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Yorwort zur elften Auflage.

Dem Wunsche des Herrn Verfassers entsprechend habe
ich die zehnte Auflage des mir wohlbekannten Hand -
biichleins einer genauen Durchsicht unterzogen. Ich
sollte, wie Verfasser wiinschte, ihn auf Unstimmigkeiten und
Miingel aufmerksam machen. Ich habe aber keine gefunden
und kann durchaus in das Lob einstimmen, das E. v.Le yden
in der Vorrede zur letzten Auflage aussprach. Meine Tétig-
keit muBte sich darauf beschrinken, an dieser und jener
Stelle einige Erginzungen als wiinschenswert zu bezeichnen.
Das Buch H. Schlesinger’s hat sich bereits vortreff-
lich eingefiihrt, und in der neuen Auflage wird es sich neue
Freunde erwerben. Es gibt kein zweites Buch auf dem medi-
zinischen Biichermarkt, aus dem sich der Arzt so schnell
und leicht iiber die wichtigen Fragen der didtetischen Therapie
zuverlissig unterrichten kann. Die Angaben iiber die Zu-
sammensetzung der Nahrungsmittel und die Gruppierung der
Diitformen, die Anweisungen iiber Kurorte, Trinkkuren und
physikalische Therapie sind mit kritischem Verstéindnis den
besten Quellen entnommen und in vollkommener Ubersicht-
lichkeit geordnet.

Wie E. v. Le yden kann ich die kurze Einleitung mit
der Uberzeugung schlieBen, daB dem Verfasser die verdiente
Anerkennung seiner dankenswerten Leistung auch bei der
elften Auflage seines Werkes zuteil wird.

Carl von Noorden, Wien.



Yorwort zur zehnten Auflage.

Motto:
Regia, crede mihi,
res est, succurrere lapss.
Gerne bin ich der Aufforderung des verdienten Begriinders
dieses mit grofem Beifall, insbesondere von dem é#rztlichen
Publikum aufgenommenen , irztlichen Handbiichleins®, ge-
folgt, die Herausgabe der zehnten Auflage mit einer kurzen
Vorrede zu begleiten. Das irztliche Handbiichlein vertrat
bereits bei seinem ersten Auftreten im Jahre 1891 eine Rich-
tung der Therapie, welche damals noch wenig angesehen war,
welche aber gegenwértig in voller Wiirdigung dasteht, und
welche wir jetzt als physikalisch-didtetische Therapie be-
zeichnen. Der junge Mediziner, wenn er in die Praxis trat,
war mit den gebriduchlichsten Verordnungen der diéitetischen,
hydro- und balneotherapeutischen Methoden nur wenig ver-
traut. Heute ist es anders geworden; zweifellos hat dieses
drztliche Handbiichlein nicht wenig dazu beigetragen, diese
Therapie in ihre richtige Stellung fiir die Pgaxis und im Unter-
richt gleichfalls zur Geltung zu bringen. Auf eine Periode
oder Sterilitdt in der Therapie innerer Krankheiten, wie sie
die in anderer Hinsicht so glorreiche Wiener Schule inaugu-
riert hatte, folgte seit etwa einem Menschenalter ein glinzen-
der Aufschwung. Es sei hier nur erinnert an die Serum-
therapie, an die Organotherapie, an die Bereicherung des
Arzneischatzes durch die grofe Zahl von Chemikalien und
Drogen, durch welche teils giinzlich neue Heilfaktoren in die
Praxis eingefiihrt wurden, teils altbewihrte in vollkommenerer,
reinerer und deshalb wirksamerer Form zur Darstellung ge-
langten. Hand in Hand damit ging nun auch die Ausbildung
und wissenschaftliche ' Vertiefung der physikalischen und
hygienisch-didtetischen Therapie. Diese steht heute in gleicher
Berechtigung neben der in glinzender Fortentwicklung be-
griffenen pharmakologisch - chemischen Therapie. Beide
Zweige, bisher durch ihre vorhergehende, ungleiche Entwick-
lung getrennt, reichen sich nunmehr die Hand zur Férderung
derselben Aufgaben und Ziele: d. h. fortschreitender Vervoll-
kommnung unserer Kenntnisse von Krankheitsprozessen,
sowie der Mittel und Wege, sie zu bekdmpfen, um das Leben
zu erhalten und die Gesundheit herzustellen. ‘Wie die Chemie



Vorwort. \"

und Physik als Wissenschaft heute nicht mehr geschieden
werden kann, so soll auch die pharmakologische und die
physikalische Therapie zusammengehen und die gleichen
Ziele ins Auge fassen. Wenn diese Therapien heute schon
immer ne beneinander gehen, so blieben sie bisher in ge-
wissem Sinne doch noch getrennt; hierfiir liegt der Grund
in der Fille und Verschiedenheit der Forschung und nicht
zum wenigsten in der groflen Verschiedenheit der Mittel ihrer
Anwendung. Die Mittel zur Anwendung der Physiotherapie
sind duBerst mannigfach. Luft, Licht, Elektrizitit, Wasser
usw., sie erfordern bei ihrer Anwendung vielfach eine beson-
dere, vollkommene Technik von seiten der praktischen Arzte.
Die Physiotherapie hat ihre Selbstindigkeit gegeniiber der
chemischen Therapie auch dadurch bekundet, daf sie spezielle
Kongresse fiir sich organisiert hat. Der erste dieser Kongresse
fand vor drei Jahren in Briissel statt, der zweite, vorziiglich
organisierte Kongre fiir Physiotherapie tagte zwei Jahre
spater in Rom. Unter dem glinzenden Prisidium von Exzel-
lenz Baccelliund der vorziiglichen Leitung von Professor
Colom bo nahm er einen glinzenden Verlauf.

Herr Dr. Schlesinger, der verdiente Begriinder
und Herausgeber dieses drztlichen Handbiichleins, hat zu
einer Zeit, als die Diitetik und die physikalische Medizin
einen noch untergeordneten Platz einnahm und den Studie-
renden und jungen Arzten ziemlich fremd geblieben war, das
Bediirfnis gefiihlt, diesem Mangel abzuhelfen. Er hat sich
entschlossen, in diesem Sinne das #rztliche Handbiichlein zu
begriinden und in sorgfiltiger Ausstattung der Offentlichkeit
zu iibergeben. Der Erfolg von 1891—1907 ist ein so aus-
gezeichneter, daf} gegenwirtig die zehnte Auflage erforderlich
ist. Ich habe den Wert und die Bedeutung dieses Buches von
vornherein gern anerkannt und habe dem Autor, wo er es
wiinschte, gern mit meinem Namen und meinem Rat zur
Seite gestanden.

Die Anerkennung und Bedeutung, welche gegenwirtig die
didtetisch-physikalische Therapie genommen hat, erfordert
manche Verbesserung gegeniiber der fritheren Ausgabe und
ebenso eine Erleichterung und Ubersicht in der Gebrauchs-
anweisung. Nach dieser Seite hin hat Herr Dr. Schle -
singer das Seinige getan. Ich wiinsche ihm Glick und
die verdiente Anerkennung zu der zehnten Auflage dieses
Handbuches, welcher hoffentlich noch viele weitere Auflagen
folgen werden.

E. v. Leyden.



Yorwort zur ersten Auflage.

Das vorliegende Biichlein verdankt seine Entstehung der
von mir selbst und zahlreichen Kollegen gemachten Erfahrung.
wie wenig der junge Mediziner, welcher in die Praxis eintritt,
mit den gebriduchlichsten Verordnungen in diétetischer,
hydro- und balneotherapeutischer Hinsicht, sowie mit man-
chen MaBnahmen nicht medikamentéser Natur vertraut ist.
In den Bibliotheken der praktischen Arzte koénnen unmog-
lich alle die umfangreichen Handbiicher Vertretung finden,
in denen das betreffende Material aufgespeichert ist, anderex-
seits ist es eine unerlaBliche Forderung, daBl man jederzeit die
notigen VerhaltungsmafBregeln zur Hand habe. Die Aufgabe
dieser Schrift ist es, in kurzer priziser, dabei stets ausreichend
genauer Form diejenigen Angaben zusammenzustellen, be-
zughch derer am hiufigsten Liicken, wie die vorher genannten,
empfunden werden. Wenn sich Verfasser der Hoffnung hin-
geben darf, daB es ihm gelungen sei, seinem Ziele einigermalflen
nahezukommen so ist in erster Linie das rege Interesse
schuld, welches der Arbeit in ihrer Entstehung von hervor-
ragenden Arzten geschenkt wurde. Zu ganz besonderem Danke
bin ich Herrn Geheimen Medizinalrat Professor Dr. Le yden
verpflichtet, welcher die auBerordentliche Giite hatte, die
Korrekturbogen einer Durchsicht zu unterziehen und mir
die wertvollsten Ratschlége zu erteilen.

Ein Biichlein wie das vorliegende ist auf die tatkraftige
Unterstiitzung der Kollegen angewiesen, ich bitte daher, mir
etwaige Ausstellungen und Winke zukommen zu lassen; ich
werde solche gern annehmen und hoffentlich spéter verwerten
konnen.

Frankfurt a. M., im Februar 1891.

Dr. med. Hermann Schlesinger.



Yorwort zur zwoliten Auflage.

Infolge des Krieges hat sich die Herausgabe der zwolften
Auflage stark verzogert, obgleich die vorige lingst vergriffen
war. Es sind dadurch ganz erhebliche Anderungen notwendig
geworden, so namentlich inbezug auf die didtetischen Pri-
parate, ferner die Kapitel , Ernshrung von Sauglingen,
..Erndhrungsstorungen der Sauglinge®, , Erkrankung der
Harnorgane®, , Diabetes mellitus* u. a. Bemerkt sei noch,
daB dieses Mal die Preisangabe von Priparaten usw. grund-
satzlich fortgelassen ist, weil unter den heutigen wirtschaft-
lichen Verhiltnissen von fester Preisbildung keine Rede sein
kann.

Wiederum hatte Herr Geheimer Medizinalrat Professor
Dr. C. von Noorden die groBe Giite, mich durch Rat
und Tat bei der Bearbeitung in jeder Weise zu fordern. Ich
spreche ihm daher an dieser Stelle herzlichsten und aufrich-
tigen Dank aus.’

Solchen Dank schulde ich auch Herrn Professor Dr.
E. Schlesinger (frither in StraBburg) fiir seinen Rat und
seine Hilfe bei der Bearbeitung der Kapitel ,,Ernihrung
von Siuglingen®, , Erndhrungsstérungen der Siuglinge®,
.Didt bei Rachitis‘.

Frankfurt a. M., im Januar 1920.

Sanititsrat Dr. Hermann Schiesinger.
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Motto:
Qui bene nutrit, bene curat.
E. v. Leyden.

Diatetische Verordnungen.

A. Allgemeiner Teil.

I. Milch.

Vollmilch: W. 87,27%,, N. 3,39%, (und zwar Kasein
2,889/, Albumin 0,51%,), F. 3,689,, Milchzucker 4,949,
A 0,729,Y). 1 Liter = 684 Kalorien.

Magermilch (Zentrifugen-Magerm., siiB): W. 90,57, N. 3,61,
F. 0,27, Milchzucker 4,80, A. 0,75. 1 Liter = 370 Kalorien.

Ziegenmilch: W. 86,88, N. 3,76, F. 4,07, Milchzucker 4,44,
A. 0,85. 1 Liter = 715 Kalorien.

Schafmilch: W. 83,57, N. 5,15 (Kasein 4,17, Albumin 0,98),
F. 6,18, Milchzucker 4,17, A. 0,93. 1 Liter = 958 Kalorien.

Spez. Gew. guter Vollmilech im Mittel 1,0313 (Schwan-
kungen 1,0246—1,0368).

Spez. Gew. guter Magermilch 1,0340—1,0353.

Nach Renk soll Kuhmilch so auf den Markt gebracht
werden, dafl bei zweistundigem Stehen in Gefdfen mit durch-
sichtigem Boden ein Bodensatz nicht beobachtet werden
kann.

Das vor und kurze Zeit nach der Geburt ausgeschiedene
Kolostrum der Kuh oder Biestmilch (von mehr oder
minder gelblichem Aussehen) ist fur den menschlichen Genuf3
unbrauchbar.

Reaktion frisch entleerter Milch: Meist amphoter.

Zubereitung: Soll stets, zumal im Sommer, unmittelbar
nach dem Bezuge abgekocht und dabei 10 Minuten lang im
Sieden erhalten werden. Zu diesem Zwecke Milchkocher zu

1) Chemie der menschlichen Nahrungs- .und GenuBmittel. Von Dr.
J. K¢mig. Erster Band: Chemische Zusammensetzung der menschlichen
Nahrungs- und GenuBmittel. Vierte verbesserte Auflage (Mittelwerte).
W. bedeutet Wasser, N. Stickstoffsubstanz, ¥. Fett, A. Asche, Nfr. Extr.
stickstofffreie Extraktivstoffe.

Schlesinger, Arztl Handbiichlein. 12. Aufl. 1



2 Diitetische Verordnungen.

empfehlen, in welchem die Milch fortwihrend zirkuliert
(sterilisierte Milch s. unter ,,Erndhrung von Siuglingen‘)., —
Soda und Natrium bicarbonicum sind keine Konservierungs-
mittel, ebenso ist der Zusatz von Bor- und Salizylsiure,
sowie von Borax und Formaldehyd selbst in kleinsten Mengen
unzuldssig.

Aufbewahrung: In gut geliifteten, kithlen Riumen (nicht
in Krankenzimmern). Jede Milch ist vor gelben, blauen und
weillen Lichtstrahlen zu schiitzen, daher in Blechbiichsen zu
transportieren oder in Milchflaschen mit schwarzem, rotem
oder griinem Seidenpapier umhullt. (Wird sonst talgig:
Wirkung der vorher genannten Lichtstrahlen in Verbindung
mit Sauerstoff auf das Milchfett.)

Schafmilch: Vom hollindischen oder ostfriesischen Milch-
schaf enthidlt Eiweil und Fett weit reichlicher als die Kuh-
mileh. Geschmack sl und durchaus angenehm.

Die gebriiuchlichsten Zusiitze zur Milch: Wasser: (evtl. durch
Kochen sterilisiert) in verschiedenem Mengenverhiltnis. (S.
u. a. kiinstliche Ernihrung des Siuglings!)

Schletmhaltige Fliissigkeiten: 1 Teil Gersten- oder Hafer-
schleim auf 1—2 Teile Milch, bei herabgesetztem Digestions-
vermogen 2 Teile Schleim auf 1 Teil Milch (s. a. kiinstliche
Ernahrung des Sduglings) vorzugsweise:

Diinner Gersten- oder Haferschleim:
2 gehdufte Kaffeeloffel voll Rollgerste oder Haferkorner
werden 1/, Stunde lang mit ca. 1/, Ltr. Wasser gekocht, bis
1/, Ltr. Schleim iibrigbleibt. Durchseihen durch ein feines
Tuch und mit gekochtem Wasser auf 1/, Ltr. auffiillen.

