg schwer. Das Nihrgewebe 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. Frither 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
bendtigen sieben Jahre zum Reifen. Nach dem Aussien benétigt der Keimling
ein volles Jahr zur Entwicklung. Erst nach 30 bis 40 Jahren trigt die Palme
Blatter. M.

S.-Z.: 4,753.

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

M.
S.~Z.: 7,8265.

Sibirischer Erbsenbaum. Die Samen des sibirischen Erbsenbaumes (Caragana
arborescens Lam. oder Robinia caragana L.) kann man in dhnlicher Zubereitung
wie Erbsen essen. KI.

S.-Z.: 5,5391.
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Sichling, Ziege oder Messerfisch (Pelecus cultratus L.) ist ein der Karpfenfamilie

zugehoriger, 25—40 cm langer Fisch. Die Riickenkante ist fast geradlinig und
breit, wéhrend die Bauchkante konvex und messerartig scharf gestaltet ist.
Diese so seltsame Form gab ihm auch den Namen Sichling und Messerfisch. Er
wird von abergliubischen Fischern an manchen Orten geradezu als ein Zeichen
kommenden Ungliicks angesehen. Er lebt als Wanderfisch im SiiBwasser Mittel-
und Osteuropas, an den preuBischen 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 gritiges Fleisch nicht geschitzt wird. Frither wurde
er besonders im Kurischen Haff in gréfleren Mengen gefangen. Im siidlichen
Rufland sollen die leicht abfallenden Schuppen in dhnlicher Weise wie die des
Ukelei und der WeiBfische zur Herstellung einer kiinstlichen Perlenfarbe gedient
haben. M.

S.-Z.: 2,914.

Siebenbiirgisches Hiuptelkraut ist eine eigenartige Krautkonserve, die in nach-
stehender Weise hergestellt wird: Man legt ganze Krautképfe, bei denen die
durch das Aushdhlen der Striinke entstandenen Lécher mit Salz ausgefiillt wurden
in Fasser, deren Boden zuerst mit Dillenkraut, Bohnenkraut (Saturey), ferner
mit Scheiben von Maschanskeripfeln, Quitten, schwarzem Rettig und Kren
bedeckt wurde. Das Ganze wird mit Wasser iiberschichtet, dann beschwert
und einer Garung unterzogen, die durch Zusatz einer kleinen Menge von Sauerteig
befordert wird. Von Zeit zu Zeit wird die garende Fliissigkeit von unten ab-
gelassen und oben wieder zugesetzt. Die Girung verlduft sehr kriftig. Der Saft
wird durch Einlegen einiger Rotkrautkopfe rosa gefirbt. KI.

S~Z.: 7,5421.

Siebenschlifer (Myoxus Glis Schreb. oder besser Glis esculentus) ist ein in Europa
und Westasien einheimisches Nagetier, das in hohlen Biumen wohnt. Es nahrt
sich von Bucheln, Eicheln, Kastanien, Haselniissen und anderen Pflanzenteilen. In
seiner Lebensweise stimmt es mit dem Eichhérnchen iiberein. In Europa findet
es sich in Italien, Frankreich und Spanien; weniger haufig in Deutschland. In
Italien wird sein Fleisch heute noch gegessen. M.

Siebenschlifer, Schlafratze, Bilch(maus), Bilch. Nach Grimm entstand der Name ,»Siebenschlifer<’,
»weil das Tier nach dem Volksglauben einen Winterschlaf von 7 Monaten halt*. S.-Z.: 2,468. K.

Siebenschliifer hat aber 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 Berghdohle fast zwei-
hundert Jahre lang schlafenden Jiinglingen ,,Siebenschlifers als Bezeichnung fiir einen lang und fest
Schlafenden eingebiirgert. Das Wort wird gelegentlich von dem seinen Winterschlaf haltenden Biren
gebraucht und ist fiir die Bilchmaus zum Namen geworden. Bilch selbst, ahd. bilih, gilt als entlehnt
aus aslow. plichii (Grundform pilchii) ,,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, Weiwein und Zucker
zusammen, kiihlt die Mischung in der Terrine ungefihr eine Stunde auf Eis und
schlagt sie dann mit der Schneerute schaumig. K.

S.-Z.: 6,743.

Singsechwan (Cygnus cygnus L.) ist ein Zugvogel, dessen Fleisch in nérdlichen
Landern gelegentlich gegessen wird. Die Stimme dieses Wildschwanes ist wohl-
klingend und tént weithin. Beim Fluge eines gréBeren Zuges glaubt man, fernes
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Sitzhohe—Sliwowitz
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Glockengeliute 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 fiir 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 Scheitelhéhe bis zur Sitzfliche. Die Sitzhéhe ist, wie fast jedes
Korpermaf3, kein theoretisch exaktes Mafl, denn sie ist von der Haltung der
Wirbelsdule und von der Kompression der Zwischenwirbelscheiben abhingig. Sie
schwankt daher sowohl nach der Korperhaltung als auch nach den Tageszeiten.
Aber dieser Vorwurf gilt auch der Standhohe: jedes MaB, das nicht blol einen
starren Knochen betrifft, sondern auch Gelenke einbegreift, ist ja mathematisch
nicht genau zu erheben.

Bei der Messung ist darauf zu sehen, dal3 die betreffende Person so aufrecht
als moglich sitzt. Die Fehlergrenzen betragen dann etwa 1 cm nach oben und
unten. Es wird bemerkt, da8 die genaue Ermittlung der Sitzhéhe zur fehlerfreien
Bestimmung der Pelidisi (Gelidusi) eine grole praktische Bedeutung besitzt. Nach
der Formel des Pelidisi — y/10 X Gewicht dividiert durch Sitzhéhe — erscheint
die Sitzhéhe im Nenner. Eine falsch gemessene Sitzhéhe bedingt demnach auch
einen dementsprechend groBen Fehler in der Pelidisibestimmung. Bei Mag-
untersuchungen gewinnen die betreffenden Personen sehr bald die notige Ubung,
so daB personliche Fehler fast ganz ausgeschlossen werden konnen. Kleine Sédug-
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 angedriickt werden, und einer
zweiten vertikalen Platte, die an den Kopf angelegt wird. Im Anstaltsbetriebe
miBt man die Siuglinge am besten im ,,Epsteinschen MefB-Schlitten‘‘, den man
auch durch eine Tischlade ersetzen kann.

Von den anderen wichtigen Korpermagen sei noch die Standhohe (Kérper-
linge) und die Beinhohe erwahnt. Die Beinhohe (Differenz zwischen Stand-
héhe und Sitzhohe) ist nicht identisch mit der Beinldnge, die vom FuBboden
bis zum Trochanter reicht.

Die Wichtigkeit der Sitzhéhe fir das Pirquetsche System der Ernihrung
erhellt aus der folgenden Uberlegung: Die Sitzhéhe steht in enger
Beziehung zum Kérpergewicht und ist darum als das wichtigste
GrundmaB des menschlichen Korpers anzusehen: bei gleicher
Entwicklung von Muskulatur und Fettpolster ist das Verhiltnis
zwischen dem Kubus der Sitzhohe und dem Kédorpergewichte in
allen Lebensaltern konstant. Beim muskelkrédftigen Erwachsenen
und beim fetten Saugling ist der Kubus der Sitzhéhe gleich dem
zehnfachen Kérpergewichte. P.

Skimmings. Unter ,,Skimmings‘ versteht man den Schaum, der sich bei der
Scheidung des Zuckerrohres bildet. KI.

Sliwowitz oder Pflaumenbranntwein wird dhnlich wie das Kirschwasser aus den
reifen, dunkelblauen Pflaumen in Ungarn, Alt-Serbien und in Bosnien hergestellt.
Man zerstampft die Pflaumen samt den Kernen und iiberliit die ganze Masse
der weinigen Gidrung. 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 oder Alkohol
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Sejabohne

oder dem Destillate selbst Alkohol zugesetzt worden ist, so diirfen diese Erzeugnisse
nicht als ,,rein‘* oder ,,echt‘‘, 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 einjdhrige Pflanze erreicht
eine Hohe von 0,6—1 Meter — unter besonders giinstigen Bedingungen sogar
bis 1,5 Meter. Die Blitter sind dreizdhlig gefiedert, die achselstindigen, blaB-
lila bis dunkelviolett gefarbten Bliiten 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 Kampfer die Sojabohne in Japan kennen. 1790 ist sie
in England eingefithrt 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 giinstig waren. Er erkannte
ihren hohen Nihrwert und trachtete, ihre Verbreitung zu férdern, insbesondere
empfahl er sie zur Bereitung von Erbswurst. 1888 wurde sie in Amerika eingefiihrt,
1906 bis 1907 wurde der Sojakase von Bloch fiir die Heeresverpflegung empfohlen.
Wihrend des Weltkrieges hat u. a. Fiirstenberg (1916) auf die Bedeutung der
Sojabohne fiir die menschliche Erndhrung hingewiesen.

Die sogenannte ,,vegetabilische Milch* ist ein aus Sojabohnen hergestelltes
Getrink (siche unten). Das aus Sojabohnen gewonnene Ol eignet sich
sehr gut als Nahrungsmittel und wird schon seit lingerer Zeit in der Margarine-
fabrikation verwendet.