Aus préparierten Mehlen laft sich diinner Schleim folgen-
dermafilen bequem herstellen: 1—2 Teeloffel Rademann’s
Kindermehl mit 1/, Ltr. Wasser aufkochen, dann durchseihen.
Oder man nimmt einen EBl6ffel voll fein gemahlenes Hafer-
oder Gerstenmehl auf 1 Ltr. Wasser und kocht so lange, bis
es einen diinnen Schleim gibt, den man durchseiht?).

Zucker: Bis zu 10,0 g (etwa 2 Stiick Wiirfelzucker) auf
Y, Ltr. (s. a. kiinstliche Erndhrung des Siuglings) Honig,
Rohr-, Trauben- und Milchzucker.

Von Milchzucker am meisten zu empfehlen das Priparat
von Loeflund (Saccharum lactis recrystallisatum albissimum
pulverisatum), auch Rademann's Milchzucker. Milchzucker

1) Durch Verdunnung mit Schleim wird die Kaseingerinnung der
Milch im Magen feinflockiger, ebenso durch Verarbeitung mit Amylazeen
zu diinnen Suppen oder Breien. Dasselbe tritt ein, wenn zu der Milch
leicht verdauliche Gebicke, wie Zwieback, Keks, WeiBbrotrinde gegessen
werden.



Milch. 3

als Abfiilhrmittel fiir Kinder und Erwachsene, fiir letztere
in der Dosis von 10—15 g niichtern in ca. 1/, Ltr. verdiinnter
warmer Milch, bei kriftigen jungen Leuten 20—30 g und
mehr in wenig warmem Wasser gelost, hernach k a 1t trinken
lassen. Evtl. in Limonaden oder zur VersiiBung von Kakao,
Tee.

Malzextrakt: (s. dieses und kiinstliche Erndhrung des
Saduglings).

Salz: 1 Prise = ca. 0,5—1,0 g auf 200 ccm Milch.

Calcium carbonicum purissimum.: 1 Messerspitze voll auf
300 cem Milch.

Aqua Calcis: 1 EBloffel zu 100—200 cem Milch.

Kognak oder Arrak: 1 Teeloffel voll auf 200—250 ccm
Milch, zu empfehlen mit auf Eis gekiihlter Milch.

Rahm (Sahne): W. 67,61, N. 4,12, F. 23,80, Milchzucker
3,92, A. 0,55, 1 Ltr. = 2543 Kalorien!). Teeloffelweise zu
100—200 cem Milch zur Vermehrung des Milchfettes ohne
erhebliche Vergro8erung des Volumens. — Man reicht (nach
v. Noorden) bei schwichlichen Kindern, Phthisikern, Magen-
kranken, Rekonvaleszenten von schweren akuten Krankheiten,
bei nervoser Dyspepsie, bei akuten und chronischen Fiebern
tdglich grofere Mengen Rahms, indem man zunédchst 1 Teil
Rahm auf 3 Teile Milch gibt, allmahlich das Verhiltnis auf
1:2,1:1, 2:1 steigert, bis nach ca. 14 Tagen statt 1 Ltr.
Vollmilch 1 Ltr. Rahm pro die getrunken wird. — Am besten
je Y, Ltr. frihmorgens, zum zweiten Friihstiick, zum Nach-
mittag (Vesper) und abends vor dem Schlafen. Rahm Schluck
fur Schluck zu genieBen. Sollten ausnahmsweise Beschwerden
eintreten, so liBt man 1 EBloffel Kirschwasser oder dgl. nach-
trinken, auch Zusatz von Kognak, starkem Kaffee oder Tee.
Auch -mit Kompott (PreiBelbeeren, Erdbeeren). Hirschfeld
gibt folgende Vorschrift: Die Teeblitter werden mit kochen-
dem Wasser iibergossen, das sofort abgegossen wird. Dann
den Tee mit kochendem Rahm iibergieBen und 10 Minuten
ziehen lassen.

Empfehlenswert ist der von der Dampfmolkerei durch
Zentrifugen gewonnene und sterilisierte Rahm.

Rahm ist ein wichtiges Néhrmittel bei Diabetes wegen
des hohen Fett- und niedrigen Kohlenhydratgehalts.

Tee, Kaffee und Kakao in verschiedenem Verhéltnis.

1) Per Fettgehalt des Rahms ist sehr schwankend; guter Rahm soll
mindestens 209, F. enthalten, bester bis zu 809%,. Als Mittel 259% F.,
3,2%, Milchzucker, 2,89, Eiwei. Der durch Zentrifugen erhaltene Rahm
kann sehr fettreich sein, wihrend der nach alter Methode durch bloBes
Stehen der Milch erzeugte viel fettarmer ist.

1*
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Milchspeisen: s. Kochbuch, besonders zu empfehlen
Milchsuppen mit Semmel, Zwieback, Eiern, Reis, GrieB
(Mengenverhiltnis von Reis und GrieBl s. ,,Getreide- und
Kornerfriichte*). :

Kiése, Kaseinpraparate: Fetikdse: 36,31 W., 26,21 N,
29,53 F., 3,39 Milchzucker usw., 4,56 A. 100 g = 396 Kalorien.

Magerkdse: 43,06 W., 35,59 N., 12,45 F., 4,22 Milch-
zucker usw., 4,68 A. 100 g = 279 Kalorien.

Quark: (Kisematte): 63,78 W., 25,98 N., 4,58 F., 3.07
Milchzucker usw., 2,59 A. 100 g = 162 Kalorien.

Fettkiase wird aus Vollmilch gewonnen; Magerkise meist
Nebenprodukt bei der Buttergewinnung.

Die Verdaulichkeit des Kises ist eine giinstige in diinnen
Schnitten oder diinn aufgestrichen. Fettkase, so Rahmkise.
Fromage de Brie, Hollinder (Edamer) Kéise, Emmentaler
Kise, Roquefort-, Romadur Kéise u. a., wird besser ausge-
nutzt als Magerkise, so Kiimmelkise, Parmesankise, Vor-
arlberger Kése u. a. Am wenigsten fettreich ist der Sauer-
milchkise (Quargel, Quark, Kisematte usw.).

Fett- und Magerkiise am besten bei feiner Verteilung
(gerieben) zu genieflen. Neben Milch, in maBiger Menge ge-
nossen, verbessert er ihre Ausnutzung, ebenso die des Mais-
mehls in der Polenta. (Maismehl [Mondamin] mit Milch
gekocht.) "

Nutrose oder Kaseinnatrium (Rohmann): 11,0 W., 82,2
Protein (davon 16sl. 78,7), 0,4 F., 3,6 A. 100 g = 352 Kalorien.

Schneeweifes, mlttelfemes gneﬁlges Pulver, geruch- und
geschmacklos. AuBerordentlich starke Bindung der Magen-
salzsdure, daher indiziert bei Ule. ventric. und Hyperaziditit.
Dosis: 25—40 g pro die.

Auch verwendbar als Anreicherungsmittel fiir Suppen
und Breie: 10—15 g in etwas Wasser quellen lassen. Masse
innig verrilhren — am besten im Porzellanmorser —, mit
einem Teeloffel der Speise, nach Herstellen einer glatten
Masse dann dem Hauptteil des Breies, der Suppe zufiigen.
Ausniitzung sehr gut.

Eukasin (Salkowski): Leichtldsliche Verbindung von
Kasein und Ammoniak, weiles, geruchloses, etwas fade
schmeckendes Pulver: 10,7 W., 77,6 Protein (davon 15sl. 65,6),
0,1 F., 6,4 Nfr. Extr., 5,2 A. 100 g = 345 Kalorien.

Sehr geeignet zum Einriihren in Schleimsuppen und Fleisch-
brithe, ferner zur Mischung mit Kakao und Schokolade. Aus-
niitzung und Bekémmlichkeit sehr gut.

Sanatogen: 59, glyzerylphosphorsaures Natron dem ge-
fillten Kasein zugesetzt. Schneeweifles, geruch- und ge-
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schmackloses Pulver: 8,1 W.. 82,2 N., 0.5 F., 4,8 Nfr. Extr.
{Milchzucker), 4,4 A. 100 g = 360 Kalorien.

Am besten mit kaltem Wasser quellen lassen, dann im
Wasserbad erhitzen. Tee- bis eBloffelweise mit warmer Milch,
mit Tee- und Kaffeeabsud ohne Zucker, ferner mit Kakao-
abkochung und Fleischbriithe zu verriihren.

Dosis: 20—30 g pro die.

Plasmon (Kaseinnatriumbikarbonat): 12,9 W., 71,6 N.,
1,8 F., 5,9 Nfr. Extr., 7,8 A. 100 g = 334 Kalorien.

Weiligelbliches, geruch- und geschmackloses Pulver, leicht
quellbar, in heifem Wasser opaleszierend lgslich. Beim Er-
kalten vurd Plasmonlésung je nach Konzentration immer
fester, 159 ige bildet weiche Gallerte, 25—309,ige wird
fester als vne oesottenes Ei. Ausniitzung gut, kann in grofien
Mengen gereicht werden.

Beniitzt man statt Wasser siile Fruchtsiafte oder Schoko-
ladenabkochung, so erhdlt man weiche Gallerten (sehr nahr-
haft — hoher Eiweifigehalt —, schmecken, stark gekiihlt,
vorziiglich).

Plasmon liBt sich wie Eierklar zu Schnee schlagen.
Plasmonkakao und -schokolade (Kinderpraxis) mit 10—159%,
Plasmon.

Plasmonbiskuits, -zwieback (Dauergebicke). Plasmon auch
geeignet als Zusatz zum Teige von frischem Wei3- oder Grau-
brot.

Backfihig mit Eidotter und Butter allein (ohne Mehl) fiir
Diabetiker.

Bioson (Biosonwerke, Bensheim): Dem Kasein wird eine
bei niedriger Temperatur getrocknete Menge von Kakao und
Eigelb zugesetzt.

10,6 W., 69,2 N., 7,2 F., 7.1 Nfr. Extr., 1,3 Lezithin,
4,2 A, 100 g = 385 Kalorien.

Grauweifles Pulver mit Kakaogeruch, nach lingerer Auf-
bewahrung auch Kéisegeruch. Loést sich in heiBem Wasser
nur teilweise, bei lingerem Stehen Bodensatz von Kakao.
Mit Wasser, besser mit Milch gekocht — 25 g auf 0,3 Ltr. —.
Frithstiick- und Vespergetréink fiir Kinder und Rekonvales-
zenten. Ausniitzung gut.

Buttermilch, bei der alten Methode der Buttergewinnung
(natiirliche Aufrahmund durch Abstehen der Milch) zuriick-
bleibende Fltissigkeit (sauer Gehalt an Milchsgure): 90,09 W.,
3.91 N., 1,02 F., 4,24 Milchzucker, 0.74 A. 1 Ltr. = 429 Ka-
lorien.

In einer Dosis von 1/ —1/, Ltr. morgens niichtern zu
nehmen. (Bei chronischer Verstopfung, kann lange fortge-
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braucht werden.) (S. a. ,,Kiinstliche Ernéhrung der Saug-
linge*‘.

gMol)ken (die bei der Fallung des Kaseins bleibende Fliissig-
keit):

Kulmolken: 93,79 W., 0,60 N., 0,07 F., 5,10 Milchzucker.
0,44 Salze. 1 Ltr. = 240 Kalorien. ’

Von Kuh-, Schaf- und Ziegenmilch. Je klarer die Farbe,
desto besser vertragen.

Serum lactis dulce, stiBe Molken: 1 Teil
Lab zu 200 Teilen frischer Milch, erwirmt auf 35—40° C,
durchgeseiht. (Labessenz: 1 Teeloffel zu 1 Ltr. Milch.)

Serum lactis acidum, saure Molken: Mit
Tartarus depuratus bereitet, am besten mit Trochisci seri-
pari. 1 Pastille = 0,3 Tart. depur. 200 ccm der eben auf-
kochenden Milch zugesetzt, dann durchseihen.

Serumlactisaluminatum. Alaunmolken:
Milch gekocht, 1 Teil Alaun zu 200 Teilen Milch, durchgeseiht.
* Molkenkuren: Mittlere Tagesdosis 1/,—%. Litr.,
morgens und abends je die halbe Dosis zu nehmen. Indi-
kation: Chronische Verstopfung, Alaunmolken bei Diarrhoe,
ferner bei Himatemesis und Darmblutung eBloffelweise
empfohlen. Neuerdings die Verwendung der Molkenkuren
erheblich eingeschrinkt.

Milchkuren: Im allgemeinen empfiehlt es-sich, innerhalb
eines Tages die Milch nicht gleichmiBig, sondern bald kalt
(Eismilch), bald warm, evtl. sauer, sowie mit verschiedenen
Zusdtzen zu reichen.

a) Reine Milchkuren: Bestehen in ausschlieB-
licher oder fast ausschliefBlicher Dar-
reichung von Milch. Nur ausnahmsweise und auf
kurze Zeit zu empfehlen, weil damit starke Unterernidhrung
verkniipft ist.

Beispiel:

4 mal téglich 150—180,0 ccm . Milch, nach 4—8 Tagen
allméahliche Steigerung der Gesamtmenge pro die auf etwas
iiber 2 Ltr., schluck- oder 16ffelweise zu trinken,
evtl. kann etwas starker Kaffee und 60—100 g Zwieback
hinzugefiigt werden. Indikation: Ulcus ventriculi, chronische
Nephritis, inkompensierte Herzfehler u. a. Bei arbeitenden
Patienten kontraindiziert. Bettruhe nétig, solange die Nah-
rungsmenge noch weit unter Bedarf.

Bemerkung: Wihrend der reinen Milchkur
wird Herabsetzung des Korpergewichts beobachtet, denn ein
Mensch, der nichts als Milch geniefit, wiirde, um sein Korper-
gewicht zu erhalten, ca. 3—5 Ltr. Milch brauchen.
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b) Gemaschte Milchkuren: Die Milch ist das Haupt-
nahrungsmittel, auBerdem andere leichtverdauliche feste
oder halbfeste Nahrungs- und GenuBmittel verabreicht. Bis
zu etwa 2 Ltr. Milch pro die.

Wo die. Aufnahme grofer Fliissigkeitsmengen kontrain-
diziert ist, diirfte Zusatz von kondensierter (nicht gezuckerter
Milch) zu versuchen sein, oder man gibt eingeengte Milch
(v. Leyden), die durch Kochen im Wasserbade auf 2/,, hoch-
stens 1/, ihres Volumens gebracht ist.

Anstatt der Milch:

Kefir: 88,86 W., 0,84 Alkohol, 2,76 F., 2,52 Milchzucker,
0.98 Milchsdure, 2,80 Kasein, 0,38 Albumin, 0.18 Hemi-
albumin, 0,03 Pepton (Gesamt-N. 3,39), 0,65 A. 1 Ltr. =
558 Kalorien.

Kefir, durch Einwirkung gewisser Bakterien aus Kuh-
mileh bereitetes, gegorenes Getrink.

Selbstbereitung des Kefir mit pripariertem Kefirferment
aus frischer unabgerahmter Milch, die man 5 Minuten kochen
und dann wieder erkalten 1iaBt, in peinlich sauberen Glas-
oder Porzellangefiflen. Man iibergieBt den Kefirgirstoff mit
ungefahr 1/, Ltr. 30° C warmen Wassers, vom Abend bis zum
Morgen in der Zimmerwérme stehen lassen. Dann abseihen,
mit reinem Wasser mehrmals nachwaschen und das Ferment
mit 1 Ltr. Milch iibergiefen. 12 Stunden in einem offenen,
leicht bedeckten Topfe bei Zimmertemperatur stehen lassen.
Dann rithrt man um, seiht die Milch vom Ferment ab und
fiillt sie in 2 oder 3 gut verschlossene Flaschen (Patentver-
schluB oder dgl.). Die Kefirmilch bleibt jetzt ungefihr
48 Stunden bei 19—22° C liegen, tiglich 3 mal kriftig zu
schiitteln (Flasche nicht zu voll fiillen).

Das von der Milch abgeseihte Kefirferment wird gut ab-
gewaschen, dann mit 1/, Ltr. Wasser iibergossen, das bis zum
nichsten Morgen darauf stehen bleibt. Hierauf wird es ab-
gegossen, man gieft wieder 1 Ltr. Milch auf und verfiahrt wie
oben. Das Kefirferment behilt seine Wirkung 4—6 Wochen
lang und linger.

Selbstbereitung des K e firs fiir unbemittelte Patienten
(nach Oberapotheker Speth):

Eine Flasche guten Kefirs wird bis auf ein Viertel ihres
Inhalts ausgetrunken, mit Milch aufgefiillt und beiseitege-
legt. Oder man verteilt die Flasche Kefir auf 4 leere Flaschen,
die man dann mit Milch vollfiillt und 2 Tage liegen 1aBt.
Die Flaschen miissen absolut rein sein, einen guten VerschluB
(am besten Patentverschlu)haben und werden dann an einem
kithlen Ort (18—20° C) beiseitegestellt. Tiglich schiittelt
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man den Inhalt der Flaschen 3—4 mal sanft um. Es ist fiir
moglichst gleichbleibende Temperatur zu sorgen. — Auf diese
Weise kann man wochenlang Kefir in einer und derselben
Flasche durch Erginzung des Ausgetrunkenen mit Milch
darstellen.

Dosis bis zu 2 Ltr. pro die. Man beginnt mit einer Flasche
(Y, Ltr. enthaltend) téglich und steigt allméhlich auf 3 Fla-
schen und dariiber. Ein Drittel der Tagesmenge morgens
niichtern. Das zweite im Laufe des Vormittags, den Rest
nachmittags schluckweise zu trinken. Meist zweitédgiger und
dreitigiger Kefir verwandt, ersterer wirkt leicht abfiihrend,
letzterer namentlich bei chronischer Diarrhoe zu empfehlen

Boas).

( De)r fertige Kefir liegend aufzubewahren bei kiihler
Temperatur (15—16°C). 1/, Stunde vor dem Offnen der
Flasche gut schiitteln, bei Zimmertemperatur zu trinken.
Vorsicht beim Offnen (moussiert)! Zu empfehlen: Butter-
brot zum Kefir.

Dauer der Kur: 5—6 Wochen und mehr.

Kumys: Echter Kum ys, aus Stutenmilch bereitetes,
gegorenes Getrink, findet in Deutschland kaum Verwendung.
Thm &hnlich der aus Kuhmilch bereitete: Zu 2/, Ltr. frischer
Milch werden 50 g gestoBener Zucker, ein nuBgrofes Stiick
Hefe oder ein Teeloffel Bierhefe zugesetzt. Das Ganze 10 Mi-
nuten auf schwachem Feuer bis zu 32° C durcheinander-
rithren, dann in starke Flaschen fiillen, verkorken und ver-
schniiren, 3—4 Tage bei ungefihr 15° C stehen lassen. Die
Flaschen téglich 3—4 mal schiitteln.

Maya Joghurt: Eine besondere Art geronnener Milch,
hergestellt durch das Mayaferment. Aus Voll- oder Mager-
milch bereitet, die entweder nur aufgekocht oder auf die Hilfte
ihres Volumens eingedampft wird. Nach dem Kochen Ab-
kithlen der Milch auf 50° C im Topfe mit aufgelegtem Deckel,
dann in die gereinigte Patent-Joghurt-Thermosflasche gieBen
und eine halbe Kapsel (VerschluBkapsel der Mayapulver-
flasche dient als MaB) voll Mayapulver zusetzen. Joghurt-
tlasche mit einem sauberen Kork verschlieBen und sorgfiltig
umschiitteln. Nach etwa 2 Stunden wieder gut umschiitteln,
nach weiterem 12 stiindigem Stehen ist die Joghurtmilch
gebrauchsfertig. Zum Abkiihlen wird Inhalt der Flasche in
ein passendes Gefid geschiittet.

Am besten Herstellung abends, so da Joghurt am Morgen
des folgenden Tages genossen werden kann. Aufbewahrung
nicht in der Flasche, weil er sonst zu sauer wird, muf kalt
gestellt und vor Licht geschiitzt werden. Hilt sich 1—2 Tage.
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Joghurt ist eine geronnene weiBliche Masse, von mild
sduerlichem Geschmack. Wird nur oder mit wenig Zucker,
geriebenem Brot, auch mit Kompott, Marmelade verzehrt.

Einen guten Joghurt erhélt man, wenn man, anstatt zu
verdampfen, Voll-, bezw. Magermilchpulver zusetzt (1 Teil
Pulver: 9 Teile Milch).

Dosis: Taglich 1/ —1 Ltr. Joghurtmilch. Wochenlang
zu nehmen.

Joghurtpriparate: Joghurt-Zaros (Zarosinstitut, Frank-
furt a. M.): Joghurt-Milch-Zaros und Joghurt-Kise-Zaros.
Maya-Joghurt-Tabletten (Dr. Jurock), Maya-Ferment (Dr.
Jurock) u. a. Joghurt-Milch-Zaros hat etwa den doppelten
Gehalt an Eiweif}, Fett, Kohlenhydraten und Néhrsalzen im
Vergleich zur Milch. 1 Ltr. = ca. 14—1500 Kalorien.

Indikation: Beiallen Formen der Unterernihrung, nament-
lich den mit Andmie einhergehenden, bei Chlorose, bei Tuber-
kulose und allen Kachexien, bei harnsaurer Diathese, Neph-
ritis, evtl. auch Diabetes und bei Autointoxikationen inte-
stinalen Ursprungs.

Milchpriparate: Kindermehle aus Milch: Kinder-
mehle sind aufgeschlossene Mehle, die teils als solche, teils in
Mischung mit Trockenmilch oder Milchbestandteilen im
Handel sind. In der Krankenkost Erwachsener wenig ge-
brauchlich, auch wohl entbehrlich, da so gut wie immer fein
verteiltes, nicht aufgeschlossenes Mehl von den Verdauungs-
werkzeugen ausreichend gelost, verzuckert und resorbiert
wird. Wo kiichentechnische Kunst und Sorgfalt zu wiinschen
iibriglafit, miissen bei Schonungsdidt gut aufgeschlossene
Nahrmehlpréparate fiir die natiirlichen Mehle eintreten. Indi-
ziert in der Privatpraxis bei der Behandlung von Cat: gastric.,
hartnéckiger Hyperaziditat, schwer fieberhaften Zustinden
usw. (v. Noorden).

Kindermehle sollen nach den Erfahrungen der Kinder-
arzte iliberhaupt nicht als alleinige Dauernahrung ge-
reicht werden (s. ,,Kiinstliche Erndhrung des Sduglings®).

Nestlésches Kindermehl: 6,0 W., 9,9 Protein, 4,5 F.,
42,7 in kaltem Wasser losl., 34,7 unlosl. Nir. Extr., 0,3 Roh-
faser, 1,7 A. 100 g = 400 Kalorien.

Infantina (Dr. Theinhardts 16sl. Kindernahrung): 4,6 W.,
16,3 N., 5,2 F., 69,5 Nfr. Extr. (davon 52,6 16sl.), 3,5 A.
100 g = 405 Kalorien. '

Kindernahrung Odda (v. Mering), ,,Odda-K* genannt:
5,0 W, 145 N., 6,0 F., 71,5 Nfr. Extr., 0,4 Lezithin, 2,10 A.
100 g = 408 Kalorien.



10 Diétetische Verordnungen.

Aus entfetteter Milch und Molken, Eidotter, Kakaobutter,
sowie einer Mischung von feinstem Weizen- und Hafermehl,
die teils durch Diastase in Malzzucker und Dextrin umge-
wandelt, teils durch Backen aufgeschlossen sind, unter Zu-
satz von Milchzucker und etwas Rohrzucker hergestellt. Gute
Ausniitzung, vom Magen gut vertragen. Fiir Kleinkinder:
120 g Odda : 1 Ltr. Wasser. Altere Kinder und Erwachsene:
75 g : 1 Teller Brei = 250 g.

Odda-M. R.: 440 W, 16,56 EiweiB, 8,03 F., 68,14 Kohlen-
hydrate, 2,87 A. (darin 0,44 Ca, 0,82 Phosphorsiurel)), Lezi-
thingehalt 0,49%,. In der Regel als Oddasuppe (1 EBloffel
voll auf 1/, Ltr. Milch unter stetigem Umriihren aufgekocht,
evtl. Zusatz von Milch und Zucker je nach Geschmack) ver-
abreicht, mehrmals téglich.

Eisen-0dda: Kombination von Fe mit Odda, Fe an Ei-
weiBl gebunden. Wohlschmeckend und bekommlich. Dosis
tiir Erwachsene: 2—3 mal 1 gehduften Teeloffel voll in 1 Tasse
kalter oder warmer Milch (vorher zu diinnem gleichmiBigen
Brei anriihren).

Dr. Theinhardts Hygiama: 4,2 W., 21,9 N,, 9,0 F., 61,13
Nir. Extr. (davon 49,40 16sl.), 1,2 Zellulose, 3,55 A. 100 ¢
= 420 Kalorien.

Aus Milch, Malz- und Weizenmehl, Zucker, Kakao u. a.
bereitet. Zusatz fiir Erwachsene 20 g = ca. 3 Kaffeeloffel zu'
Y, Ltr. Milch. Die Halfte der Milch erwidrmen, das Hygiama-
pulver zusetzen und diese Mischung, indem man allméhlich
den Rest der Milch zufiigt, unter bestindigem Schlagen mit
dem Schneebesen iiber gelindem Feuer zum Kochen bringen.
Fiir Kinder 10 g Hygiama auf 1/, Ltr. Milch.

Sehr schmackhaft und bekommlich, leicht verdaulich.

Hygiamatabletten: 4,27 W., 13,12 F., 21,13 N., 57,63
Nfr. Extr. (davon 44,05 16sl.), 3,85 A. Wohlschmeckend.

Mellin’s food: 6,2 W., 7,8 N., 75,6 1osl., 6,9 unlosl. Nfr.
Extr., 3,2 A. 100 g = 373 Kalorien.

Kindermehl Timpe: 7,3 W., 20,0 N,, 54 F., 35,3 1osl..
29,1 unlésl. Nfr. Extr., 2,8 A. 100 g = 405 Kalorien.

Kindermehl Muffler: 5.6 W., 144 N., 5,8 F., 27,4 16sl..
44,2 unlosl. Nfr. Extr.,, 0,3 Rohfaser, 2,4 A. 100 g = 409
Kalorien.

Eulaktol (Rheinische Niahrmittelwerke, Koln): Aus Voll-
milch und PflanzeneiweiB bereitetes Pulver: 33,25 EiweiS,
114,'3 F., 46 Nfr. Extr. (Milchzucker), 4,3 A. 100 g = 458 Ka-
orien.

1) Analyse im Laboratorium von Zuntz.
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1—2 Teeloffel mit Wasser angeriihrt und mit 1/, Ltr. Milch
oder Kakaolosung verkocht.

Kondensierte Milch ohne Zuckerzusatz (auf !/;—!/; des
urspriinglichen Volumens eingeengt): Wo gute Milch nicht
frisch zu haben ist, besonders auf Reisen. 61,46 W., 11,17 N\..
11,42 F., 13,96 Milchzucker, 1,99 A. 1 Ltr. = 2092 Kalorien.

Kondensierte Milch mit Zusatz von Rohrzucker: 26,44 W,
10,47 N., 10,07 F., 14,16 Milchzucker, 36,86 Rohrzucker,
2,00 A. 1 Ltr. = 3458 Kalorien. Verwendbar zur Bereitung
von Milchspeisen.

Albulaktin (J. A. Wélfing. Berlin), aus Molken gewonnen.
enthilt das Albumin der Milch: 11,9 W., 81,8 N., 0,3 F..
6,0 A. 100 g = 338 Kalorien.

Feines, weifigelbliches Pulver, geruchlos, unverdiinnt
etwas laugiger Geschmack, Reaktion alkalisch. Mit kaltem
und heiflem Wasser zu klarer Gallerte aufquellend. Ver-
wendbar zum Ausgleich des Unterschiedes zwischen Kuh-
und Frauenmilch (letztere mit héherem Albumingehalt als
erstere), daher als Zusatz bei kiinstlicher Ernihrung der
Siauglinge verwendbar (kiirzt Verweildauer der Kuhmilch im
Magen ab). Auch zum Herstellen kohlenhydratefreier Milch
brauchbar (fiir Diabetiker).