Die Sojabohne verlangt einen sandigen Lehm- oder Kalkboden. Die sonstige
Pflege ist dhnlich wie bei anderen Bohnenarten. Im allgemeinen beansprucht sie
jedoch etwas mehr Wirme, ein Umstand, der ihrer Verbreitung einigermafen
hinderlich war. Doch gelang es, frithreifende Sorten zu ziichten, die sich auch
fiir rauhere Gegenden eignen. In Europa und Amerika gilt die Sojabohne haupt-
sdachlich als ein hochwertiges Futtermittel. Als solches wird sie wohl auch in
ihrer Heimat verwendet, doch tritt sie daselbst als menschliches Nahrungsmittel
viel mehr in den Vordergrund, ja sie bildet neben Reis die Hauptnahrung der
Bevolkerung Ostasiens; denn sie ist nach ihrer Zusammensetzung geradezu
berufen, Fett, Eiwei3 und Vitamine — Stoffe, die im Reis nur spérlich vorhanden
sind — zu ergidnzen. Man pflegt die Sojabohnen im frischen oder getrockneten
Zustand als Gemiise zuzubereiten. Die Keimlinge genieft man ebenfalls als
Gemiise (Moyashi) oder verwendet sie, z. B. in China, zur Bereitung von Bouillon.
Soja6él wird in der chinesischen Kiiche hiufig verwendet; in England beniitzt
man es bei der Margarineerzeugung. Aus Sojamehl bereitet man Nahrpraparate,
Brote und feinere Backwaren, die sich besonders fiir die Ernahrung der Diabetiker
eignen. Gerodstete Sojabohnen geben einen guten Kaffee-Ersatz. Von denkbar
grofiter 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 Ernidhrung dienstbar
gemacht wird. Wichtige Volksnahrungsmittel sind die Bohnenkise Teou fou
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Soltsiensche Reaktion—Somatose
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(China), Tofu (Japan), Dau Phu (Anam), Natto (Japan), Tao tehe (China), ferner
der japanische Bohnenbrei (Miso) und der chinesische Tao-tjiung. Ausgedehnte
Verwendung finden die verschiedenen Sojasaucen, wie Shoyu (Japan), Tsiang-
Yeou und Tao-yu (China), Ketjap (Java) und Tuong (Anam). — Mit der Soja-
sauce darf man die englische Siilze Ketsup oder Ketschup nicht verwechseln.
Ketschup wird vorziiglich aus Pilzen (Amanita rubescens) bereitet (siehe unter
,,Ketschup‘‘). Soja ist auch ein wesentlicher Bestandteil der englischen Worcester-
sauce. Gute Shoyu mufBl angenehm und kraftig schmecken und riechen, eine
syrupartige Konsistenz und eine tiefbraune Fhrbe besitzen. Sie darf weder zu
siil noch zu salzig sein; wenn man Shoyu in einer Glasflasche oder in einer Biichse
umschiittelt, so mufl sich auf der Oberfliche eine hellbraune bis gelbbraune
Decke zeigen; fehlt diese, so handelt es sich um eine Ware minderer Giite. Zu
erwihnen wiren noch Soja-Priaparate (Sojakasein) und Zuckerwaren (Soja-
schokolade, Confiture de Soja, Poudre de Soja). Auch Garmittel, wie Kiutsee u. a.
werden auf Sojabrei, bzw. Sojamilch geziichtet. KI.

S.-Z.: 5,519. KIl.

Sojabohne: Vitaminwert: a, Salzwert: 4,5%, Trockensubstanz: 88,7 %, Fett: 17,9%, Nemwert im

Gramm: 4, EiweiBwert: 3, Pirquetsche Formel: 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 (entélt): Salzwert: 5,0 %, Trockensubstanz: 88,4 %, Fett: 0,5%,
Kl.

Soltsiensche Reaktion ist eine abgeidnderte Halphensche Reaktion (siehe dort).
P. Soltsien fand, daB die Reaktion auch ohne Amylalkohol eintritt, wenn man
statt 1/, Stunde durch 3/, Stunden im siedenden Wasserbad erwarmt. Ferner
kann der Amylalkohol der urspriinglichen Halphenschen Reaktion durch Athyl-
alkohol ersetzt werden. Die Anwendung von Schwefelkohlenstoff ist notwendig;
Schwefel allein geniigt nicht. M.

Somatose (Farbenfabrik vormals Bayer) ist ein aus Fleisch und Fleischriickstanden
hergestelltes Albuminosennahrpriparat, das hauptsiachlich aus Deutero- und
Heteroalbuminosen (zusammen 87,5%,) besteht. Somatose stellt ein gelbliches,
geruchloses, fast geschmackloses, in Wasser mit brauner Farbe vollig 16sliches
Pulver vor. Die wisserigen Losungen gerinnen nicht beim Kochen. Konzentrierte
Losungen besitzen einen nur geringfiigigen Leimgeschmack. In groBeren Mengen
genommen, reizt Somatose den Darm und verursacht Abfiihren; im Darme wird
es iiberhaupt schlecht ausgeniitzt. Wegen der abfithrenden Wirkung sehe man
von dem Gebrauche im Kindesalter ab. Bei Erwachsenen, die an Stuhltrigheit
leiden, kionnte man dieses Mittel noch mit einiger Berechtigung anwenden. Im
Handel erschienen noch folgende Erzeugnisse: Milchsomatose, d. i. ein durch
Abbau von Kasein gewonnenes Erzeugnis, dem zur Aufhebung der abfiihrenden
Wirkung 5%, Tannin hinzugemischt wurde. Milchsomatose ist auch zu 29, in
der unter dem Namen ,,Biederts Somatose-Milch’ bekannten, eingedickten
Paste enthalten. Die siiBe, fliissige Somatose ist eine gezuclferte, sterilisier.te,
30%ige Somatoselésung. Auch eine herbe, ungezuckerte, fliissige Somatose gibt
es.. Somatose mit Eisenzusatz heift Eisensomatose (in trockener und fliissiger
Form erhiltlich). Somatose-Kraftwein enthalt 59, Somatose, Somatose-Schokolade
und -Kakao-Biskuits 10%,, Sintenis Tokaier-Kraftwein 5%, und Somatose-Kraft-
niihrkakao 109/, Somatose. Somatose ist eines der dltesten Albumosenpréparate;
man schrieb ihr seinerzeit auch eine milchtreibende Eigenschaft zu. Somatose"
kann man genau so wie andere Eiweipriparate zur EiweiBanreicherung der
Kost verwenden, was aber nur in dem Falle von Bedeutung ist, wenn der Eiweil-
wert der Nahrung 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; Milchsomatose, S.-Z.: 3,7512; Biederts Somatosemilch, S.-Z.: 1,686; Eisen-

somatose, S.-Z.: 3,7511. K.
Vitaminwert: u, Salzwert: 6,1 %, Trockensubstanz: 89,1 %, Fett: 0%. KIl.

Sondenfiitterung oder Schlundsondenernihrung wird in dem Fall ausgefiihrt, wenn
der Weg durch die Speiserohre irgendwie gestort ist und wenn die Magenverdauung
normal ist. Sehr hiufig wird im Sduglingsalter bei saugschwachen und be-
sonders bei frithgeborenen Kindern die Sondenfiitterung (Gavage) durchgefiihrt.
Im spiateren Kindesalter bilden Schluckbeschwerden bei postdiphtherischen
Lihmungen, lang andauernde-Zustinde der Benommenheit oder hartnickige
EBunlust, welche zu bedenklicher Unterernéhrung fiihren wiirde, die hiufigsten
Gelegenheiten zur Sondenfiitterung. Bei Erwachsenen wird die Schlund-
sondenerndhrung bei mechanischer Behinderung des Schluckens (Verengung
der Speiserdohre), bei Laihmungszusténden der Kau-, Zungen- oder Schlingmuskeln
oder als Zwangserndhrung bei Geisteskranken am h#ufigsten angewendet. In
vielen Fillen leistet die Sondenfiitterung auch beim unstillbaren Erbrechen der
Schwangeren gute Dienste; die durch die Sonde zugefiihrte Nahrung wird namlich
von solchen Kranken zuweilen besser behalten als die auf natiirlichem Wege
aufgenommene Nahrung. In vielen Fillen 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-
fithrung in den Magen durch ein kurzes Glasréhrchen mit einem beildufig 3/, Meter
langem Gummischlauch verbunden, an dessen Ende ein Glastrichter zur Aufnahme
der Nahrfliissigkeit sich befindet. Zur Einfithrung der Schlundsonde durch den
Nasengang wihlt man einen diinneren Nelatonkatheter, etwa von der Grofle
Nr. 12—16, je nachdem ein Saugling, ein gréB8eres Kind oder ein Erwachsener
in Frage kommt. Beim Erwachsenen fithrt man die gut geélte Schlundsonde im
Sitzen, beim Saugling in der Riickenlage ein, wobei die Arme des Kindes am besten
in das Steckkissen eingebunden werden. Die Einfithrung in den Magen gelingt
— falls keine 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 groBe Vor-
sicht geboten. Uberdies kann man sich durch die unbehinderte Stimme, durch
die freie Atmung und durch das etwaige HerausflieBen des Mageninhaltes, den
man ganz gut durch die eingeschaltete Glasréhre oder bei seinem AbflieSen durch
das noch unverbundene Ende des Nelatonkatheters beobachten kann, von der
richtigen Lage der Sonde iiberzeugen. Ist man der richtigen Einfithrung des
Magenschlauches sicher, so wird in den mit dem Magenschlauch in Verbindung
gesetzten Trichter die Néahrfliissigkeit eingegossen, worauf man durch lang-
sames Heben des Trichters die Fliissigkeit ohne starken Druck in den Magen
einflieBen 148t. Nach Beendigung der Magenfiillung ist die Sonde gut zusammen-
zupressen und rasch herauszuziehen. Als Nihrstoffmenge wihle man ent-
sprechend konzentrierte Gemische, am besten Dreihalb-, Doppel- oder auch
Dreifachnahrungen. M.