I1. Fleisch.

| ! ; 8
D w | | Nir. | R
w | N. F Extr. | A g‘.—; =
C ; 53
- i o | o o o’ ; o %gtﬂ
i

Ochsenfleisch, sehr fett . . . |/54,76]18,92123,65| — 1,08 | 298
N mittelfett . . . [ 72,52[20,59| 553! 0,66 | 1,12 | 139
mager . . . . . 176,47 120,56 | 1,74 — 1,17 | 100

Kalbfleisch, fett . . . . . . . 172,31|18,88 | 7.41| 0,07 | 1.33 | 146
mager . . . . . . 178,84119,86| 0,82, — 0.50 89
Hammelfleisch, halbfett . . . i 75,09 17.11| 5,77 — | 1,33 | 124
Schweinefleisch, mager . . . . [|72,567|20.25| 6,81 — | 1,10} 146
Pferdefleisch . . . . . . . . lima27l21,71| 2,35| 0,46 | 1,01| 116
Hasenfleisch . . . . . . . . 74,16 (23,34 1,13} 0,19 | 1,18 [ 107
Rehfleisch . . . . . . . . . (75,76|19,77| 1,92] 1,42 | 1,13 | 105
Hecht . . . . . o ... .ll7o8a]18331 047 — | 1,00| 80
FluBaal . . . . . . . .. .. 57.42 112,83 |28,37| 0,53 | 0,85 | 31%
Salzhering . . . . . . . .. 46,23 | 18,90 | 16,89 | 1,57 | 16,41 | 241
Haushuhn (junger Hahn). . . ||70,08{2332| 3,15| 2,49 | 1,01 | 135
Taube . . . . . . . . . .. 75,10122,14; 1,00} 0,76 | 1,00 | 103
Austern, Fileisch u. Fliissigkeit . 187,30 | 595 1,15| 8,55 | 2,03| 50
Schinken, westf , gerduchert . 28,11]24,74 36,45} 0,16 | 10,64 | 441
Zervelatwurst . . . . . . . . [387,37[17,6438,76, 0,79 | 5,441 436
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Rotes und weiBes Fleisch, letzteres ist
armer an Blutfarbstoff, aber nicht an N.-haltigen Extraktiv-
stoffen, welche durch Ko chen besser als durch Braten
dem weilen Fleische zu entziehen sind. Rote Fleischsorten:
Rindfleisch, Pferdefleisch, Hammelfleisch, Schweinefleisch.
WeiBe Fleischsorten: Kalb, Gefliigel (junger Hahn, Taube u. a.),
sowie die fettarmen Fische, wie Forelle, Hecht, Barsch,
Dorsch, Karpfen, Schellfisch, Scholle, Seezunge u. a. Wild-
bret, zwischen beiden Fleischsorten stehend, gleichfalls sehr
ceeignet zur Krankenkost. Ebenso Austern.

Zubereitung: Im allgemeinen ,,Haut goit* zu vermeiden
(Gefahr der Intoxikation)! Wildbraten soll Haut goit haben,
um das Fleisch weicher zu machen, mu3 gut gebraten sein.

Fleischbriihe (Bouillon): Von Rindfleisch, Kalbfleisch
(besonders vom Schlegel), auch von Hammelfleisch und Ge-
fliigel. Auf 1 Ltr. Fleischbriihe 0,5—1,0 kg Fleisch. Kalt ange-
setzt und wenn das Fleisch in kleine Stiicke zerschnitten ist,
wird die Briihe gehaltreicher, als wenn das Fleisch in siedendes
Wasser geworfen wird, das Kochfleisch verhélt-sich um-
vekehrt.

Enthilt Leim, Extraktivstoffe und anregende Salze,
Stomachikum und Exzitans. Darreichung vor Aufnahme der
eigentlichen Nahrung bewirkt intensive Ausscheidung eines
verdauungskriftigen und in seinem Sauregehalt hochwertigen
Magensaftes; daher indiziert bei Kranken, bei denen die
Sdurebildung herabgesetzt ist (z. B. im Fieber). Hammel-
tleischbrithe gilt als stopfendes Mittel.

Meist mit Zusitzen, auler den in der gewdhnlichen Kiiche
gebriauchlichen (Reis, GrieB, Eier usw.) werden in der Kranken-
didt Kalbsbriesel (auch Kalbsmilcher genannt), Fleischpurée
u. a., sowie zahlreiche Eiweiflpriparate verwandt.

Taubenbriihe: 1 Taube in 4 Stiicke geschnitten (Fliigel
und Beine abgetrennt, so daf} die Brust ganz bleibt), dazu ein
zerkleinertes Brotchen, mit etwas Butter leicht angebraten.
dann 1 Ltr. kaltes Wasser dariiber gegossen und 3 Stunden
lang gekocht. Durch ein Haarsieb geseiht.

Soupe a la reine: Suppe aus Reismehl mit zer-
stoBenem und durchs Sieb geschlagenem Hiihnerfleisch.

Ossosan (Extr. carnis Engelhardt): Aus Knochen bereitet.
Sieht aus wie Liebig’s Fleischextrakt, etwas wasserreicher.
pastenartig, aber noch zdhfliissig, Farbe etwas dunkler. Gut
haltbar, schwacher Geruch, an Fleischextrakt erinnernd. Be-
deutende Wiirzkraft, prigt den Suppen den Charakter der
Fleischbriihe auf. 32,44 W., Trockensubstanz 67,56, organ.
Subst. 53,43, Gesamt-N. 8,17. N.-Substanz 51,06, Gesamt-
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Kreatinin-N. Spuren, Purinkorper Spuren, NaCl 12,72,
andere Mineralstoffe 1,41.

Unter den N.-Korpern keinedurch Hitze fiallbaren Proteine,
dagegen Albumose-, Pepton und Aminosduren, also Eiweil3-
bausteine. Vorteilhaft der Mangel an Kreatinin und Purin-
korpern, daher angezeigt, wenn man Extraktivstoffe des
Fleisches vermeiden will.

Gute Bekommlichkeit. Dosis bis zu 20g pro die, in der
Regel 10 g in Suppen, Breien, Tunken (darin 5,1 N. als
Eiweill berechnet).

Liebig’s Fleischextrakt: Zu verwenden als Zusatz zu Suppen
(namentlich Mehlspeisen), 1/, Teeloffel voll auf 1 Teller.
Dosis pro die nicht iiber 10 g (= 2 Teeloffel). 20,50 W.,
Trockensubstanz 79,50, Organ. Subst. 56,85, Gesamt-N. 8,58.
N.-Substanz 53,50, Gesamt-Kreatinin-N. 1,07, Purinkorper-
N. 0,03, NaCl 2,60. andere Mineralstoffe 20,05.

Oxo Bouillon der Comp. Liebig: Reine konzentrierte
Fleischbrithe aus Ochsenfleisch mit dem Geschmack der
iiblichen Suppenkriuter. 2 Teeloffel auf 1 Tasse heiBlen
Wassers.
 Maggi’s Fleischbriihwiirfel geben augenblicklich nur durch
UbergieBen mit kochendem Wasser — 1/,—1/, Ltr. auf einen
Wiirfel — vorziigliche Fleischbrithe, die wie hausgemachte
verwendet wird zum Trinken, zum Kochen von Gemiisen.
Hiilsenfriichten usw.

Maggi’s Suppenwiirfel, gebrauchsfertig, enthalten alle zu
einer vollstindigen Suppe erforderlichen Zutaten, wohl-
schmeckend, bekommlich, gut verdaulich. 1 Wiirfel gibt, nur
mit Wasser kurze Zeit gekocht, 2 Teller.

Beef-tea: 300 g frisches, fettloses Fleisch vom Rind oder
Kalbe in kleine Wiirfel geschnitten, die ohne Zusatz von
Wasser in eine reine Flasche gefiillt werden. Sie wird lose ver-
schlossen und in ein Wasserbad gestellt, man erhitzt langsam
und 146t 20 Minuten sieden. Der ausflieBende Saft wird ab-
gegossen. Nahrwert grofer als derjenige der Fleischbriihe.

Oder 3/,—1 Pfund ganz mageres, frisches Ochsenfleisch.
fein zerhackt (oder in der Fleischmaschine gemahlen) wird
mit 1/,—3/, Ltr. kalten Wassers angeriihrt, 1 Stunde lanz
stehen gelassen und {ibers Feuer gestellt, bis es 2—4 Minuten
gekocht hat. Darauf wird durchgeseiht und die Briihe unter
Ausdriicken des Fleisches mit etwas Kochsalz gewiirzt. ‘Nach
dem Erkalten das Fett abheben.

Succus Carnis recenter expressus: Fettfreies Fleisch wird
fein zerhackt und in mehreren Lagen, welche durch grobe
Leinwand voneinander getrennt sind, unter eine stark wirkende
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Presse gebracht (sehr empfehlenswert Dr. Klein’s Fleischsaft-
presse). Als Geschmackskorrigens etwas Fleischextrakt;
ebenso macht ein Pfefferminzplittchen oft den Fleischsaft
tiir Kranke schmackhaft. Darf nicht erwirmt werden. Am
besten als Medikament zu verordnen. Dosis: In 24 Stunden.
Saft von 1 kg Fleisch = ca. 230,0 g (Eiweifigehalt 6—79,
oft nur 49;).

Fiir Personen, denen der Blutgeschmack des Fleischsaftes
widersteht, 148t man unter Zusatz von Kognak und Vanille-
zucker ein Fleischsaftgefrorenes vom Konditor
herstellen (v. ZiemBen).

Fleischpulver (frither unter der Bezeichnung ,,Carne pura‘
in den Handel gebracht). Gutes Fleisch wird, in Streifen zer-
schnitten, auf dem Wasserbade zur volligen Trockne einge-
dampft und dann im Morser zermahlen. Enthélt ca. 709,
EiweiB3, 209, Salze und Extraktivstoffe, 100 g = 287 Kalorien.
20—50 g, m Y, Ltr. Milch, emoeruhrt zu verabreichen, pro
die bis zu 150 g zu geben. Ohne besonderen Geschmack.

Tropon (Finkler): Feinpulverige mehlartige Substanz (zu
emem Drittel aus animalischem, zu zwei Drittel aus vege-
tabilischem Eiweil hergestellt). 8,57 W., 90,54 N., 0,16 F.,
0.74 A. 100 g = 371 Kalorien.

Gute Ausnutzbarkeit, Zusatz zu Milch, Kakaoabkochung,
Mehlschwitzen zu Gemiise, Kartoffelbrei. — 20—30 g mit
etwa 100 ccm Wasser verrithren und aufkochen, dann unter
stetigem Riihren die iibrige Masse des Breies oder der Suppe
zufiigen.

Indikation: Rekonvaleszenz von schweren Krankheiten,
auch bei Magen- und Darmkrankheiten, so bei Ule. ventric.,
und Typh. abd. (Unléslichkeit des Tropons bildet keine
Kontraindikation.) ‘

Troponschokolade.

Troponkeks.

Sehr empfehlenswert Tabletten von Eisen- und Jodtropon,
Fejoprot und Gupronat (innige Verbindung des Fe und J
sowie beider zusammen und des Cu mit dem EiweiB).

Soson (Eiwei-Extrakt-Kompagnie in Altona): Aus
Fleischabfallen hergestellt, mit Alkohol gereinigt. Graues
feines Pulver, fast geruch- und geschmacklos. 6,4 W., 92,8
organ. Substanz (darunter 91,3 N., 0,2 F.), 0,9 A. 100 g
= 376 Kalorien.

Verwendung wie Tropon. Eignet sich nicht als Zusatz
zu diinnen Flissigkeiten.

Valentines Meat juice: 1 Teil auf 3 Teile kaltes oder laues
Wasser. Enthilt 4,9 Pepton, 1,8 Albumosen sowie 22,7
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sonstige N.-Stoffe. 100 g = 27 Kalorien. Geschmack sehr
angenehm.

Leurose (frilher Leube-Rosenthal’sche Fleischsolution):
1000 g fettfreies Rindfleisch werden mit 1000 ccm Wasser
und 20 ccm reiner HCl digeriert, dann 10—15 Stunden im
Papin’schen Topf gekocht. Auf 1 Tasse Fleischbrithe (150 bis
200 ccm) 1—4 Teeloffel Solution, oder fiir sich allein eB- oder
teeloffelweise, oder auf Toast gestrichen. 73,4 W., 17,9 N.
(vornehmlich Albumosen), 1,5 F., 6,6 Nfr. Extr.,, 2,1 A.
100 ¢ = 110 Kalorien.

Enthilt Harnsiure bildende Purinbasen und Kreatin.

Man kann im Hause ein gleich fertiges Gericht herstellen,
indem man Rindfleisch, Huhn usw. ohne HCl im Papin’schen
Topf kocht.

-Pepton der Compagnie Liebig: 27,5 W., 47,5 16sl. EiweiB3-
stoffe, 16,5 Extraktivstoffe, 8,5 Salze. Teeloffelweise zu
Fleischbriihe, Suppen, Wein usw. 100 g = 198 Kalorien.

Somatose: 10,91 W., 76,6 Albumose, 2,8 Peptone, 1,5
Amide, 2,1 Nfr. Substanz, 6,1 A. 100 g = etwa 340 Kalorien.
Hellgelbliches feines Pulver, geruch- und geschmacklos, in
Wasser loslich mit brauner Farbe.

Ausniitzung nicht gut, ruft leicht Diarrhoen hervor.
Dosis: 10—25 g pro die, auf 3—4 Male verteilt, meist bis
20 g gut vertragen. In Milch, Kakao, Schleimsuppe, Kaffee
mit und ohne Milch, nicht in Tee und Rotwein (Ausfallung
einer GerbsiureeiweiBverbindung).

Appetitanregendes Mittel, Stomachikum und Roborans.
Bei Neigung zu Diarrhoen vermeiden, zu empfehlen bei
chronischer Obstipation.

Fliissige Somatose, siiB und herb hergestellt. 15—30 ccm
pro die (auf 2—3 Male verteilt).

Pepton Witte: WeiBes Pulver, in heiBem Wasser leicht
loslich, ohne besonderen Geschmack. 6,4 W., 47,9 Albumosen,
39,8 Peptone, 6,5 A. Reich an Hemialbumin, daher scheidet
ein groBer Teil der gelésten Substanz beim Erkalten wieder
aus. Geeignet fiir Nahrklistiere.

Fortose (Briickner, Lampe & Co., Berlin): Aus Pepton
Witte hervorgegangen, mit Beimengung eines 1osl. Kohlen-
hydrates. Proteinsubstanz besteht hauptsidchlich aus Hemi-
albumose. WeiBes, im Wasser leicht 16sl. Pulver, leicht salziger
Geschmack. 8,9 W., 52,4 Proteine, 32,3 Kohlenhydrate,
1,9 Atherextrakt (angenehm nach Vanille duftend), 4,4 A.
100 g = 365 Kalorien.

Zur Proteinanreicherung von Milch, Milchkaffee, SiiBwein,
extraktreichen Bieren, Kakao, Suppen und Breien. |Reizt
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den Darmkanal nicht, auch bei Hyperaziditit angebracht,
nicht angebracht bei Neigung zu Diarrhoen. Appetit an-
reizend, keine Purinkorper. Dosis pro die 25—30 g.

Gut brauchbar als Nahrklysma: am besten 109, Losung
mit gleichen Mengen Traubenzucker und etwas NaCl.

Fortosebiskuits.

Riba: Aus Fischfleisch hergestelltes Albumosenpriaparat
mit geringen Spuren von Extraktivstoffen (Purinbasen usw.).
Feines gelbbraunes Pulver, 16sl. in 3 Teilen Wasser, nahezu
geruchlos, Geschmack des Pulvers leicht bitter. Darf nicht
wochenlang in unverschlossenen GefiBen stehen bleiben.
92 W, 823 N., 0,2 F., 0,0 Nfr. Substanz (organische), 8,4 A.
100 g = 338 Kalorien. — Dosis: 30—40 g pro die, bis zu
60—100 g gut vertragen. Ausnutzung sehr gut. Rektal wird
Riba gut vertragen und resorbiert. Vortreffliche Resorption
bei Zusatz von Speisen.

Wird mit dicken Suppen, Kartoffelpurée, Karotten usw.
verabreicht, weniger geeignet als Zusatz zu Milch und klarer
Fleischbrithe. Vorteilhaft geringer Zusatz von wiirzigen Ex-
trakten (Liebig, Maggi). Bei Chlorose, Ule. chron. ventriculi u. a.
indiziert, bei harnsaurer Diathese harmlos (wegen Mangels
an Purinbasen).

Drabetikergebiicke, bis zu 40%, mit Riba angereichert, sehr
schmackhaft.

Ribamalz: Besteht aus Verbindung von 6 Teilen Riba
mit 4 Teilen trockenem Malzextrakt. Vollkommen loslich,
angenehmer Geschmack. Indikation wie Riba. In Wasser,
Kaffee, Tee, Wein, Milch, Suppen u. dgl. 3 mal tiigl. 1—2 Tee-
16ffel und mehr.

Enterorose: Aus Weizen- und Hafermehl bereitet, deren
Amylum durch hohe Hitzegrade und Einwirkung von Diastase-
Malzextrakt in 1osl. Dextrin iibergefithrt worden ist, mit
Zusatz einer Fleischsolution. — Dosis fiir Erwachsene eBloffel-
weise, fiir Kinder teelsffelweise, stiindlich oder in lingeren
Intervallen, trocken oder in Oblaten oder in diinnem Schleim.

Puro (friiher Fleischsaft Puro): Die Proteine aus Eierklar,
die Extraktiv- und Mineralstoffe aus Rindfleisch. 38,5 W.,
6,7 N. (darunter 1,0 Extrakt-N., 35,6 Proteinkorper), 12,3 A.
(darunter 2,7 NaCl). 100 ccm = 146 Kalorien. — Dosis:
3 mal tégl. 5—10 ccm. Giinstiger EinfluB auf Appetit, Aus-
niitzung recht gut.

Pepton e carne (Merck): 4,3 W., 76,0 Albumosen, 15,0
Pepton, 2,5 andere N.-Substanzen (alkohollgsl.), 0,8 sonstige
N.-haltige Extr., 1,4 A. 100 g = 380 Kalorien.
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Hergestellt durch kinstliche Pepsin- und nachtrigliche
Trypsinverdauung. Vollkommen wasserlosl.,, hellbraunes
Pulver, leicht bitterer Geschmack, der bei Mischung mit
anderen Stoffen in Suppen, Breien, Tunken schwindet.

Auch in zihfliissiger Form im Handel (mit 309, Wasser),
zur EiweiBanreicherung im Haushalt, fiir Proviant auf Reisen
das trockene Préparat bevorzugt:

100 g Pept. sicc., 300 g Mehl 90 g Ol oder Butter oder
Schmalz, etwas Kochsalz innig vermengt und mit 1 Ltr.
Fleischbriihe oder Wasser nach langsamem KErwirmen auf-
gekocht.

Pepton Merck eignet sich auch zu Nahrklistieren,

Peptonschokolade mit 259, Peptongehalt.

Nahrstoff Heyden (Radebeul): 6,25 W., 81,80 N., 6,15
Nfr. Extr., 0,08 F., 5,72 A. 100 g = 360 Kalorien.

Feines, weiches, goldgelbes Pulver, fleischextraktahnlicher
Geruch und Geschmack, Reaktion leicht alkalisch, etwa zu
ein Viertel seiner Masse in heiflem Wasser kolloidal 15sl. Ge-
misch von Albumosen und Alkalialbuminat (aus Eiereiwei
gewonnen), gut ausnutzbar. Am besten in Kakao, Schoko-
lade, sémigen Suppen, die gleich nach dem Einriihren ge-
nossen werden miissen, weil sonst ein Teil des Priparats sich
als Niederschlag zu Boden setzt. — Dosis pro die 15—20 g.

Peptid- und Polypeptidgemische:

Erepton (Abderhalden): Dargestellt aus fett- und sehnen-
freiem Fleisch, auf das man nacheinander Pepsin, Salzsiure,
Trypsin und Erepsin einwirken 18t und das Endprodukt zuar
Trockne bringt. Briunliches, hygroskopisches Pulver, leicht
16slich in Wasser. In 100 g Erepton ca. 12 g Stickstoff ohne
Biuretreaktion. (Stellt bis zu den Aminosiduren abgebautes
Fleischpréaparat dar.)

Wird vom Rektum aus vorziiglich resorbiert, keine Reiz-
erscheinungen.

In 59, Losung & 250 ccm 3 mal téglich und mehr. Auch
per os als Zusatz zu Suppen, Gemiisen, Brei usw. zu verab-
reichen.

Hapan (Theinhardt, Stuttgart): Aus Gemisch tierischer
und pflanzlicher EiweiBtriger durch kiinstliche Pepsin-,
Pankreas- und Erepsinverdauung gewonnen. Geruch und
Geschmack @hnlich wie Liebigs Fleischextrakt, etwa 109, N.,
arm an NaCl. Kriftiger Antrieb auf Saftabscheidung bei
Einfilhrung in den Magen, gute Resorption vom Rektum,
dabei gewaltiger Anstieg des gesamten Stoffwechsels trotz
Mangels jeglicher Reizerscheinungen. — Dosis: 10—15 g
pro die, in Suppen.

o

Schlesinger, Arztl. Handbuchlem 12 Aufl
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Kalodal (Heyden, Radebeul, nach B. K. Crédé hergestellt):
Gemisch von Albumosen und Peptiden. Hellgelblich braunes
Pulver, leicht 16slich, geldst in Suppen verriihrt, geschmacklos.
959, EiweiBabbauprodukte. 100 g = 370 Kalorien. — Emp-
fohlen zur subkutanen EiweiBernihrung: 5,0 : 50,0 physiol.
NaCl-Losung. An verschiedenen Stellen zu injizieren (bei
einmaliger Injektion von 20 g trat Albuminurie auf). ¢l

Blutpriparate: 1. Reine Arzneipriparate, die das tierische
Bluteisen dem Organismus zufithren wollen: Hamol (Kobert),
Himogallol (Kobert), Krewel's Sanguinal, Hommel’s Hama-
togen u. a.

2. Ubergangsformen zwischen Arznei- und Nahrmitteln,
mehr erstere: Fersan, Roborin, Prothdmin, Fortan. — Dosis:
Bis zu 30 g pro die, bei lingerem Gebrauch in der Regel
10—12 g, da -sonst Widerwille sich einstellt.

3. Blutndhrmittel haben sich bisher in der Praxis noch
nicht recht durchsetzen koénnen.

a) Himalbumin: Gelbliches Eiweifpulver aus Rin-
derblutserum. 7,7 W., 77,4 wasserlosl. Eiwei}, 9,7 A. 129 ge
Losung zum Kuchenbacken, Teig von Nudeln, Nockeln,
Pfannkuchen. Bindemittel fiir Hackfleisch.

b) Bovisan: Gesamtblut wird mittels warmer Luft
(45°) getrocknet. Staubfeines, braunrotes, in Wasser un-
16sl. Pulver, nicht keimfrei. 75—809; Protein. Frisch ge-
ruch- und geschmacklos, erst nach monatelangem Stehen
tibelriechend. Beimengsel zu Brot- und Zwiebackteig, zu
Kakao und Schokolade, zu Gemiisen und Kartoffelbrei, Blut-
ersatz bei Blutwiirsten, Zusatz zu Kartoffelsuppen. Auf diese
Weise wochenlang 30 g pro die.

c) Sanol: Aus defibriniertem Blut hergestellt. Grau-
gelbes Pulver, leicht nach gersstetem Mehl schmeckend, kaum
merklicher, etwas fader Geruch, sehr haltbar. In Wasser
unléslich, erinnert nicht mehr an Blut. 809, Eiweil, 1,3 Ather-
extrakt, 2,1 A., 5,7 W. 20 Teile Sanol : 100 Teile Mehl
ohne Beeintrichtigung der Backfahigkeit.

Diatetische Bedeutung der EiweiBpriparate (mit Einschlufl
der aus Milch und Vegetabilien [s. Kap. VI und VII] her-
gestellten):

Im allgemeinen zum Zweck der EiweiBanreicherung
eiweiBarmer Kost in erster Linie die gewohnlichen Nahrungs-
mittel (Fleisch, Milch, Eier, Kise, Leguminosen) heranziehen.
Da auBerdem in der Regel N.-freie Nahrstoffe heranzuziehen
sind (Fette, Kohlenhydrate), so entsteht ein Anwachsen der
Nahrungsmasse, das oft nicht zu bewiltigen ist. In solchen
Fillen sind EiweiBpriparate am Platze.
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Indikationen:

a) Physiologische Zustinde: Zweite Hilite
der Schwangerschaft und Lactatio, wenn wegen Appetit-
mangel oder aus anderen Griinden der Eiweilgehalt der
Normalkost schwer zu erhohen ist. Hier namentlich Kasein-
priparate, ferner Getreidekeime (reich an EiweiBbausteinen),
auch Albumosen (Somatose, Riba).

b) Zehrkrankheiten, namentlich Lungentuber-
kulose, weil oft Abneigung gegen die gewihnlichen Eiweil-
trager besteht.

¢) Anamie.

d) Krankheiten der Verdauungsorgane:

Schluckhindernisse: Geniigt Milch nicht, mengt
man fliissige oder fein suspendierte Eiweifpraparate bei.

Magenkrankheiten: Wird Milch vertragen, Ei-
weiBpraparate fast immer iiberflissig, andernfalls bequem
zu verwenden zur Anreicherung von Suppen und Breien.
Bei Hyper- und Anaziditit verringern Albumosen, auch
Peptone und Aminossuren die Arbeit des Magens nicht,
sondern sind kraftige Saftlocker. Ob sie die daniederliegende
Saftabscheidung zu beleben vermogen, steht dahin, jeden-
falls wirken sie giinstig auf die EBlust. Nicht abgebaute
EiweiBkorper werden trotz mangelnder Magen-HCI im Darm
spater befriedigend verdaut und resorbiert, haben aber bei
lustlosen Magenkranken und gerade bei Anaziden eher
lihmende Wirkung auf den Appetit, hier Albumosen an-
gebracht. 1

Bei Hyperaziden am bekommlichsten Eier; Milch und
Fleisch verhalten sich verschieden. Wird Milch nicht ver-
tragen, Eiweipriparate aus Volleiweil oft iiberraschend
niitzlich (50—80 g pro die und mehr), sie binden reichlich
Saure, ohne selbst Saurelocker zu sein (Nutrose, Plasmon,
LezithineiweiB, auch kaseinreiche Getrinke wie Bioson u. a.).

Bei Ulcus ventriculi withrend der Periode fliissig-breiiger
Kost die vollig 16sl. EiweiBpriparate ebenso wie die fein-
kornigen und schwer loslichen der Fleisch-, Milch- und Ge-
treidegruppe (v. Noorden).

Carzinoma: Albumosen zu empiehlen.

Darmreizungszustinde: Somatose kontraindiziert. Giin-
stig Kaseinpriparate (Nutrose), auch Getreideeiweif.

Pankreaskrankheiten: Besteht neben Achylia pancreatica
auch Achylia gastrica, abgebaute Eiweifkorper vorzuziehen.
Oft reicht man mit Albumosen aus, Riba in groffien Mengen.

Rektale Erndhrung -s. diese.

2%
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e) Allgemeine Erndhrungsstoéorungen,
nervose Schwiachezustinde bei Rekonva-
leszenten, Avitaminosen (Krankheitserschei-
nungen, .die auf einseitige Kost zuriickgefiihrt werden): Ge-
treidekeime und Hefepraparate (enthalten reichliche Eiweif-
bausteine).

f)y Nierenkrankheiten: Nur selten EiweiBpripa-
rate, allenfalls Kasein- und Getreidepriparate.

g) Harnsaure Diathese: Hefepriparate und
Aminogemische kontraindiziert.

h) Diabetes mellitus: In der gewdhnlichen
Diabetikerkost keine EiweiBpriparate. Im iibrigen s. Diabetes
melhtus.

Fleischspeisen:

Gesottenes Fleisch: Fische moglichst frisch gesotten (bei
weitem verdaulicher als gebraten).

Gewichtsverlust des gesottenen FRlei-
sch.es: Rindfleisch 439;, also 500,0 g rohes = 285,0 g ge-
kochtes. 53—569%, W., 34,19, EiweiB, 7,509, ‘F., 0,409,
Extraktivstoffe, 1,29, Salze. 100 g = 210 Kalorien.

Gebratenes Fleisch: Rindfleisch (Beefsteak): ca.
609 Wa., 34,29, EiweiB, 8,29, F., 0,79, Extraktivstoffe.
1,49, Salze. 100 g = 216 Kalorien.

Kalbfleisch (Koteletten): 29,09, EiweiB, 11,49 F.,
0,049, Extraktivstoffe, 1,439, Salze, 100 g = 225 Kalorien.

Der Gewichtsverlust des gebratenen
Fleisches betragt:

Rindfleisch: 199, also 500,0 g rohes = 405,0 g gebratenes.

Kalbfleisch: 229, also 500,0 g rohes = 390,0 g gebratenes.

Hammel- und Hiihnerfleisch: 249, also 500,0 g rohes
= 380,0 g gebratenes.

Geringerer (Gewichtsverlust des gebratenen Fleisches
gggeniiber dem gekochten durch Fettaufnahme bedingt.

Besonders leicht verdaulich sind folgende Stiicke:

Vom Ochsen: Lende, Vorderrippe, Hiiftenstiicke u. a.

Vom Kalbe: Keule, Nierenstiick, Vorderviertel u. a.

Vom Wild: Keule, Lendenbraten, Ziemer u. a.

Sehr empfehlenswert das Braten auf dem Roste (grill).

Ochsenfleisch und Wildbret am besten blutig gar, Kalb-
fleisch stérker durchzubraten.

Kaltes Fleisch wird zuweilen vorgezogen und er-
fahrungsgemifl besser vertragen (gekochter Schinken, warm,
ruft leicht Verdauungsstorungen hervor, kalt, leicht verdau-

lich).
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Von Driisenge we ben finden besonders die Thymus
des Kalbes, das sog. Kalbsbriesel (Kalbsmilcher) gebraten oder
in kleine Stiicke zerschnitten mit etwas Butter verdampft
und der Fleischbrithe zugesetzt, hiufice Verwendung (sehr
leicht verdauliche Speise). Ferner Kalbshirn gebraten (fett-
reich), Kalbszunge fein geschnitten (Einlage in Gelées).

Kalbsbriesel: 70,0 W., 28,0 N., 0,4 F., 1,6 A. (Unter den
28,0 N. befinden sich 6,0 Leimbildner.) 100 g = 118 Kalorien.

Leber: 71,5 W., 20,0 N., 5,6 F., 3,3 Nfr. Extr., 1,56 A.
100 g = 148 Kalo ien.

Durch den hohen Gehalt an Nuklein steigt bei Darreichung
der Thymusdriise die Harnsiureausscheidung (Weintraud,
Meyer), ebenso, wenn auch in geringerem Grade, bei Genul
von Milz, Leber und Lunge; wo eine Vermehrung der Harn-
siure.als Ursache von krankhaften Erscheinungen anzunehmen
ist (Gicht), diirfen diese Eingeweide daher nicht gereicht
werden.