Sonnenblume (Helianthus annuus L.). Die Samenkerne werden im geschilten
Zustande als Ersatz fiir Mandeln verwendet. In manchen Gegenden, z. B. in der
Ukraina, werden gerdstete Sonnenblumensamen in gro8en Mengen von der
Beviolkerung verzehrt. Auch als Gefliigelfutter werden Sonnenblumenkerne sehr
gerne verwendet. Die haufigste Verwertung finden jedoch die Samenkerne zur
Darstellung des Sonnenblumendls, eines trocknenden Speisedles, das haupt-
sdchlich im dstlichen Europa gebraucht wird.
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Sonnenfisch—Soxhletscher Sterilisierapparat

Seine Konstanten sind: Spez. Gewicht bei 15° C = 0,924—0,926, Erstarrungspunkt des Fettes
bei —160; Schmelzpunkt der Fettsauren bei 23,0° C, Erstarrungspunkt derselben bei 17,0° C; HiibI’sche
Jodzahl fir Fett = 133,3.

Die jungen Bliitenknospen werden als Bliitengemiise gegessen, die
entfalteten Blumenblatter dienen zuweilen auch zur Gelbfiarbung von
Nahrungsmitteln (Butter, Kase usw.). Die griinen Blitter geben, wie viele
andere Blitter, einen in manchen Gegenden haufig beniitzten Tabakersatz. M.

Sonnenblume, groe indische Sonnenrose. Sonnenblumensamen, S.-Z.: 4,853. Sonnenblumendl, Sonnen-
blumensamenol, Sonnenrosendl, 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-
sammengedriickter Fisch aus der Familie der Makrelen, dessen auffailende
Gestalt einer breiten, ovalen Scheibe sehr dhnlich ist. Der Sonnenfisch kommt
in der Adria recht haufig in den Schlammgriinden vor und erreicht eine Linge
bis zu einem Meter. Das Fleisch ist nicht unschmackhaft, wird aber nicht
besonders geschatzt. Daneben kommt noch der seltene stachelige Sonnenfisch
(Zeus pungio Cuv. Val.) vor. M.

Sonnentisch, Peterstisch, Héringskonig: S.-Z.: 2,88984; stacheliger Sonnenfiseh, S.-Z.: 2,88985. K,

Sorbet oder Scherbet ist ein im Osten, namentlich in der Tiirkei iibliches, beliebtes
Getrdnk aus versiiBten Fruchtsiaften oder aus diinnem Fruchtsyrup mit darin
schwimmenden Friichten, welches mit irgend einer Essenz, meistens Moschus,
gewiirzt und im eisgekiihlten Zustande genossen wird. Der einfachste Sorbet
wird durch AufgieBen frischen, kalten Wassers iiber zerquetschte Rosinen her-
gestellt. AuBerdem unterscheidet man noch Sorbet aus Aprikosen; Birnen,
Feigen, Granatipfeln, Kirschen, Orangen, Pistazien usw. In der europiischen
Kiiche versteht man unter Sorbet hauptsichlich eine Art von Halbgefrorenem
(,,Granit’“) aus dem Safte verschiedener Friichte mit Weinzusatz. Auch Wald-
meister wird zur Sorbetbereitung verwendet. M.

Scherbet, Sorbet, Sorbetto. Dem Namen liegt das tiirkisch-arabische Scherbet zugrunde, beeinfluBt
vom lateinischen sorbere. S.-Z.: 6,6463. K.

Sorghum-Zucker wurde in den Nordstaaten Amerikas vor dem Biirgerkrieg aus dem
ausgepreften Safte des Sorghum oder der Mohrenhirse (Andropogon sorghum var.
saccharatum) hergestellt. Der Sorghumzucker sollte dem aus Zuckerrohr der Siid-
staaten hergestellten Rohrzucker den Rang abgewinnen; man hoffte durch ihn
der Sklavenwirtschaft der Siidstaaten die wirtschaftliche Grundlage zu entziehen.
Die Gewinnung von krystallisiertem Zucker stieB jedoch auf Schwierigkeiten,
man konnte anfanglich nur einen, allerdings vortrefflichen Syrup erzeugen.

S.-Z.: 6,522.

Soxhletscher Sterilisierapparat ist ein oft gebrauchter Behelf in der Sauglings-
erndhrung. Er besteht im wesentlichen aus einem verschlieBbaren Blechtopf,
in dem ein bewegliches Flaschengestell zur Aufnahme der einzelnen Milchfldschchen
untergebracht ist. Die fiir einen Tag ausreichende, vorher fertig zubereitete
Milchmenge wird zu gleichen Mengen auf so viel Flidschchen verteilt, als das Kind
‘innerhalb 24 Stunden Mahlzeiten erhalten soll. Wegen der Moglichkeit des Springens
der einen oder der anderen Flasche bereitet man um eine Flasche mehr vor. Die
Flaschenmiindung wird mit einem Soxhletschen VerschluB3 oder mit einem Watte-
pfropfen versehen. Dann wird das Flaschengestell in den mit Wasser gefiillten
Topf eingelassen, der verschlossen auf das Feuer gestellt wird. Die IKochzeit
betrage fiinf bis hichstens zehn Minuten. Linger soll man nicht kochen, da sonst
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Spanferkel—Spargel

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

Spanferkel heifit man die jungen, zum Abstillen, d. i. zum ,,Abspénen‘ bereiten
Ferkel im Alter von 6—8 Wochen. Die noch jiingeren Ferkelchen, die im Alter
von 2—4 Wochen noch ausschlieB3lich von der Muttersau trinken, heilen in manchen
Gegenden im Gegensatz zu den eben erwihnten, etwas dlteren Spanferkeln Milch-
oder Saugferkel. Letztere schmecken am besten. Spanferkeél und Saugferkel
sind fiir unsere Verhiltnisse 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 Stadtern. Ahnlich urteilt auch schon der ,,géttliche
Sauhirt‘* der Odyssee: ,,Gutes, geméastetes Schweinefleisch geht vor Ferkelfleisch*‘,
das als Knechtessen erscheint. Erst zu Zeiten Horaz’ scheinen die Romer Ge-
schmack an Ferkelschmiusen bekommen zu haben. ,,Ein zartes Ferkel, zum
Weine geschmaust’ bildet in der 17. Ode (Horatius, III. Buch) ein lindliches,
aber wohlgeschatztes Gegengewicht gegen die kalten, regenreichen Oststiirme.
In der 23. Ode desselben Buches (an Phidyle) wird als billiges, kleines Opfer an
den allmonatlichen léndlichen Festen Ferkelblut erwihnt.

Spanferkel, mhd. spenvarch, gehért zu ahd. spen ,,Brust, Milch*; vgl. unser abspenen. Die Nebenform
mhd. spiinneverchelin stellt sich zu mhd. spiine, spiilnne, ahd. spunni ,,Brust*, aus dem auch das

mundartliche Spinner (aus Spunner) ,,Stierkalb‘* verstindlich wird. Mech.
Spanferkel, ‘Milchferkel, Dialektausdruck: Spanfad’l. S.-Z.: 2,24. K.

Spargel (Asparagus officinalis L.), zu der Familie der Liliengew#chse (Liliaceae) gehorig,
liefert durch seine Sprossen (,,Stangen‘ oder ,,Pfeifen‘) ein sehr geschitztes Ge-
miise. Nach Abbildungen war der Spargel schon den Agyptern bekannt. Auch die
alten Romer haben den Spargel als Gemiisepflanze bereits ausgiebig beniitzt.
(Scopa = ein Reis oder Zweiglein Spargel.) Dem deutschen Namen nach (Spargel
von Asparagus) zu urteilen, haben die alten Germanen den Spargel von den Rémern
kennengelernt. Wegen seiner schweren Kultur benétigte der Spargel lange 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,
Sudfrankreich, im Orient und an den Kiisten von Grofibritannien (namentlich
in Cornwall und Lincolnshire) gedeiht der Spargel auf sandigem, feuchtem Grunde,
in Auwéldern und #dhnlichen 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 alljahrlich
im Friihling neue Sprossen, die man sofort bei ihrem Hervorbrechen aus der Erde
behaufelt, mit Tonglocken oder pyramidenférmigen Holzkistchen bedeckt.
Wegen des dadurch verursachten Lichtmangels erbleichen diese Sprossen; sie
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bilden kein Blattgriin und bleiben weich und zart. Bei entsprechender GroSe
werden dann diese ,,Pfeifen’* oder ,,Stangen‘ unter der Erde abgeschnitten.
In Italien und in anderen siidlichen Landern werden die federkieldicken, bitteren,
aber sonst lieblich schmeckenden Sprosse von Asparagus acutifolius L. als ,,wilder
Spargel“ ganz aligemein 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 Gartnerkunst erzeugte
erstklassige Ware. Ubrigens kannte bereits Plinius einen zu Ravenna ,,gemisteten‘’
Spargel, von dem das Stiick etwa 115 Gramm wog. Von eigentlichen Giirtner-Spiel-
arten unterscheidet man jetzt einen griinkopfigen, weilen, violetten und roten
Spargel. Der griine Spargel wird vorzugsweise in Sitddeutschland — um Ulm — ge-
zogen. Er hat zwar einen besonderen, herb-bitteren Geschmack, doch ist er sehr
zart und kannlanggewachsen geschnitten werden (15—18 cm lang), weil die einzelne
Stange beim Kochen von oben bis unten weich wird. Der griine Spargel treibt
frith und ist am anspruchslosesten in bezug auf Klima und Boden. Der weile
(Darmstidter) Spargel mit ganz weilen, an der Spitze blaBgriinlichen Sprossen
ist zart und schmackhaft; er ist sehr empfindlich gegen rauhe Witterung und
benotigt einen duBerst nahrstoffreichen Boden. Den weilen Spargel 148t man
hochstens 1—2 cm aus der Erde kommen und sticht die Sprossen 20—25 cm
unter der Bodenflache ab. Der rote oder violette hollindische Spargel schmeckt
sehr gut und bildet sehr starke und groB3e Stangen, ist aber nur im oberen Anteile
~weich; er wird als langgewachsen gestochen. — Die Spargelkultur verlangt einen
tief rigolten, sehr gut gediingten Boden. In der Nihe der Spargelbeete soll man
keine Gewéichse mit tiefgehenden Wurzeln halten, damit dem Spargel von anderer
Seite kein Niahrstoff entzogen wird. Der Spargel soll erst im dritten Jahre nach
seiner Anlage gestochen werden. Wenn man mit der Ernte zu friihzeitig beginnt,
bleiben die Spargelwurzeln zuriick und entwickeln stets nur kiitmmerliche Stangen.
Im ersten Jahre, in dem man mit dem Spargelstechen beginnt, wiahit man von
jedem Stocke nur wenige Stangen aus und hort mit dem Ausstechen schon Ende
Mai auf, damit die Stocke gehorig erstarken konnen. Ebenso darf man nach
Mitte Juni keinen Spargel mehr stechen, damit die Sprossenanlagen (,,Augen‘)
fiir das nichste Jahr nicht geschadigt werden.