Fein verteiltes Fleisch: Roh geschabtes oder
fein gemahlenes Fleisch (von sichtbarem Fett
befreit); 18,36 EiweiB, 0,9 F. 100 g = 84 Kalorien. Gefahr
der Einwanderung von Cysticercus (Taenia)! Aus breiweich
gemahlenem Fleisch Beefsteak leicht zu formen und zu braten.
Geschabter roher Schinken: Auch vortreff-
licher Zusatz fiir Fleischbriihe.

Fein gehackter, gekochter Schinken:
Ebenso.

Roher, magerer Schinken wird fein geschnitten und in
Milch gekocht. Nach dem Erkalten genieBen. (Leicht ver-
dauliche Speise, namentlich Magenkranken zu empfehlen.)

Fleischpurée: Aus geschabtem Fleisch, welches
durch ein grobes Sieb gestrichen wird, bereitet. Zur Fleisch-
brithe 20—30 g zu einer Tasse.

Potted meat: 750—1000g mageres Rindfleisch, in
Stiicke geschnitten, werden in einen irdenen Topf getan.
Oben darauf ein Markknochen, eine mit 1 oder 2 Nelken ge-
spickte Zwiebel, ZugieBen einer halben Tasse Wassers. Der
Topf muB sehr gut verschlossen, am besten verklebt werden.
Sodann, je nach der GréBe der Portion, im Backofen 2—3
Stunden zum Garwerden. Darauf 1aB8t man das Fleisch zwei-
mal durch die Wurstmaschine gehen, die durchgesiebte Briihe
wird dazu getan, ferner auf obige Portion 250 g Butter, nach
Geschmack Sago, Worcester, Anchovissauce (mit letzterer
Vorsicht wegen des Versalzens!), Muskatbliite oder sonstige
Gewiirze. Das Gemisch wird so lange mit einem Holzlotfel
durchgeknetet, bis die Masse geschmeidig wie Butter sich
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anfihlt. Damit sie sich hiit, wird zerlassene Butter dariiber
gegossen.

Kalbfleischhachée: Frisch gesottenes oder ge-
dampites Kalbfleisch wird fein gewiegt und mit Fett und ge-
riebener Semmel eine Zeitlang gediinstet. Hierauf wird Tunke
aus Mehl und Fleischbriihe, der man etwas Wein oder Gewiirz
zusetzt, hinzugefiigt, und das Ganze noch einige Zeit auf-
gekocht. Zu 9 Portionen 500,0 g gesottenes Kalbfleisch, 50,0 g
Mehl oder geriebene Semmel und 1200,0 g Kalbfleischtunke
(Miinchener Allgemeines Krankenhaus.)

Deutsche und englische Fleischpasten
(P alns): Meist stark gesalzen, sehr zart. Von deutschen
Mulsow’s Rindfleischpriaparat zu empfehlen.
Auf Weillbrot gestrichen zum Friihstiick usw.

Anmerkung: Alle fein verteilten Fleischspeisen
ihrer leichten Verdaulichkeit wegen sehr zu empfehlen. Wo
lingere Zeit zartestes Fleisch erforderlich, ist die Anschaffung
einer Fleischmahlmaschine zu empfehlen.

Biichsenfleisch: Durch Kochen des Fleisches unter gleich-
zeitigem Luftabschlul hergestellt. Hiufig konservierende
Salze zugesetzt. Fiir Krankenkost nicht geeignet.

Wurstwaren: Sind in der Krankenkost nur mit Vorsicht
zu verwenden, weil hdufig minderwertige und manchmal
selbst gesundheitsschiidliche Fleischstiicke hineingehackt wer-
den. AuBlerdem enthalten sie massenhaft Bakterien, weil
sich an den nicht geniigend gereinigten Diirmen in der Regel
noch Kotpartikelchen finden. Meist sehr fettreich.

Appetitreizende Fleischsorten: Scharf ge-
wiirzte Wurst, Hamburger Rauchfleisch (Vorsicht wegen Ver-
deckens des ,,Haut goat* durch die scharfen Zusitze). Sar-
dellen (leicht verdaulich), Anchovis, Anchovisbutter (Ancho-
vispaste zusammen mit Butter aufs Brot gestrichen), mari-
nierte Fische, gerducherter Lachs u. a.

Derartige Fleischsorten sind bei Nephritis wegen der Ge-
wiirze, der Salze und Extraktivstoffe, sowie des durch das
Réauchern hinzugekommenen Kreosots zu meiden.

IIL. Leimhaltige Speisen, Gallerten.

Leimgebende Substanz in der Fleischbrithe und in dem
Bratenjus enthalten. Fleisch junger Tiere leimreicher als das
alterer.

Dosis: Fiir einen Erwachsenen nicht mehr als 25—30 g
Leim pro die (etwa 3 Weingliser voll Gallerte), ein UbermaB
von Leim ruft Durchfille hervor.
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Gallerten, bereitet aus:

Hausenblase: Man zerschneidet sie nach einigem Klopfen
in kleine Stiicke. legt letztere in Wasser, etwa 15—16 g aut
1, Ltr., 1aBt 6—8—10 Stunden aufweichen und kocht etwa
1/, Stunde. Die Masse wird nunmehr ganz heil durch ein
feines Seihtuch oder besser durch feines Filtrierpapier gegeben.

Gelatine: Beste weifle Sorte wird zerschnitten, in Wasser
geweicht, gekocht und heiB8 durchgeseiht, 5,0 g :100 cem
Wasser.

Kalbsfiife: Die aufs sauberste gereinigten Kalbsfiie
werden 3—4 Stunden in laues Wasser gelegt, wieder heraus-
genommen und darauf in kaltes Wasser gebracht. Nunmehr
erhitzt man, doch nicht zum Sieden, bringt aufs neue kaltes
Wasser hinzu, erhitzt wieder. jetzt zum Sieden, nimmt nach
3 Stunden die weichgewordenen, fast zerfallenen Kalbsfiile
aus dem heilen Wasser, schdumt ab und giefit die Fliissig-
keit noch heifl durch ein feines Sieb. 6 Kalbsfiile zu 1 Litr.
Gallerte.

Man kann eine Gallerte, wenn man keine Kalbsfiie hat,
auch aus XKalbfleisch mit Zusatz von Gelatine herstellen.

Agar Agar (vegetabilisch): Zubereitung dhnlich der bei
Gelatine. 1,0 g auf 100,0 ccm Wasser. Kotbildend und Kot-
erweichend. (Agar-Agar ist der wesentlichste Bestandteil des
Regulins.)

Agarspeisen (Wein-, Zitronen-, Kaffee-, Sahnen-, Schoko-
ladenagar): 5 g Agar in kaltem Wasser waschen, dann mit
heiBem abbriihen und mit 3—400 cem Wasser so lange kochen,
bis es klar ist. Alsdann das Ganze durch ein Mullippchen
gieflen und je nach Wunsch mit Weiwein, Zucker und Zitro-
nenschale evtl. auch mit Kafiee, Sahne, Schokolade. Gelbei
usw. versetzen. KErkalten lassen.

Letmhaltige Suppen: Wie die Gallerten zubereitet, nur
mit geringer Menge leimgebender Substanz.

Eine vortreffliche leimhaltige Suppe stellt die aus gehack-
tem Kalbfleisch bereitete ¥leischbrithe dar, ebenso ist eine
Abkochung von Kalbsbriesel ein stark leimhaltiges Gericht.

Zu 500,0 cem heiBler Fleischbriihe von Rind- oder Tauben-
fleisch oder Fleischextrakt oder Maggi’s Fleischbriihwiirfeln
Zusatz von 7,5—10,0 g zerschnittene Gelatine.

Letmhaltiger Gerstenschlesm: Man kocht das Gerstenmehl
oder die Graupen mit Kalbsfiien und fiigt geringe Mengen
Zucker hinzu.

Leimsuppen aus Knochen: Man zerkleinert die Knochen
stark und kocht sie mehrere Stunden hindurch. (Fiir die
Armenpraxis zu empfehlen.)
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Weingelée s. Kochbuch.

Zusiatze zu Gelées: Sehr empfehlenswert Einlagen wvon
Fleisch, besonders feine Schnitte Kalbszunge, Gefliigel, Fisch,
auferdem

Geschmackskorrigentia: \

Acid. muriatic. 0,5 g in 100 cem der durchgeseihten
Fliissigkeit.

Acid. cutricum. 1,0—1,5 g : 100 cem.

Succus citri. 6,0—8,0 g : 100 ccm.

Bemerkung: Gelées mit den letztgenannten drei
Zusitzen sehr empfehlenswert bei Hyperemesis gravidarum.

Rhernwein: 10 : 100 ccm. Kognak: 5 :100 cem.

Letztere beide auch zusammen mit einer Saure zugefiigt.

Zucker.

Liebig’s Fleischextrakt, Maggi's Fleischbrihwiirfel wund
Bratenjus.

Milchgelée: 2 Lir. Milch werden 5—10 Minuten lang mit
250,0 g Zucker gekocht. Zu der gut abgekiihlten Losung
unter langsamem Zuriihren Zusatz einer Auflosung von 30,0 g
Gelatine in einer Tasse Wasser, ferner des Saftes von 3—4
Zitronen und dreier Weingliser voll guten Rheinweins {oder
etwas Kognak, Arrak oder Rum).

Andere Rezepte fiir Gelées s. in bewihrten Kochbiichern,
sehr empfehlenswert Weingelée, Fleischgelée (englische Pri-
parate, so Brand & Cie.’s Essence of Beef, teeloffelweise fiir
sich allein oder auf Weilbrot gestrichen oder mit Wein).

Indikationen fiir Gelée: Akute und chronische Fieber-
zustinde, Magenerkrankungen u. a. Bei innerlichen Blu-
tungen, als die Gerinnung des Blutes beférderndes und lokales
Hamostatikum empfohlen. Anwendung teils innerlich (1/, bis
1/, stiindlich 1 EBloffel einer 5—109, Losung), teils duBer-
lich: Bei Epistaxis Injektion einer 29 Losung in physiolo-
gischer Kochsalzlosung in die Nase, bei Aortenaneurysma
subkutan in die Glutaealgegend, alle 2—8—14 Tage 200 ccm.
Strenge Asepsis, am besten Gelatina sterilisata Merck ver-
wenden (zugeschmolzene Glasrohrchen & 10 und 40 g).

IV. Eier.

Hiihnereier: 73,67 W., 12,55 N., 12,11 F., 0,55 Nfr. Extr.,
1,12 A. 100 g = 166 Kalorien.

HiihnereiweiB: 85,50 W., 12,87 N., 0,25 F., 0,77 Nfir.
Extr., 0,61 A. 100 g = 68 Kalorien.
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Hiihnereigelb: 51,03 W., 16,12 N., 31,39 F., 0,48 Nfr.
Extr.,, 1,01 A. 100 g = 360 Kalorien.

Hilhnereier: Leicht verdaulich roh und weich gekocht,
ebenso hart gekocht, wenn gut gekaut, oder in feinst verteil-
tem Zustande (auf einem Reibeisen fein pulverisiert). Das
Eigelb ist wegen seines Fettgehaltes etwas schwerer verdaulich
als das WeiBle. Gewicht eines mittleren Hiihnereies: der
Schale 5,5 g, des Eiweilles 29,5 g, des Dotters 15,5 g.

Das Eiweifl enthélt ca. 3,8 g Eiweill bei sehr wenig Fett,
der Dotter ca. 2,5 g Eiweil und 5,0 g Fett. In einem mittel-
groBen Hiihnerei etwa 71 Kalorien.

Eierspeisen, Auflaufe s. bewiahrte Kochbuicher.

Eiweifwasser: Zu dem Weilen eines Hiihnereies werden
200 cecm frischen Wassers unter stetem,sorgsamem Umriihren
zugesetzt. Ferner Zusatz von 15—16,0 g = ca. 4 Teelstfel
gestoenen Zuckers, fiir Erwachsene auferdem Zusatz von
Kognak (10 cem) oder Wein (Madeira, Tokayer, Samos).

Custard ( Eierrahm): Ca. 1 Ltr. Milch wird mit 3 EBl6ffeln
voll Mondamin vermischt und mit 1 oder 2 Eiern wohl ge-
schlagen, dazu 1 Teeloffel voll Butter mit 4 EBloffeln Zucker
(oder nach Belieben). Man wiirzt nach Gutdiinken (Zimt)
und 4Bt 7-—10 Minuten kochen, dann gieBt man in eine
Kuchenform und 148t vor dem Feuer braun werden.

Kiebitzeier (sehr teuer). 7 Minuten lang kochen, mit
frischer Butter reichen. (NB. Je frischer -die Eier, desto
schneller sinken sie in einem tiefen Gefaf mit kaltem Wasser,
angebriitete sinken iiberhaupt nicht.)

Kaviar: 47,96 W., 29,34 N, 13,98 F., 7,42 A. 100 g = 251
Kalorien.

Russischer teuerer, aber schmackhafter. Gesalzen oder
ungesalzen, letzterer weit hoher im Preise als ersterer. Leicht
verdauliche, appetitanregende Speise. Nur in kleinen Mengen
(20—40 g) verabreicht, mehr Appetit anregend als Nahrungs-
mittel.

V. Fette.

Butter: 13,45 W., 83,70 F., 0,76 Kasein, 0,50 Milchzucker,
1,59 A. 100 g = 783 Kalorien.

Kunstbutter (Margarine): 9,07 W., 87,59 F., 0,99 Kasein,
2,35 A. 100 g = 819 Kalorien.

Schweineschmalz: 0,70 W., 0,26 N., 99,04 F., 100 g — 922
Kalorien.

Speck (gesalzen): 10,70 W., 2,60 N., 77,80 F., 6,60 A.
100 g = 734 Kalorien.
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Im allgemeinen werden die Fette mit niedrigem Schmelz-
punkt (oleinreiche), wie Butter, Kunstbutter, Schweine-
schmalz, Speck, sowie die feinen Pflanzendle, Oliven- und
Baumdl, besser verdaut, als die mit hoherem Schmelzpunkt
(Talgarten), wie Rinder- und Hammelfett, letztere werden
daher vorteilhaft mit Schweineschmalz gemischt.

Butter: Frisch, leichtest verdauliche Fettart, kann von
den meisten Menschen dauernd in einer tiglichen Dosis von
100—150 g genossen werden, manche Kranke vertragen iiber
200 g. (Besonders wichtig fiir die Ernidhrung bei Diabetes
mellitus und Tuberkulose.)

Zur Konservierung wird die Butter gesalzen und kann
dann wasserreicher sein oder ausgelassen (Butterschmalz),
durch letzteres Verfahren werden die anhaftenden Milch-
bestandteile entfernt.