Beurteilung der Handelsware: Die Riesensorten (,,Solospargel‘) sind
keineswegs die besten Spargel. Die Spargelkoépfe sollen je nach der Sorte noch
weil3 oder doch nur griinlich oder blaulich sein, mit noch fest anliegenden Schuppen.
Der Ulmer Spargel kann verfiarbte Kopfe zeigen, denn gerade die etwas belichteten
Stangen dieser Sorte schmecken am besten. Eine sachgemifle Beurteilung des
Spargels richtet sich durchaus nicht allein nach der blendenden WeiBlheit und nach
der GleichmaBigkeit der Ware, sondern vor allem nach dem Geschmacke. Sehr
wichtig-ist die Betrachtung der Schnittfliche am unteren Spargelende; sie soll
frisch sein und darf weder trocken, noch rot oder braun verfirbt erscheinen.
Unter Wasser aufbewahrter, abgeschnittener Spargel (,,gewisserter Spargel®)
ist minderwertig, weil das Wasser eine merkliche Menge wohlschmeckender und
stickstoffhiltiger Stoffe auszieht (sieche das Allgemeine unter ,,Gemiise‘).

In der Kiiche wird der frische Spargel als &uflerst geschitztes Sprofigemiise
verwendet. Konserven-Trockenspargel und Biichsenspargel haben einen geringeren
Geschmackswert. Die gerdsteten Spargelsamen dienen seit der Kontinentalsperre
(1806) als Kaffee-Ersatz.

In der Didtkiiche gelten seit jeher zarter, geschilter Spargel und besonders
die Spargelspitzen als duBerst bekdmmlich. Altere Spargelstangen besitzen viel
Faserstoff und miissen daher bei allen Reizzusténden des Darmes vermieden
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werden. In letzter Zeit wurden sogar Darmverschliisse infolge der Zellulosefasern
des Spargels bekannt. AnlaBlich der Operation fand man zusammengeballte Massen
von Spargelfasern, welche die Lichtung des Darmes vdllig ausfiillten (H. Lorenz).
— Der Nihrwert des Spargels ist dulerst gering (Nemwert 0,25, Eiweiwert 2);
Spargel kann daher im besten Falle nur als leichtbekémmlicher, wohl-
schmeckender Fetttriager beurteilt werden. Diese so geringe Nahrwertkonzentration
bildet vielleicht die quantitative Grundlage seiner schon seit langer Zeit bekannten
guten Vertriglichkeit bei Nierenleiden. Allerdings modgen dabei noch andere,
rein medikamentése Einfliisse ebenfalls vorhanden sein. Die vorchristlichen
Griechen gebrauchten den Spargel blof} als Arzneipflanze. Spargel gilt — das muf3
gegen verschiedene ,,Prioritétsanspriiche‘* neuerer Schriftsteller besonders hervor-
gehobén werden — seit altersher als didtetisches Heilmittel bei Gicht und auch
bei Wassersucht. Serenus Sammonicus, der Leibarzt des romischen Kaisers
Caracalla, pflegte bei Nierenerkrankungen Spargelkdpfe zu verabreichen. Auf
diesen Arzt stiitzte sich Tabernaemontanus, welcher dem Spargel ebenfalls
eine heilkraftige Einwirkung auf die Nieren zuschrieb. 1663 empfahl der Arzt
Becher den Spargel in seinem ,,Parnassus medicinae‘ als Starkungsmittel der
Nieren. Diesem soeben mitgeteilten Urteile schlossen sich auch die Arzte der
Neuzeit an. Nothnagel bezeichnete schon Ende des 19. Jahrhunderts in seinen
‘Wiener Vorlesungen den Spargel als erlaubt in der Kost der Nierenkranken.
Ahnlich sprachen sich auch noch v. Noorden (1902) und in neuester Zeit May
(1917) sowie Schnee (1917) aus; die beiden letzteren empfahlen den Spargel
bei der sog. Kriegsnephritis. Auch als Heilmittel gegen Herzleiden wurde der
Spargel von den ilteren Arzten vielfach versucht. Spargel steht im Verdachte,
bei starkem Genufl 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 (CH;SH)
beruht; unser Geruchsorgan ist duBlerst empfindlich gegen diesen Stoff, wie Uiber-
haupt gegen alle fliichtige Schwefelverbindungen. Dann sei noch einer Substanz
gedacht, die direkt von dieser Pflanze ihren Namen hat, namlich des Asparagins.
Asparagin, das Halbamid der Amidobernsteinsiure, kommt vielfach im Pflanzen-
reiche vor, besonders in jungen Sprossen und in keimenden Samen; so enthilt
z. B. keimender Lupinensamen 20—30%, Asparagin auf trockenes Material be-
rechnet. Das aus Pflanzensamen gewonnene Asparagin ist meistens linksdrehend,
zuweilen aber auch rechtsdrehend (Wickenkeime). Homolog mit dem Asparagin
ist das ebenfalls in keimenden Pflanzen aufgefundene Glutamin (Aminsiure der
d-Amidoglutarsiure). Im Pflanzenleben scheint Asparagin einerseits aus Eiweil3
abgespalten zu werden, anderseits aber auch in Beziehung zur Synthese des
EiweiB in der lebenden Pflanze zu stehen; beim Atemprozesse der Pflanze
zerlegt sich das EiweiBmolekiil vielleicht in Asparagin, in ein Kohlehydrat und
in Kohlendioxyd. Uber die diitetische Wirkung des Asparagins kann derzeit noch
nichts Bestimmtes ausgesagt werden. M.

DaB nach dem Genusse von Spargel auch Hautentziindungen eintreten konnen, erhellt aus
einer interessanten Mitteilung von S. Schoenhof (1924) iiber eine Spargelhautentziindung
(Asparagus-Dermatitis). S. Schoenhof beobachtete eine 53 Jahre alte Frau, bei der alle Jahre zur
Spargelzeit nach SpargelgenuB eine stindig wiederkehrende Dermatitis auftrat. Schoenhof denkt
an eine allmahliche Sensibilisierung (nach Pirquet an eine Allergie); Asparaginsiure scheint dabei aber
nicht wesentlich beteiligt zu sein. Diese erwihnte kasuistische Mitteilung gewinnt aber noch mehr
Interesse, als kurz nachher A. Sternthal (1925) berichten konnte, daB in den Konservenfabriken in
Braunschweig eine Erkrankung bekannt ist, welche den Namen Spargelkritze tragt. Diese Haut-

erkrankung ist dort schon seit lingerer Zeit bekannt und hat schon seit 1914 die Aufmerksamkeit
der Fabriksirzte und der Sanitiitsbehdrden wachgerufen. M.

Spargel, mhd. spargel, aus lat. asparagus, griech. u’mdgayog, das auf apers. sparegha ,,SchoBling,
Keim‘ zuriickgehen soll. Eine germanische Wortbildung ist ags. eorth-nafola ,,Erdnabel. Mch.
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Dialektausdriicke: Butterwurz, Peterwurz. S.-Z.: 7,64; grilner Spargel, S.-Z.: 7,645; weiBer Spargel,
Darmstiidter Spargel, S.-Z.: 7,644; roter oder violetter Spargel, Hollinderspargel, 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, Hektonemgewicht: 400, EiweiBwert: 2, Vitaminwert: a-e,
Salzwert: 0,6 %, Trockensubstanz: 6,3 %, Fett: 0,1%, Pirquetsche Formel: 3,5 T. Spargel-Konserven:
Vitaminwert: o, Salzwert: 1,2%, Trockensubstanz: 5,6 %, Fett: 0,1%. Kl.

Spargelerbse, Schotenklee oder Fliigelerbse (Lotus siliquosus) ist ein in Sizilien
einheimisches, ausdauerndes Schotengewichs mit bodenlagerndem Stengel,
dreizihligen Bliattern und purpurroten Bliiten; die Fruchthiilsen oder Schoten
sind mit vier hiutigen Fliigeln versehen, welche man abzieht, um die jungen
Schoten wie Spargel als Gemiise oder Salat zuzubereiten. In Mitteleuropa lohnt
sich die Kultur der Spargelerbsen nicht recht, da der eigentliche Spargel, die
grilnen Schnittbohnen und die jungen Erbsen weit schmackhafter sind als die
schwer bekdmmlichen, blahenden Spargelerbsen. M.

Schottenklee, Fliigelerbse, Spargelerbse: S.-Z.: 5,539. K.