Kunstbutter ( Margarine): Fast ebenso leicht verdaulich
als Naturbutter, bei weitem billiger, aber nicht so wohl-
schmeckend, deshalb bei Uberernihrung zu vermeiden.

Rakm s. S. 3.

Schweineschmalz und Speck: Werden im menschlichen
Darm vortrefflich ausgenutzt, letzterer nicht so gut wie
ersteres.

Anmerkung: Reines Schweinefett und reine Butter
werden durch Aufbewahren im Dunkeln, selbst bei Zutritt
von Luft, wochenlang vor dem Ranzigwerden geschiitzt.
Butter ist besonders sorgfiltig aufzubewahren, da sie leicht
Geriiche von anderen Speisen annimmt und dadurch an Appe-
titlichkeit verliert (am besten Eisschrank mit besonderem
Butterfach).

Kraftschokolade (v. Mering): Mit Lipanin angereicherter
Kakao. 4,4 N., 21,0 F., 71,4 Nfr. Extr. 100 g = 507 Ka-
lorien. Bis zu 200 g pro die, das Fett insbesondere vorziig-
lich ausgeniitzt.

Lapogenschokolade (J. Boas) mit 10,29, Kakaobutter und
459, Zucker. 100 g = 480 Kalorien.

Eigelb: Leicht verdaulich, 1 Eigelb mit 1 Tasse Fleisch-
briihe (ca. 150 cecm) verriihrt. (Eigelb hat auBler hohem Fett-
gehalt auch hohen Eisengehalt.)

Von Pflanzendlen ist Olivendl besonders zu empfehlen.
Zusatz zu Salaten, auch zur Zubereitung von Fleisch. Von
Margarinearten Palmin und Palmona (Butterersatz).
beide von reineni guten Geschmack. FErsteres sehr gut ver-
wendbar fiir Nephritiker, da es NaCl-drmer ist als ungesalzene
Butter (Strafiner). Ebenso Sesamdl in bester Qualitit. Es
eignet sich (v. Noorden) sehr gut zu innerlicher Darreichung,
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da es vollkommen geruchlos ist und kaum wahrnehmbaren
Geschmack hat, fir jedes Lebensalter. (Kinder bis herab
zu Y/, Jahr.) Dosis in der Regel 2—3 Kinder- oder EfSloffel,
manchmal auch das Doppelte. Geschmackskorrigentia selten
notig, evtl. ein Schluck warmen Kaffees oder ein Schluck
Kognaks, meist geniigt ein Schluck Milch oder ein Bissen Brot.
Bekommlichkeit und Ausniitzung vorziiglich. Indiziert bei
chronischen Zehrkrankheiten und mangelhaftem Ernihrungs-
zustand aus verschiedensten Ursachen (Phthis. pulm., Skro-
fulose, Erschopfungszustinde nach akuten Infektionskrank-
heiten, auBlerdem bei stark abgemagerten Magenkranken, die
an Magenkatarrh, Hyperaziditdt, Ulec., nervoser Dyspepsie
litten, hier 30—60 g pro die). Ferner bewéhrt es sich in
dreisten Dosen bei akuten Fiebern, wie bei fieberhafter Pleu-
ritis, septischen Fiebern und namentlich Typhus abdominalis.
Sogar Phthisiker mit betrichtlicher Verdauungsstérung, denen
Lebertran nicht gereicht werden darf, vertragen es meist gut.

01 148t sich in folgender Form gut nehmen (Sternberg):
Zu 1 EBloffe] Speiseol 1 Eigelb, etwas Zitronensaft und Salz.
auf Eis zu einer Emulsion verrithren (Mayonaise).

Die Resorption von in den Mastdarm injizierten Pflanzen-
fetten ist minimal, wird aber durch Pankreonzusatz ver-
bessert, dagegen sind Olklistiere (aus feinstem Oliven-, Mohn-.
oder Sesamdl) sehr zu empfehlen bei der Behandlung der
Konstipation und einiger Dickdarmaffektionen, besonders
wegen schmerzstillender Wirkung bei Bleikolik (Fleiner).
Man 148t bei Erwachsenen 2—500 cem auf Kérpertemperatur
erwirmten Oles in 15—20 Minuten durch den Irrigator ein-
flieBen. Dosis bei Kindern 50—100 ccm. Nach v. Noorden
genligen meistens 60—70 ccm Sesamdl, die abends hoch
ins Rektum durch Spritze oder Darmrohr eingespritzt werden.
Stuhlgang am folgenden Morgen. Bei Applikation des Klys-
mas Riickenlage mit erhohtem Becken. Grofe 01khst1ere
auBerdem emptohlen bei Cholelithiasis (Blum).

Lebertran (Oleum jecoris asellt): Durch den Gehalt an Ol-
saure (ca. 59) leicht im Darm sich emulgierendes Fett. —
Dosis: 15—30 g fiir Kinder, 30—60 g fiir Erwachsene pro die,
lange Zeit hindurch. Wem Lebertran aufst6ft, nimmt ihn
am besten vor dem Schlafengehen, Geschmack wird korrigiert
durch Zusatz von wenigen Tropfen Ol. Menth. piperit. oder
Ausspiilen des Mundes mit Wasser, dem etwas Kolnisches Was-
ser zugesetzt ist. Auch mit schwarzem Kaffee gut zu nehmen.

Aromatischer Lebertran (des deutschen Apothekervereins):
999, Ol jec. aselli, 12/ Gemisch von Sacharin, Ol. Cinamom.,
Vanillin, Alkohol.
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Lipanin: Gemisch von reinem Ol Olivar. mit 69, freier
Olsaure, Calc. hypophosph., Gelatinelgsung u. a.

Scott's Emulsion: 150 Ol jec. aselli mit 50 Glyzerin,
129 Teilen Wasser, ferner etwas Alkohol und #therische Ole
Angeblich 42,79, Ol jec. aselli, in Wirklichkeit nur 33,38%,
(Gehe). 100 g = 318—366 Kalorien.

Lebertran- Emulsion des Deutschen Apothekervereins: 429,
OL jec. aselli und 159, Syr. simpl., aromatische Zusitze.
Nicht so zu empfehlen wie Lebertran.

Ossin (Strohschein): Gemisch von Ol jec. aselli mit
Huhnerelgelb aromatischer Essenz und Zucker: 9,5 W.,

2,2 Lezithin, 13,4 N., 30,3 F., 28,2 Zucker, 0,7 A., 15,8 son-
styige Stoffe. 100 g = 456 Kalorien.

Schwerverdauliche, fetthaltige Delikatessen:

Ginseleber, Ginseleberpasteten. Mayonnaisen.

Anhang.

Kiinstliche oder extrabukkale Ernihrung.

A. Schlundsondenernihrung.

Ist am Platze, wenn das selbstindige Schlucken oder
Herabgleiten der Speisen und Getrinke bis zum Magen er-
schwert oder unmoglich, dagegen das Verarbeiten der ein-
mal in den Magen gelangten Nahrung normal ist. Schlund-
sonde in der Regel per os einzufithren, manchmal diinne
Sonde durch Nase und Nasenrachenraum zu leiten (Trismus,
heftige Entziindung oder Geschwulst an den Kiefern).

Indikationen: Mechanische Hindernisse in Mund- und
Rachenhohle (gelegentlich gelangen feste Speisen gar nicht,
Breie und Flissigkeiten nur schwer am Hindernis vorbei,
wihrend Sonde es noch umgeht).

Schmerzhafte Erkrankungen meist entziindlicher Natur
(Tonsillitis, Glossitis).

Lihmung der Kau-, Zungen- und Schlingmuskeln (post-
diphtheritische Lahmungen und Bulbarparalyse). Wenn
irgend moglich, Erndhrung auf natiirlichem Wege: langsames
Essen, bzw. Trinken (auf Eis gekiihlte Fliissigkeit), vorsich-
tige Kopfhaltung, um Eindringen von Speisen in die Luft-
rohre zu verhindern. Beim Gebrauch der Sonde beachten,
dafB der reichlich abgesonderte und keimhaltige Mundschleim
nicht aspiriert wird: beim Herausziehen das freie Ende zu-
sammenkneifen,
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Verengerungen der Speiserdhre: Bei Osophaguskrampf
und Kardiospasmus zunichst . Versuch mit planméaBiger
Atropinbehandlung, beim Versagen erst Sondenernihrung,
die oft in 1—2 Wochen Erfolg hat. Bei narbigen Stenosen
soll neben der Sondenfiitterung zugleich Dehnen der Narbe
versucht werden. Auch bei Carcinoma QOesophagi soll neben
Fiitterung durch Sonde Offenhalten der Lichtung erstrebt
werden (in manchen Fillen durch frihzeitiges Einsetzen der
Sonden und planmiBigen Bougierens giinstige Wirkung.
v. Noorden). Dauerkaniilen haben sich nicht bewihrt. Be1
Kompressionsstenosen (Aneurysma aortae) meist keine Son-
denbehandlung.

Nahrungsverweigerung: Meist bei Geisteskranken und
schwerer Hysterie, vorsdtzlich bei manchen Verbrechern.
Zwangsfiitterung voriibergehend. manchmal wochen- und
monatelang. Gavage (Alimentation forcée) nach Debove.

Bei gewohnlichen Uberernihrungs- (Mast-) Kuren keine
Sondenfitterung. wohl aber gelegentlich bei Hyperemesis
gravidarum.

Bewulitlose nicht durch Sonden ernidhren (etwas anderes
Ausspiilungen des Magens bei Vergiftungen).

Nibhrstoffgemisch fir Sondenerndhrung: Soll alle wesent-
lichen N#hrstoffe enthalten, Nahrungszufuhr dem Vollbedart
entsprechend, manchmal UberschuB zum Aufmisten. Fliissige
oder breiige Beschaffenheit des Gemisches, grob suspendle«
rende Bestandteile meiden (cave Verstopfung des Sonden-
fensters!), zahfliissige Breie kann man aus einer Spritze durch
den Schlauch pressen. Temperatur der Nahrung zwischen
20—35° C. Langsames Einfliefen in gleichméBigem Strome,
den man durch!) Zusammendriicken des Schlauches regelt.
Menge einer Mahlzeit nicht iiber 600 ccm. bei ausschlieB-
licher Sondennahrung 2—3 Mahlzeiten pro die. Eingeflofte
Nahrung soll schmackhaft sein, deshalb Zusatz von Gewiirzen,
vor allem NaCl (Séurelocker), Milch und Suppen vertragen
Alkoholzusatz (Branntweine oder schwere SiiBweine). Reichen
1Y/, Litr. Fliissigkeit fiir den Ko6rper nicht aus, so ist das Mehr
durch Tropfklistiere zu decken (wenigstens bei Bettlagengen).

Viele Sondengefiitterte klagen nach kurzer Zbit iiber faden
und schlechten Geschmack im Munde. Dann zu empfehlen.
jeder Fiitterung das Zerkauen angenehm schmeckender
Nahrungsmittel wie gebratenes Fleisch, gerostetes Brot, Dorr-
friichte vorausgehen oder folgen zu lassen, das Zerkaute aus-

1) Manchmal bei entziindlichen Prozessen ein langsameres EinflieGen
kithlerer Flussigkeit. bisweilen bei Atonie des Magens Gebrauch zu machen
von dem thermischen Reiz hoherer “Temperaturen (bis zu 42° C).
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spucken (Anregung der Saftabscheidung im Magen, ,,Appetit-
saft”, Pawlow).

Beispiel einer Sondenfiitterung (v. Noorden):

LFitterung: 375 g Milch mit 125 g Rahm (259, F.),
50 g Zucker. Nach Wunsch statt einfacher Milch gleiche
Mengen Tee- oder Kaffeemilch, 2 Eier in die Milch geriihrt.

II. Fitterung: 500 g Hafersuppe -aus 60 g Hafer-
mehl (zur Abwechslung auch ebensoviel Gersten- oder Legu-
minosenmehl) mit Fleischbrithe oder Fleischextrakt. Zusatz
eines leicht verteilbaren oder I16slichen EiweiBpriparates,
etwa 20 g N.-Substanz enthaltend, z. B. LezithineiweiB8 oder
Riba. Nach Absetzen vom Feuer wird der fertigen Suppe
100 g Butter zugesetzt.

III Fitterung wie I
Niahrwert etwa 2900 Kalorien mit 85 g N.-Substanz. Fast

immer ausreichend, evtl. Menge und Néhrwert zu verringern.

B. Magenfistelerniihrung.

Gastrostomie indiziert bei linger Jauernder Undurch-
giingigkeit des Osophagus, bzw. Unméglichkeit, durch rektale
Ernahrung die Krifte einigermaflen hochzuhalten, vor allem
bei narblgen Stenosen des Osophagus, bei Carcinoma oeso-
phagi erst dann, wenn der Osophagus versagt.

Vorteil der Magenfistelernihrung, da dem Kranken fast
unbeschrankt Energietriager zugefiihrt werden kénnen und
daf er seinem Berufe nachgehen kann (bei rektaler Erndhrung
Bettruhe).

Zum Einbringen in den Magen jede fliissig-breiige Kost
geeignet. Anfangs 2 stiindlich 1 Mahlzeit, nicht tiber 250 ccm :
Milch, Sahne, verriihrte Eier, butterreiche Zerealien- und
Gemiisebreie, diinne Obstbreie ‘mit Milchzucker versetzt.
Nach 8—10 Tagen (wenn Fistel weit genug ist), wesentliche
Verstarkung der Kost, die moglichst kalorien- und eiweif3-
reich sein soll, jetzt auch feste Stoffe in fein brockliger Ver-
teilung, wie zerkriimeltes Brot, feingehacktes Fleisch, hart-
gekochte, feingewiegte Eier usf. 4 Mahlzeiten & 5—600 ccm. —
Bei normalem Magen Verdauungskraft wie beim Gesunden,
ist Magen in Mitleidenschaft gezogen, wie oft beim Carcinoma
oesophagi (Anaziditit, Subaziditit), darauf Riicksicht nehmen.

Das Nahrungsgemenge soll appetitlich und schmackhaft
sein, daher Gewiirze, angemessene Reizmittel (Fleischbriihe,
Extrakte, Kaffee, Tee, Alkoholika). Dem Kranken freizu-
stellen, schmackhafte Nahrungsmlttel zu kauen und davon
auszuspucken was nicht durch Osophaaus hindurchgeht
(Karzinomkranke machen davon wenig Gebrauch). — Die
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Patienten konnen auch alle festen Speisen erst griindlich kauen
und dann durch ein Gummirohr in den Magen spucken (nicht
unerliBlich).

C. Jejunalfistelernihrung.

Bei Unwegsamkeit des Magens oder des Magens und des
Osophagus Duodenostomie, meist aber Jejunostomie. Bei
solcher Fistel ist wegen lauglgel Beschaffenheit des Pankreas-
saftes die Umgebung schwerer von Ekzemen und Reiz-
erscheinungen freizuhalten als bei Magenfistel, die Fiitterung
miihseliger.