Speck heiBt man die unter der Haut mancher Tiere liegende Fettschicht. Im
weiteren Sinne umfaflt der Begriff Speck auch das Fettgewebhe des Walfisches,
der Robben (Walfischspeck, Robbenspeck); im engeren Sinne versteht man
unter Speck nur die dicke Fettlage der Schweine, die sich bei gut gemisteten
Tieren am Riicken, an der Seite sowie zwischen Vorder- und Hinterbeinen an-
setzt. Im engsten Wortsinne meint man unter Speck nur den Riickenspeck der
Schweine. Diese Fettschichten werden samt der Haut (Schwarte) in Form flacher
Platten (Speckseiten) abgeldst 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 gehiingt
wird, sondern nach dem Einpékeln an der Luft getrocknet wird (sog. ,luftgerducherter‘* 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 tiichtig 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 belait man den Speck etwa
2—3 Wochen, worauf er zum Trocknén an einem luftigen, zugigen Orte aufgehiangt wird. Die erste,
wertvollste Sorte wird vom Riickenspeck, die zweite vom Seitenspeck gewonnen. ,,Luftgeriucherter
Speck** wird nur im Winter und hauptsachlich als Bauernware hergestellt.

b) Riiucherspeck wird durch Réuchern des trocken eingesalzenen oder noch hiufiger des ein-
gepokelten Specks erzeugt. Eine besondere Abart des Raucherspecks ist der englische oder Friihstiick-
speck, der aus der Bauchmuskulatur junger Mastschweine gewonnen wird. Hierher gehort auch unser
s»durchwachsener Speck, dessen ausgesuchte Stiicke unter dem Namen ,,Herrenspeck** besonders
geschitzt sind.

c) Paprikaspeck, auch ungarischer Paprikaspeck genannt, ist ein in schmale Streifen geschnittener
Speck, der bei seiner Zubreitung etwa vierzehn Tage lang in trockener Einsalzung gehalten worden
ist; dann wird er hiufig schwach gerduchert und schlieSlich oberflachlich mit Paprika eingerieben.

d) Debrecziner Speck wird auf dem geschlachteten Schweine beim Abbrennen ‘der Borstenreste
oberflichlich gerostet. Bei dieser Gelegenheit wird die Haut (Schwarte) und die darunter liegende
Speckschichte gebraten. Hernach werden die Speckstiicke mit Paprika eingerieben.

e) Kiibelspeck, d. i. ein in Kiibeln eingepokelter Speck. Nach J. Stadlmann wird Kiibelspeck
von den Bauern namentlich in Oberésterreich in der Weise hergestellt, da8 die seitlichen Speckschwarten
solange in einer Pokellake gehalten werden, bis sie ganz milde schmecken. Dieser Speck bleibt bis
iiber ein halbes Jahr im Pékelkiibel liegen. Er wird entweder roh gegessen oder als Kiichenzutat zu
Knédeln und anderen Speisen verwendet.

Guter Speck mufl derb und fest (kernig), darf keinesfalls schmierig sein, die
Farbe soll weiB bis gelblichwei3, allenfalls mit einem Stich ins Rosarote sein.
Der Geschmack sei angenehm und frei von ranzigem Beigeschmack. Einwand-
freier Réaucherspeck besitzt einen ausgesprochenen »NuBgeschmack®. Der Speck
leidet besonders im Sommer wihrend des Transportes; meist ist jedoch nur die
AuBerste Schichte ranzig und verdorben; nach deren Entfernung bleibt der voll-
kommen unverdorbene und genieBbare Speck iibrig. Die Giite des Speckes hingt
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auch sehr von dem Mastfutter ab. Am besten schmeckt der Speck von Schweinen,
die mit Eicheln, Getreide oder Hiilsenfriichten gemistet worden sind, wogegen
die Fiitterung mit ranzigem Olkuchen oder Abfillen aus der Garungsindustrie
dem Speck eine weiche, fast schmierige Beschaffenheit und einen unangenehmen
Nebengeschmack verleiht. Fisch- und Fleischmehl verursacht einen unangenehm
tranigen Geschmack (siehe unter Fleischfuttermehl, S. 310). i

Fiir unsere Kiiche ist der Schweinespeck das Ausgangsmaterial zur Her-
stellung des Schweineschmalzes. Gute Sorten von Speck (Friihstiickspeck, Herren-
speck usw.) werden auch roh verzehrt. AuBlerdem wird Speck als Zutat mit den
verschiedensten Speisen gesotten, gediinstet oder gebraten. (Speckhiillen, ge-
spicktes Fleisch, Speckkuchen, Speckknddel, Gemiise, Specksalat, Eier usw.)

In der Didtetik muf3 der Gebrauch des rohen Speckes nur auf ganz magen-
gesunde Menschen eingeschrankt werden. Speck 148t sich wohl ganz gut kauen,
doch bieten die Bindegewebsstringe dem Eindringen der Verdauungssifte einigen
‘Widerstand. Gesottener und gebratener Speck ist bekémmlicher. Wenn Speck
gut vertragen wird, ist er ein wertvolles Nahrungsmittel bei der Mastkur. Rducher-
speck, der wegen seines guten Geschmackes gerade fiir Ernahrungskuren in Be-
tracht kommt, wird nach Pirquet als Zehnfachnahrung mit halbem EiweiBwert
berechnet. M.

Speck, S.-Z.: 4,32; Luftspeck, S.-Z.: 4,321; Riiucherspeck, Rauchspeck, geriducherter Speck, S.-Z.:
4,324; Paprikaspeck, S.-Z.: 4,32201; Debrecziner Speck, S.-Z.: 4,322. K. — Speck (gerduchert):
Nem im Gramm: 10, Hektonemgewicht: 10, Eiweiwert: 0,5, Vitaminwert: o, Salzwert: 8,0 %,Trocken~
substanz: 89,8 %, Fett: 72,89 (gesalzen und gerduchert), Pirquetsche Formel: 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 Hiillen und Spelzen
der verschiedenen Getreidearten hergestellt; es gehdort zu den nahrstoffarmsten
Futtermitteln; nach seinem Nahrwert ist es ungefihr mit dem Strohmehl zu ver-
gleichen. Immer werden in Not- und Hungerjahren unphysiologische Vorschlige
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 109, Spelzmehl enthielt. Die Spelzen geben ungiinstige
Resorptionsverhéltnisse, 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 fiir die Hauptfrucht erst
im Frithjahr bestellt und mehrmals geeggt werden soll. In feuchten Jahren und
auf humusreichem lehmigen Sandboden liefert er die besten Ertrige. Es gibt
zwei Spielarten: den kleinen Aeckerspergel und den groBen 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 aber gegen Trockenheit sehr
empfindlich. Der Spergel gedeiht nach allen gut gediingten Feldfriichten, stellt
aber groBlere Anspriiche an die Bodenbeschaffenheit als die Serradella; deshalb
bevorzugt man, wo es nur immer geht, auch die letztere Futterpflanze, nicht
allein weil sie hohere Ertrége bringt, sondern auch, weil sie als Stickstoffsammlerin
und Tiefwurzlerin den Boden verbessert. Die Vegetationsperiode des Acker-
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spergels ist kurz. Als Hauptsaat wird er im Frithling gebaut. Die feinen Samen
erfordern ein nur leichtes Anwalzen. Vom kleinen Spergel bendtigt man fir 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 méglich ist. An Griinfutter erntet
man ungefdhr 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 Griinfiitterung oder Heubereitung gemiiht und liefert dann bei
giinstigem Wetter noch eine miBige Nachweide. Auf besseren Bodenarten, die
noch zu anderem Futterbau sich eignen, wird er nur als Stoppelfrucht zweck-
maiaBig gebaut, da er in ungefihr sieben Wochen schnittreif wird. Der Spergel
kann demnach nur als Aushilfe im Futterbau verwendet werden und soll nur auf
jenen Ackern Verwendung finden, auf denen ein anderes Futter kaum vorteilhaft
gedeiht. Aus den Samen des gewohnlichen Ackerspergels kann man ein Ol
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 %. Kl.

Spierstaude. Die Bliitenblitter einer Spierstaudenart (Filipendula hexapetala)
werden nach dem Sieden mehlig und sind genie8bar. 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. KI.

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 fiir eine Reihe verschiedener Pflanzen, deren
Blatter zur Kiichenzubereitung ,,Spinat® verwendet werden. Spinacia oleracea ist
eine sehr hiufig angebaute Gemiisepflanze. In milden Gegenden gibt es wihrend des
ganzen Jahres echten Spinat. In sehr kalten Landstrichen ist echter Spinat doch
mindestens wiahrend acht bis neun Monate im Jahre zu haben. In sehr heilen
Lagen bleibt der echte Spinat wihrend des Hochsommers aus. Spinacia gehort
zu den Meldengewichsen (Chenopodiaceae). Der gemeine Spinat wurde zuerst
von den Arabern nach Spanien gebracht, von wo er sich lber alle geméaBigten
Linder verbreitet hat. Man unterscheidet zwei Hauptsorten des gewdéhnlichen
Spinats: den spitzblittrigen mit stacheligen Samen (Spinacia spinosa) und den mit
breiten, dicken, linglich-eirunden Blittern 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 erwihnten beiden
Hauptsorten sind der breite englische, der runde holldndische, der breitblittrige
flandrische, der salatblittrige franzosische und der Spinat von Gaudry, welch
beide letztere bundsalatidhnliche Stauden bilden. Der Spinat verlangt guten,
fetten, nihrstoffreichen Boden. Aus der Gruppe der GénsefuBlgewichse (Cheno-
podiaceen) hat man noch eine Reihe anderer ,,Spinatpflanzen, wie z. B. die Blitter
des peruanischen Spinats, auch Quinoa-Melde genannt (Chenopodium quinoa)

(siehe dort). Gleichfalls zur Familie der Chenopodiaceen gehdren die verschiedenen
Spielarten von Beta vulgaris, deren Blitter zuweilen als Beimengung zum eigent-
lichen Spinat verwendet, werden (Runkelriibe, Burgunderriibe und rote Riibe);
am bekanntesten ist der Mangoldspinat (siehe dort; Beta vulgaris; B. cicla). Zur
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Spinatbereitung 148t 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 erwahnen wir
noch den sog. neuseeliindischen Spinat (siehe dort; Tetragonia expansa), welcher
sich besonders als Sommerspinat eignet. Der Basellen- oder Rankenspinat, mit
roten, weilen und herzférmigen Blattern (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 mufl. Eine ebenfalls zu den Basel-
loiden gehorige Pflanze ist der Quitospinat (Boussingaultia). Ferner gibt es noch
einen Cubaspinat (Claytonia perfoliata) und Spinatsorten aus der Knéterich-
familie, wie z. B. den sog. englischen oder immerwihrenden Spinat (Rumex patientia),
der nur die Kulturform von Rumex crispus zu sein scheint. Aufler diesen Kultur-
sorten unterscheidet man noch den sog. Wildspinat, der von den verschiedensten
Pflanzen stammt, z. B. von Klee, von jungen Brennesselsprossen, Scharbockkraut
(Feigwurzspinat), Bingelkraut (Mercurialis annua), Barenlauch usw. Der Genuf3
solcher Pflanzen ist von Zeit zu Zeit sehr wohltitig, wahrscheinlich wegen der in
ihnen enthaltenen Nahrungsmittelsaponine (siehe unter,,Saponine*), die wie
Gewiirze die Magendarmfunktion anregen. In einigen Gegenden Deutschlands
besteht noch die Gepflogenheit, fiir die Osterwoche allerlei wilde Krauter zu
sammeln, wie: Melde, Nessel, Lowenzahn, Brunnenkresse, junge Sprossen des
Feldkiimmels, Veilchen usw., woraus ein #ufllerst wohlschmeckendes, spinat-
artiges Gemiise bereitet wird, das im séchsischen Dialekt ,,Negenschéne‘* heift;
in Osterreich pflegt man am Griindonnerstag ein dhnliches, aber mehr fliissiges
Gericht zu kochen, das man die ,,Siebenkréutersuppe‘ nennt. Vom Standpunkt
der Kolbertschen Lehre von den Nahrungsmittelsaponinen und der Vitamin-
lehre haben solche Gerichte gerade im Friithling, nach dem gemiisearmen Winter,
eine grofle Berechtigung.

Fiir den Kiichengebrauch stellt Spinat ein Gemiise ohne besonderen
Niahrwert vor. Frischer Spinat ist nach Pirquet eine 4/;,-Nahrung mit drei-
fachem Eiweiwert; bezeichnenderweise nennen ihn die Franzosen ,,balai de
Iestomac® (Magenbesen); nach La Reyniére betrachtet ein Feinschmecker Ge-
miise und Obst iiberhaupt nur als Mittel zum ,,Zdhnereinigen und Mundspiilen¢
und als nicht geeignet, einen starken Appetit zu stillen.

Um so wertvoller ist der Spinat fiir die Krankenkiiche und fiir die Diatkiiche
der Kinder. Die feine Spinatform ermoglicht die Anwendung auch bei gestorter
Verdauung. Die von vielen Forschern hervorgehobenen qualitativen Unter-
schiede der verschiedenen Spinatpflanzen kommen bei ihrem so geringen absoluten
Nahrwert nicht in dem vermuteten AusmaB 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. isfinag, pers. aspanah.

Mch.

Dialektausdriicke: (ElsaB) Griinkraut, (N.-0) Schpenat, Spenot. S.-Z.: 7,6; spitzbliittriger Spinat,
S.-Z.: 7,602; breitblittriger 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 immerwiihrender Spinat, S.-Z, : 7,6339; Wildspinat, S.-Z.: 7,631 ; Negenschine, 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 Formel: 4 T. Brennesselblitter: Vitamin-
wert: e, Salzwert: 2,3 %, Trockensubstanz: 18,6 %, Fett: 0,7%. KI.

Spinnen sind Insekten, die noch manchen Naturvilkern zur Nahrung dienen. Nach

einem Berichte von A. Humboldt (1859) waren die Spinnen der Gattung Epeira

(Kreuzspinnen) fiir die Eingeborenen Neuhollands sogar ein Leckerbissen. M.
S.-Z.: 2,9978. M.
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Sprossenbier—Stachelbeere

Sprossenbier. Eine besondere Art der alten Kriuterbiere ist das Sprossenbier
(Tannenbier, spruce beer), das in England und Amerika fiir die Marine gebraut
wurde. Uber die Bereitung dieses Bieres berichtet Grisse (1872): Man kocht
vier Teile zerstoBener Fichten- oder Tannensprossen solange in Wasser, bis sie
gelb werden und die Rinde sich leicht abschilt, dann erst setzt man !/, Teil Syrup
und vier Teile Malz zu, 1483t abkiihlen, zieht es ab und versetzt es durch beigefiigte
Hefe in Girung. Karl Réhrich erwithnt in seiner Schrift ,,Uber das Bier* 1817,
daB solches Bier auf den Schiffen der englischen Marine getrunken wird. Im Jahre
1872 schreibt Grasse: ,,Ende des vorigen Jahrhunderts machte man auf einem
Schiffe, welches von Philadelphia nach China fuhr, die Erfahrung, dal das mit-
genommene, aus TannenschéBchen gebraute Bier das simtliche Schiffsvolk gesund
erhielt. Wahrscheinlich hat man im Zusammenhang damit einer kanadischen
Fichte (Picea mariana oder nigra) die Namen ,,Biertanne‘‘, ,,amerikanische Sprofi-
tanne‘, ,,Sprossentanne‘* beigelegt. Mit .diesen Berichten stimmen auch die
alten und neuen Erfahrungen iiber die scharbockwidrigen Eigenschaften der
Nadelhblzer iiberein. ,,Tannennadeltee‘‘ hat sich auch gegen den Skorbut wih-
rend der Zeit des Weltkrieges und nachher als billiges, leicht zu beschaffendes
und wirksames Mittel bewahrt. KI.

S.-Z.: 6,74597. Kl

Sprossenkohl, auch Rosenkohl oder Briisseler Kohl (Brassica oleracea prolifera oder
gemmifera) gehort zu den feinsten und bekémmlichsten Gemiisesorten. Diese
Spielart des Kohls bildet keinen einzelnen geschlossenen Kopf, sondern treibt
einen hohen, fleischigen, mit Blittern besetzten Stengel, der im Herbst abgeblattert
wird. In den Blattwinkeln der abgepfliickten oder auch der von selbst abgefallenen
Stengelblatter bilden sich geschlossene, runde Kurztriebe in Form von Blatt-
képfchen, die man nicht zu gro werden 148t, sondern abpfliickt und als Gemiise
verwendet. Der Geschmack ist dhnlich jenem des Kohles. Guter Sprossenkohl
soll frisch sein und darf keine gelben AuBenblitter zeigen. M.

Sprossenkohl, Kohlsprossen, Rosenkohl, Britsseler Kohl. Dialektausdruck: Sprosserl. S.-Z.: 7,517. K.

Sprossenkohl: Nem im Gramm: 0,4, Hektonemgewicht: 250, EiweiBwert: 2, Vitaminwert: e, Salzwert:
1,3 %, Trockensubstanz: 14,4 %, Fett: 0,5 %, Pirquetsche Formel: 4 T. Kl

Sprotte (Clupea sprattus L.) ist ein Fisch aus der Gattung der Heringe, jedoch viel
kleiner und schmiler als der eigentliche Hering. Das Fischlein wird hdchstens
17 cm, meist aber nur 12—15 cm lang, hat einen vorragenden Oberkiefer, spitzigen,
“schwirzlichen Kopf, bldulichen Riicken und zwei Strahlen in der Afterflosse mehr
als der Hering. Die Sprotte lebt vorzugsweise in der Ost- und Nordsee sowie in
den siidlichen Teilen des Atlantischen Ozeans. Sie wird wegen ihres zarten und
auBerst wohlschmeckenden Fleisches an den Kiisten in Mengen gefangen. Man
salzt die Sprotten ein oder rauchert sie nach Art der Poklinge. Die besten,
derart zubereiteten Sprotten kommen aus Kiel und Liibeck. Im Warenverkehr
heiBen 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 durchaus keine einheitliche Fischart;
es ist handelsiiblich, verschiedene Kleinfische und auch junge Heringe unter die
Sprotten zu mengen. M. '

Sprotte, S.-Z.: 2,858. Sprotten geriduchert, S.-Z.: 2,8581; gesalzene Sprotten, S.-Z.: 2,858101; Papalinen-
sprotten, S.-Z.: 2,8582. K. :

Sprotte geriuchert: Nem im Gramm: 3,3, Hektonemgewicht: 30, Eiweiwert: 4, Vitaminwert: o, Salz-
wert: 0,5%, Trockensubstanz: 40,1%, Pirquetsche Formel: 6 (T—A) + 7,5 F. Kl.

Stachelbeere ist die eiformige oder rundliche, auBen oft steif behaarte, saftige Beeren-
frucht von Ribes grossularia, einem Strauch aus der Familie der Johannisbeer-

965



Stachelginster—Stachelschwein
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gewichse (Saxifragaceae-Ribesioideae). Der Stachelbeerstrauch wichst wild auf
steinigen Stellen, besonders auf kalkigem Boden in fast ganz Europa sowie auch
in Nordamerika. In Gérten ist das wertvolle Beerenobst durch gértnerische Pflege
veredelt worden; heute zieht man schon an die Tausend verschiedene Spielarten
von mannigfacher Gréfle, Form und Farbe. Es gibt rote, griine, gelbe, weile und
schwarze Sorten mit glatten, wolligen, stacheligen oder anders behaarten Beeren ;
die Formen sind rund, elliptisch, eirund, linglich oder birnférmig. Die meisten
Spielarten der Stachelbeere wurden von englischen Gértnern hervorgebracht. —
Die Stachelbeeranpflanzungen gedeihen am besten in einem feuchten und kiihlen
Klima und in einem schweren, aber ordentlich bearbeiteten und gut gediingten
Gartenlande. Die frithreifenden Sorten sind im allgemeinen wohlschmeckender
als die spatreifenden und die rauhhaarigen iibertreffen an Geschmack die glatten
Beeren. Auf unseren Markten wird fast ausschliefllich inléindische 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 Eiwei3wert.

In der Kiiche 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 din. Stikkelsbeer, schwed. stickelbir zur Seite, das aus ndd. stickel~
bere stammt. Osterreichisch AgraB geht gleich wie slaw. agrest (tschech. agrest, angrest, pol. agrest usw.)
auf ital. agresto, ,unreife Traube, Saft davon*, eine Ableitung von lat. acer, zuriick. Das weniger
feine als anschauliche alpine Oatabatzn ,,Eiterbatzen** bedarf keiner Erklirung. Mch.
Dialektausdriicke: Agras, Agras-Beerl, Agross, Aiterbatzen (wegen des gelben Inhaltes der Beeren),
Jakobiber (wegen der Reifezeit); Bettlerkirsche, welsche Erschen (Kirnten); Fleischbeer (Wiirtem-
berg); Kravesbeere (Bdhmen); Weinbeere (Schweiz).. S.-Z.: 6,38.

Nem im Gramm: 0,67, Hektonemgewicht: 150, EiweiBwert: 0,5, Vitaminwert: e, Salzwert: 0,4 %>
Trockensubstanz: 14,4%, Fett: 0%, Pirquetsche Formel: 4 T. KI.

Stachelginster (Ulex europaeus L.) oder Gaspeldorn ist ein in Europa, in nérdlichem
Deutschland, vorziiglich aber in Spanien wildwachsender Strauch aus der Familie
der Schmetterlingsbliitler (Leguminosae). Seit einigen Jahren wird er als Futter-
pflanze fiir Boden, auf denen sonst nichts mehr gedeiht, empfohlen. Er wichst
auf allen Standorten, ausgenommen Kalk-, Moor- und feuchte Béden. Die An-
zucht geschieht in einem Saatbeet. Die jungen Pflanzen werden auf 60 cm Ent-
fernung reihenweise gesetzt. Im ersten' Jahre miissen sie unkrautfrei gehalten
und ofters 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 Hackerling. Im Herbste muf3 das Feld bis auf
den Wurzelstock geschnitten werden, da der Ginsterstrauch im Winter sehr leicht
erfriert. Der Ertrag belduft sich auf rund 200—300 Doppelzentner auf den
Hektar. M.

Stachelginster gemeiner, gemeiner Stechginster, europiischer Stechginster.

Stachelschwein (Hystrix cristata L.) ist ein zu den Nagetieren gehérendes Tier der
Mittelmeerlinder. Es wurde schon zur Zeit der alten Romer 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
Hohlen; in der Abenddimmerung verliBt es sein Versteck, um Nahrung zu suchen,
die aus Wurzeln, Friichten und Kréiutern besteht. Das Fleisch wird zuweilen
gegessen. M.

S.-Z.: 2,244,
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Stidte—Stirkemehl

Stddte, Nahrwertverbrauch. Voit und Rubner haben den taglichen Verbrauch
der Einzelperson in mehreren Stiadten bestimmt. E. Mayerhofer machte auf
den Umstand aufmerksam, daB Theodor v. Gohren bhereits vor Rubner, aller-
dings in einem leider ganz verborgen geblicbenen Aufsatz (Versuch einer Er-
nahrungsbilanz der Stadt Wien. Jahrb. f. osterr. Landwirte; 1877), die ver-
schiedenen Nahrungsmittel nach einer zweckmiBigen inheit zu summieren sich
bemiiht hat. Interessanterweise rechnete Gohren den Jahresbedarf 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 téglich verbraucht;
149, dieses Nemwertes waren Eiweillnem. Die Wiener Zahl von 1874 verdient auch
aus dem Grund einige Beachtung, weil die damalige Stadt Wien (innere Stadt
ohne Vorstidte und Vororte) wegen ihrer aus dem Mittelalter stammenden Raum-
beschrankung noch verhiltnismaBig wenig groBe Haustiere beherbergt hat, die in
der Verbrauchsrechnung anderer Stidte naturgemaf die Zahlen erhéhten.

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

Kalorien Abgerundeter

Hektonemwert
Rubner, Verbrauch in einer deutschen Stadt . . . 2314 35
Voit, Koénigsberg . . . . . . . .. ... .. .. 2350 35
v. Gohren, Wien (innere Stadt, 1874). . . . . . . — 36
Voit, London . . .". . . ... ... ... ... 2696 40
Voit, Paris . . . . . . . ... ... .. .. .. 2929 44
Voit, Mimchen . . . . . . .. .. ... . ... 3036 46

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

Der Jahreskonsum pro Kopf kann in den Stadten mit 4 kn mal 365 = 1460 kn
oder rund 115 Tonnen Nem angenommen werden. P.

Stiarkemehl besteht aus einem im Pflanzenreich weit verbreiteten Polysaccharid (einem
aus mehreren Kohlehydraten zusammengesetzten Molekiil), das als Reservestoff
dient. Starke kommt in Form einfacher oder zusammengesetzter, rundlicher, ei-
formiger oder polyedrischer Koérnchen in den griinen Pflanzenteilen, im Mark der.
Baume, in vielen Samen und Friichten sowie in den Rinden, Wurzeln und Knollen
vor. Mit Jodiésung nehmen Starke oder stéirkereiche Pflanzenteile die bekannte
blaue Férbung an. In heilem Wasser quillt die Stérke zu einer kleisterartigen,
filtrierbaren Losung auf, die #dhnlich wie die EiweiBlstoffe nicht oder nur sehr
wenig durch tierische Membranen diffundiert. Mit Wasser unter starkem Druck
erhitzt, liefert die Stdrke Dextrine, das sind Korper, welche im Wasser eine
schleimige Beschaffenheit annehmen und durch ein geringeres Molekulargewicht
von dem Stiarkemehl sich unterscheiden. Von der Diastase wird das Stirkemehl
in Maltose und in verschiedene Dextrine zerlegt, die mit Jodlgsung rein blau,
violett, braunrot, bla3rot oder gar nicht sich farben. Manche Enzyme, wie die des
Speichels, gehen in ihrer spaltenden Wirkung noch weiter und bauen die Stirke
bis zum Traubenzucker ab. Stirke wird in der Weise gewonnen, daf3 die be-
treffenden stdrkehiltigen Pflanzenteile zerstiickt und mit Wasser geschlammt
werden, wobei sich das Stirkemehl auf dem Grund der Gefdlle absetzt (daher der
Name ,,Satzmehl). Am gebrauchlichsten ist die Herstellung des Stidrkemehls
aus Weizen und aus Kartoffeln; der Stirkefabrikation dienen grofle Fabriks-
betriebe. Weizenstiarke ist die feinste und am meisten weille Sorte; sie 146t sich
zwischen den Fingern leicht zerdriicken. Kartoffelstirke ist etwas grobkorniger
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Stallmist—Stdrkesyrup
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und schimmert mehr ins Gelbliche. Im Handel unterscheidet man unter anderen
folgende Apothekerwaren: Amylum Avenae, Cannae, Curcumae, Dauci (,,Mai-
zena‘‘), Hordei, Leguminosarum, Manihot, Marantae, Oryzae, Sagi, Secalis,
Solani und Tritici. Reines Stirkemehl ist ein geruch- und geschmackloses Pulver
von meist seidigglinzend weiller Farbe.

Eine gewichtsanalytische Stidrkebestimmung wird aus dem Schweizerischen Gesundheits-
amt von v. Fellenberg (1916) angegeben. Je nach dem erwarteten Stidrkegehalt werden 0,3—1,0 g
Substanz moglichst fein gemahlen. - Gewiirze und fetthiltiges Material werden erst mit siedendem
Alkohol und Ather extrahiert und dann getrocknet. Diese entfetteten Proben werden in einem Morser
fein zerrieben, mit Wasser benetzt, mit 20 cm? einer Losung gleicher Gewichtsteile geglithten Chlor-
kalziums und Wassers versetzt, % Stunde im siedenden Wasserbade erhitzt und dann itber dem Draht-
netz durch fiinf Minuten gekocht. Nach dem Abkiihlen schiittet man die Masse in ein MaBkélbchen,
wischt quantitativ das Siedegefa3 mit Wasser nach und fiillt bis auf 100 cm? auf. Dann filtriert man
durch einen Wattebausch und durch einen Goochtiegel mit trockenem Asbest, den man mit einem Teil
der Fliissigkeit aufgeschwemmt hat. Eventuell noch Zentrifugieren. Etwa 50 cm? des Filtrates werden
mit n/50-Jodlésung bis zur Fallung von blauschwarzer Jodstirke versetzt, wobei man nicht zu viel
Jod verwenden soll. Dieser Niederschlag wird wieder iiber Asbest filtriert und mit verdiinnter Chlor-
kalziumlésung gewaschen. Hierauf zersetzt man die Jodstiarke mit verdinntem, dann konzentriertem,
heiBem Alkohol. Der Niederschlag muB unter dieser Behandlung farblos werden. Zum Schluf3 wischt
man mit kaltem Alkohol und Ather nach, trocknet bis zur Gewichtskonstanz und bestimmt den Gliih-
riickstand. Der Glithverlust entspricht der vorhandenen Stirke. — Diese soeben beschriebene
Methode hat den Vorteil, daB sie eine direkte und allgemein anwendbare Methode
der Starkebestimmung vorstellt. .

In der Kiiche wird das Stiarkemehl besonders wegen seiner Fiahigkeit, zu
verkleistern, hiufig verwendet (,,Kraftmehl“). Zu Kochzwecken bereitet man
Starkemehl aus Weizen, Reis und Mais, aus den Samen verschiedener Hiilsen-
friichte, aus mannigfachen Knollen und Wurzeln sowie aus dem Mark vieler
Palmen. '

Fir die medizinische und diadtetische Beurteilung der Starke als
Nahrung muf} vor allem erwadhnt werden, da3 die Stiarke nicht unzerlegt resorbiert
werden kann. Der Magen bleibt bei der Starkeverdauung unbeteiligt. Stirke
oder Dextrine, mit Wasser in den Magen eingefiihrt, regen die Salzsdure-
absonderung nach Lang nicht mehr an als Wasser allein. Die Resorption der
Starke findet hauptsédchlich im Jejunum und Ileum statt. Nach Ehrmann
(1913) soll 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 geschadigt. Die Resorption der Stirke
ist sogar im Mastdarm noch eine derart gute, daB Stirke mit Berechtigung zu
Néahrklysmen verwendet werden kann. Starke verlif3t den Magen bedeutend
schneller als Fleisch oder gar Fett. Stdrkemehl beschleunigt auch den Austritt
der Fette aus dem Magen und beférdert die Fettresorption. Hafermehl verlaft
besonders rasch den Magen. Auch ist Hafermehl nach Cohnheim und Klee
(1912) ein schwacher Erreger der Pankreassekretion. Weizenmehl wirkt etwas
mehr, wihrend Brot und Kartoffelstirke sehr starke Erreger der Pankreas-
sekretion sind. — Die didtetische Bedeutung der feinen St#arkemehle liegt vor-
wiegend in ihrer duBerst feinen Zerkleinerung des Kohlehydrates, welche die
Feinheit auch der feinsten Mehle iibertrifft. M.

Starkemehl, Satzmehl, Kraftmehl, Stirke. S.-Z.: 5,752. K.
Nem im Gramm: 5, Hektonemgewicht: 20, EiweiBwert: 0, Vitaminwert: u. Weizenstirke: Salzwert:
10,5% 49, Trockensubstanz: 86,1%, Fett: 0,29%, Pirquetsche Formel: 6 T. Kl

Stirkesyrup kommt hauptsichlich in zweierlei Konzentrationen in den Handel:
als Syrup von 42 Graden Baumé (alt) = 79,4 Graden Balling und als solcher
von 44 Graden Baumé (alt) = 83,5 Graden Balling. Ersterer ist meist gelblich
bis dunkelgelb gefarbt und nur selten farblos, wihrend letzterer stets farblos
sein soll. Die zweite Sorte heit auch Kapillirsyrup, Kristallstarkesyrup oder
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unwégbarer Syrup (,,Sirop impondérable). Der Stéarkezuckersyrup enthialt bei
einem Wassergehalt von 14—269%,, 25—499, Dextrose, 28—449%, Dextrin und
0,2—0,4%, Asche. Der Gehalt an unvergirbaren Stoffen schwankt von 30—50%.
Im Stérkesyrup ist sehr oft eine geringe Menge freier Siuren zugegen (0,25 bis
2 cm® Normallauge); schweflige Saure darf nicht vorhanden sein, wurde aber
gelegentlich gefunden (0,006—0,1209,). — Die Angaben der fritheren Autoren,
dall die nichtfliichtigen Vergirungsprodukte der Dextrine des Stirkezuckers
gesundheitsschidliche Eigenschaften besitzen, haben sich als falsch-erwiesen.
Die Dextrine des Starkezuckers sind Stoffe ohne Geschmack; sie sind dhnlich wie
die Zuckerarten zusammengesetzt und von gleicher Verdaulichkeit sowie Nihr-
wert. (Siehe noch unter Syrup und Starkezucker.) M.

S.-Z.: 6,5151.

Starkesyrup: Vitaminwert: u, Salzwert: 1,0 %, Trockensubstanz: 81,5%. Kapillirsyrup: Vitamin-
wert: u, Salzwert: 0,2 %, Trockensubstanz: 80,3%. KI.

Stdrkewert. Um einen praktisch brauchbaren MafBstab fir die Erzeugung von
Wirme, Kraft und Korperansatz durch die verschiedenen Futtermittel zu ge-
winnen, schlug Kellner vor, die gesamte energetische Wirkung eines Futters
so auszudriicken, als ob nur ein einziger vollwertiger Nihrstoff gereicht worden
wire, und zwar Stirke. Diese so gewonnenen Stiarkewerte umfassen sdmtliche
verdaulichen Nihrstoffe eines Futtermittels. Diesen Stirkewerten liegen die
empirisch festgestellten Produktionswerte zugrunde. Die Rechnung geschieht
folgendermaBen:

1 Kilogramm wasserfreies Stirkemehl, zum Erhaltungsfutter zugelegt, liefert einen Korper-
ansatz von 0,248 kg oder von rund !/, Kilogramm. Wenn daher 100 Kilogramm irgend eines Ol-
kuchens 19 Kilo Kérperansatz bewirken, so ist der Stirkewert des Olkuchens mit 19 x 4 = 76 Kilo-
gramm Stirke gegeben. Umgekehrt 148t sich aus dem Stirkewert des Olkuchens mittels Division
durch 4 der zu erwartende Kérperansatz (Fleisch + Fett) berechnen. Ein anderes Beispiel ergibt
folgende Rechnung: Wenn 100 kg Heu, dem Erhaltungsfutter zugelegt, 8 Kilo Kérperansatz erzeugen,
so ist ihr Stirkewert = 4 X 8 = 32 Kilo Stiarkemehl; der Stirkewert dieses Heues betrigt demnach 32.

Der Starkewert der gebriuchlichsten Futterbestandteile ist folgender:

1 Teil verdauliches Eiweif3 , ,

e e et e e e e e e 4 e e e s e . 09 Teile Stiarkewert
1 Teil verdauliches Fett: bei Rauhfutter, Spreu, Wurzelgewiichsen und

Abfallen , . . . . e e e e e e e e e e . P .2 SN »
bei den Kornerarten und deren Abfallen ., . . . . . . . . . . . 212 »
bei den Olsamen . . 241, s

1 Teil verdauliche stickst;f'ft;‘e'ie'E.x.tr;k'ts'téft‘e.uhd Rohfaser ., 1,00 ,, N
Ein Futtermittel, von dem 100 Kilogramm den Ansatz von rund 25 Kilo erzielten, ist der Stirke
gleichzuhalten, es hat mithin den Stirkewert 100. Der Ansatz von 12,5 Kilogramm entspricht einem
Futtermittel vom Stiarkewert 50.

Der Stirkewert besteht rechnerisch aus der kalorischen Summe aller ver-
daulichen Niahrstoffe, vermindert um die Verdauungsarbeit, um die hauptséichlich
bei der Rohfaser in Betracht kommende Kauarbeit und anderseits vermindert
um die kalorische Summe siamtlicher Ausscheidungsstoffe des Harnes und Kotes,
wozu beim Wiederkduer noch die gasférmigen Ausscheidungen (Methangirung)
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 groB sein, daB sie die aus der Verdauung ge-
wonnene Energie iibersteigt. Der Stidrkewert wird in diesen Féillen negativ.
Man bekime nimlich eine ganz falsche Vorstellung vom eigentlichen Né‘lh}'Wert
vieler Stoffe, wenn man einfach die Gesamtmenge der verdaulichen, i{l ihnen
enthaltenen Nihrstoffe in Betracht zége. Man muB3 — wie bereits erwdhnt —
sdmtliche chemische und mechanische Energieverluste in Abrechnung bringen.
Die Schaffung des Begriffes Stirkewert bedeutet die Aufstellung eines Standard-
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maBes, nach dem alle Nahrungs- und Futtermittel mit dem effektiven Nidhrwert
‘der Starke 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 Siuren ein. Die groSte Uberlegenheit der Rechnung nach
Starkewerten zeigt sich bei den Futterrationen mit gleichem Néhrstoffgehalt,
von denen jedoch die eine Ration rauhfutterarm, die andere rauhfutterreich ist.
Im Gegensatz zur Rechnung nach verdaulichen Néahrstoffen driickt allein die
Rechnung mit Stiarkewerten die grofere oder geringere Eignung eines Futter-
mittels oder einer zusammengesetzten Futterration genau und mit Riicksicht auf
die Produktion auch praktisch verwertbar aus.

Trotz der allgemeinen Einbiirgerung und der groflen praktischen Bedeutung
des Stiarkewertes erheben sich schon Stimmen, die sich dafiir aussprechen, den
Begriff Starkewert fallen zu lassen. So schlagt H. Stichting (1916) vor, die
Futtermittel unter Beriicksichtigung ihrer Wertigkeit mit dem ihnen inne-
wohnenden, physiologisch nutzbaren Kraftinhalt auf der Grundlage des Gesetzes
von der isodynamen Vertretbarkeit der Néahrstoffe zu messen und vergleichend
zu bewerten. Die ganze Bedeutung der Néhrstoffe in den Futtermitteln und deren
Verwertung durch das Tier zeigen, da3 das, was das Tier aus der Nahrung schopft,
Kraft sei. Es kann also die Kraft ohneweiters als Mafl genommen-
werden; das Gesetz von der Isodynamie gibt eine gute Unterlage dafiir ab. Nur
zum geringen Teil werden die Ni#hrstoffe unmittelbar in Kérpersubstanz um-
gewandelt, der iiberwiegende Anteil dient der Krafterzeugung. Dies gilt besonders
fir die Arbeitstiere. In Wiirdigung dieser Tatsachen hilt es Siichting nicht fiir
zweckmaiflig, in willkiirlicher Weise nach Stiarkewerten zu rechnen; vielmehr sei
die Rechnung nach Kraftwerten allein wissenschaftlich begriindet. Dieser
Berechnungsart kénnte der Wert von 1000 Kalorien zugrunde gelegt und mit dem
Ausdruck ,,Kellnerwert‘ bezeichnet werden. M.

Stirkezucker oder Kartoffel-, Trauben-, Kriimmel- oder Dextrosezucker ist eine,
aus Stérke hergestellte, von der Erzeugung her<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>