Erndihrungstechnik: Bei einiger Vorsicht konnen die Kran-
ken sehr bald jede verniinftig zusammengesetzte Kost ver-
tragen. Miindet die Fistel in eine der obersten Jejunalschlin-
gen, bleibt Resorption gut, da Pankreassaft und Galle dem
Speisebrei geniigend zuflieBen. Auf einmal nur wenig Nah-
rungsmasse verfiittern, anfangs 80—100 ccm, durch lang-
same Gewohnung auf 200—250 cem ansteigen (Gefahr des
Ringkrampfes des Darmes).

Speisezettel nach v. Eiselsberg (etwa 125 g
Eiweil und 2270 Kalorien):

6 Uhr: 300 g Milch, 1 Ei.

8 ,, desgl

10 ,, 300 g Milch, 2 EBL Nestlé, 1 Ei, 1 Teel. Somatose,
2 EBlL Ol

12 ,, 25 g starke Fleischbriithe, 1 Ei, 1 Teel. Somatose,
etwas Brei.

2 ,, 130 g Fleischbriihe, 1 Ei, 1 Teel. Tropon.

4+ ,, 300g Milch, 1 Ei, 1 EBL Nestlé, 1 Teel. Tropon.

6 ,, 300g Milch, 1 Ei, 1 Teel. Fersan.

8 ,, 150 g Fleischbriihe, 10 g Fleischtee. 1 Ei. etwas Brei.

10 ., 300g Milch, 1 Ei.

D. Duodenalsondenerniihrung.

Lazarus’sche Sonde (Mediz. Warenhaus in Berlin), David’-
sche Sonde (Firma Kohler, Halle a. S., Steinstr. 9).

Einfiihren der Sonde: Nachdem das eingespeichelte Ende
bis zur Zungenwurzel gefiihrt ist, verschluckt der Kranke die
Sonde zugleich mit etwas Wasser, am besten bei leerem Magen
und in sitzender Stellung. Bei groBer Reizbarkeit des Schlun-
des und Kehlkopfeingangs leichtes Kokainisieren. Weitere
Schluckbewegungen befordern das diinne, schmiegsame
Kautschukrohr in den Magen, wihrend des Schluckens sollen
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die Zihne die Sonde festhalten. Saugende und schmatzende
Bewegungen der Lippen regen die Speichelsekretion an und
l6sen dann automatisch Schlucken aus. Nachdem 50 cm
Schlauchlange die Zahnreihe passiert haben, legt sich Patient
auf die rechte Seite oder halbrechts, zu empfehlen, ein dickes
Kissen der rechten Hiifte unterzulegen. Jetzt schiebt er die
Sonde, sie langsam weiter einsaugend, noch 20 ¢m bis zu einer
angebrachten Marke weiter vor. Dauer dieses Einschiebens
10—15 Minuten. Sonde gleitet stets lings der Curvatura
major zu. Durchschnittlich dauert es 45 Minuten, bis Pylorus
das Sondenende erfafit und ins Duodenum hineinfiihrt.
Dauer verschieden, je nach Geschicklichkeit des Patienten,
ferner verkiirzt bei verstirkter Magenmotilitdt, schlaffem
Pylorus, namentlich bei Achylikern. Bei Neigung zu Pylorus-
krampf, wie dies bei Duodenalulkus charakteristisch, Papa-
verin 0,06 und Atropin 0,0005. AusflieBen von gallig gefirb-
tem, stark alkalischem Saft zeigt Erreichen des Duodenums
an. Alsdann Befestigung des Sondenendes durch Streifen
von Emplast. adhaesiv. am Mundwinkel oder hinterm Ohr.
VerschluB des freien Endes durch Klemme. Zum Einspritzen
jede gute Spritze geeignet.

Bei planméBiger Duodenalernihrung Sonde am besten
jeden Morgen niichtern eingelegt und abends vor der Nacht-
ruhe entfernt. Bisweilen kann sie tagelang liegen bleiben.
Herausziehen langsam, mit leichtem, ununterbrochenem Zuge.
nie stiirmisch und ruckweise.

Erndhrungstechnik: Nahrung fliissig, diinnbreiiger oder
simiger Konsistenz, auch feine, zarte Flocken (nicht iiber
1 mm dick) gehen durch die Sonde. Zum Einspritzen Spritze
von 150—200 ccm Inhalt mit Schraubenregulierung, Nahrung
langsam, rhythmisch in kleinen Mengen unter niedrigem Druck
einfliefen lassen (gemdB dem physiologischen Vorgange).
Leichtes fliissiges Material — Wasser, Fleischbrithe mit
klargelosten Bestandteilen, Milchkaffee, Wein usw. kann auch
durch Trichter in Sonde eingegossen werden, Schnelligkeit
des EinflieBens durch entsprechende Anderung der Hohen-
differenz regeln. Beim Stocken des EinflieBens nicht durch
starkes Pressen nachhelfen, rascher Wechsel von leichtem
Aspirieren und leichtem Druck erforderlich. Hilft das nicht,
einige Minuten warten (Ursache der Hemmung kann in
krampfhaftem Zusammenziehen der Muskulatur hinter
dem Bulbus duodeni, des absteigenden Duodenalastes oder
des oberen Jejunum liegen). Nach der Fiitterung etwas
reines Wasser, sodann etwas Luft nachspritzen zum Reinigen
der Sonde.
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Fitterung alle 2—3 Stunden. Anfangs 150—200 cem,
bald auf 250—300 ccm, wenn nétig auf 400—500 cem pro
Mahlzeit steigen. Einlaufszeit 4—5 Minutenyauf je 100 ccm.
weniger bei kleiner, mehr bei groBer Einzelmahlzeit.

Bekommlichkeit und Resorption: Proteolyse kann durch
Trypsin-Erepsinverdauung vollkommen sein, nur durch
iiberméfige Fiitterung mit gewissen Eiweifkorpern werden
durch Ausfall der Pepsin-HCl-Verdauung des Magens Unzutrig-
lichkeiten und schlechtere Resorption bedingt.

Fettverdauung im Magen bedeutungslos, Stirkeverdauung
im Munde weit zuriickstehend hinter Amylolyse im Duo-
denum und Jejunum, durch Pankreas- und Darmsaft auch
Disacharide (Rohr-, Milchzucker) gespalten. Zerkleinernde
und mischende Arbeit des Magens hat Kiiche zu iibernehmen,
ebenso die desinfizierende. Zu vermeiden ungekochtes Mate-
rial, die einzuspritzenden Fliissigkeiten sollen keimfrei sein
(es sei denn, daBl man den Darm mit gewissen Keimen be-
impfen will wie Bacill. acid. lactic., Hefepilzen u. a.).

Einhorn’sches Nihrgemisch: Bei 8 Einzelmahlzeiten 1600 g
Milch, 8 Eier, 120—240 g Milchzucker = 103 g Eiwei3, 96 g F.,
194—314 g Milchzucker. 2100—2600 Kalorien.

v. Noorden empfiehlt, tdglich 60g Zerealienmehl (z. B.
feinstgepulvertes Hafermehl) und 60g Butter oder 200g
Rahm (259, F.) mit der Milch zu verkochen oder die gleiche
Menge Hafer und Butter mit Fleischbriihe und geschlagenem
Ei als Suppe anzurichten: alsdann 6mal am Tage Milch,
2mal Hafergemisch. Auf diese Weise Zuwachs durch Hafer:
8,6 Eiweif}, 4,1 F., 39,8 Nfr. Extr. = 236 Kalorien, Zuwachs
durch Butter: 49 ¢ F. = 463 Kalorien, in Summa 700 Ka-
lorien.

ZweckmiBig auch aufgeschlossene, dextrinisierte Mehle
(Kindermehle), manchmal ein Teil des Milchzuckers durch
Malzzucker oder Soxhlet’s Nahrzucker ersetzbar (bei Stuhl-
tragheit Milchzucker). Zur EiweiBanreicherung Albumosen,
z. B. Riba. Vorteilhaft Friedenthal’sche staubférmige Ge-
miisepulver.

Durch Zusatz von HCl zum Nahrgemisch wird Pankreas-
sekretion angeregt (z. B. HCl zur Hafersuppe bis zur Kon-
zentration von etwa 0,29, nicht bei Diabetikern, da sonst
Vermehrung der Azidosis). Solches Gemisch sehr langsam
einspritzen, 250 ccm in 15 Minuten.

Recht zweckmifBig kiinstlich verdautes Fleisch: 50 ¢
feingehacktes, rohes oder gekochtes Fleisch mit 250 cem
einer 0,359, igen Pepsin-HCI-Losung in eine gut verschlossene
Flasche, die !/,—3 Stunden mittels Schiittelapparates in

Schlesinger, Arztl. Handbichlein. 12. Aufl. 3
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einem Bade von 38° C geschiittelt wird. Dann abfiltrieren
durch feines Haarsieb oder engmaschiges Seihtuch. Aziditit
bestimmen (mit, Probe von 10 ccm) und so viel Natr. bicarb.
zusetzen, daB die peptonisierte Fleischlosung auf 0,29, iger
HCI-Aziditat einsteht. Geniigend angewidrmt ist sie zur
Injektion fertig. Zusatz von etwas Siiwein zweckmiBig
(jedoch nicht so viel, dal es zum Ausfillen der Albumosen
kommt).

Indikationen der Duodenalernihrung: Nicht indiziert,
wenn durch gewohnliche Erndhrung ohne Schaden das vor-
gesteckte Erndhrungsziel erreichbar. Vielleicht anwendbar
zu Beginn einer Mastkur bei Dyspeps. nerv., Hysterie, Neur-
asthenie, Atonia ventriculi (psychotherapeutische Wirkung).

Halb natiirliche, halb Duodenalsondenernéhrung nur,
wenn erfahrungsgemafl Sonde so leicht einfiihrbar, dafl sie
ofter am Tage herausgenommen und wieder eingefiihrt werden
kann. Bedenklich, wiahrend des Liegens der Sonde Nahrung
auf natiirlichem Wege zu schlucken.

Mechanische Hindernisse beim Schlucken: Bei Schlund-
lahmung, schweren entziindlichen und schmerzhaften Er-
krankungen am Gaumen und an den Tonsillen, am Kehl-
kopf hat diinne, weiche Duodenalsonde Vorteile vor den
gewohnlichen Schlundsonden, ebenso bei Aortenaneurysmen
(Vorsicht bei Einfiihrung), die den Osophagus komprimieren.
In solchen Fillen Schlauch lange liegen lassen — evtl. tage-
lang '—, nicht erforderlich, ihn ins Duodenum gleiten zu
lassen (nur bis zum Magen, 40 cm lang).

Magenschonung: Léngere Zeit hindurch bei schmerz-
haften und entziindlichen Magenerkrankungen — Ulcus
ventriculi u. a. Gute Wirkung auch bei Ule. duodeni, weil
das weit vorgeschobene Sondenende den Inhalt unterhalb
des gewohnlichen Geschwiirsitzes ausstromen laft.

Schwere Appetitlosigkeit: Viele Fille von Hysterie,
Anorexia nervosa, depressive Psychosen, Nahrungsverweige-
rung der Irren und neurasthenische Phobien (EBangst).
Schlundsonde geniigt hier oft nicht, weil trotz normaler
Magenfunktion starke subjektive Beschwerden vorhanden
sind (Dyspepsia nervosa sine dyspepsia vera).

Unmittelbares Erbrechen: Ubergehung des itberreizbaren
Magens durch Duodenalernahrung sehr vorteilhaft.

E. Rektale Erniihrung.
Allgemeine Indikationen, wenn der Magen-, Mund-, Darm-
weg nicht gangbar 1st. Dahin gehoren mechanische Hinder-
nisse, wie schwere Entziindung der Rachenteile, des Kehl-
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kopteingangs, des Osophagus, Magenblutung, im Anschlu3
an Bauchoperationen verschiedener Art, um hochgelegene
Teile des Darmkanals zu schonen. Ferner unstillbares Er-
brechen, schwerste Anorexia, Nahrungsverweigerung. Manch-
mal nur rektale Ernihrung, andere Male als Unterstiitzung
der Mundernihrung qualitativ und quantitativ. Immer nur
Notbehelf.

Kontraindikationen: Alle Reizzustinde des Rektum,
der Flexura sigmoidea, des unteren, mittleren und ganzen
Dickdarms (auch entziindliche Hamorrhoidalknoten). Bei
richtig ausgefithrten Nahrklistieren kommt es oft zu solchen
Reizzustinden, dann sofort abbrechen.

Resorption: Nahrklistiere flieBen etwa 10—20 cm ober-
halb des Schliefmuskels aus der Hohlsonde aus; die einge-
spritzte Fliissigkeit verteilt sich durch den ganzen Dickdarm,
falls feste Kotmassen oder sonstige Hindernisse nicht vor-
handen.

Wasser und Salze: Fast restlos resorbiert, bis zu 11/, Ltr.
physiol. NaCl-Lésung binnen 24 Stunden. Ebenso Jodkali
vortrefflich resorbiert. P in organischer Bindung recht gut
resorbiert.

Eiweif: Natives Eiweifl oder ihm nahestehende Priparate
auszuschlieflen, so Suce. carn. expr., Eier, Milch, Blut, Kasein-
praparate, vegetabilische EiweiBkorper.

Albumosen und Peptone weit giinstiger (wahrscheinlich
im Unterdarm durch Erepsin zu Peptiden und Polypeptiden
abgebaut)?l).

Gelatine: Hauptsichlich bei blutenden Magengeschwiiren
zur Beeinflussung der Blutung. Gute Resorption. Gelatine-
klistier mit 10,0 : 150 Wasser beginnen (H. Strauf).

Aminogemische: Gute Resorption. Albumosenpriparate
haben Vorzug der Billigkeit.

Kohlenhydrate:

a) Am ylum: Durch Kochen verkleistert, 1a8t sich nur
wenig einbringen (bei 6—79; ist Abkochung so fest, daB sie
ungeeignet zum Klysma). Nach Leube 50—100g Roh-
starke mit 300 ccem Wasser ausspritzen, wird vom Darm sehr
gut vertragen. Gleichwohl dies Verfahren in der Praxis
nicht beliebt. Empfohlen, Zucker-, Pepton- und sonstigen
Nahrklistieren etwa 4—5 ¢ feines Mehl zuzusetzen, weil sie
den Darm weniger reizen.

1) Es gelangen ansehnliche Mengen von XN.-Subst. zur Re<orption.
v. Noorden bevorzugt Riba, Ribamalz nicht zu empfehlen, da Malzzucker
fur den Dickdarm vieler schiidlichen Reiz ausubt. Besser kleinere oder
grofBere Mengen anderer Zuckerarten dem Albumosenpraparat zusetzen.

3*
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b) De x t rin: Kolloider Koérper (wie rohe und gekochte
Stirke), gut resorbierbar, geht durch die diastatischen Krifte
des Darmes in diffusible, kristalloide Di- und Monosaccharide
iiber, reizt den Darm weniger als Zucker. Nach A. Schmidt
20% ige Dextrinlosung, Einzelklistier 250 ccm = 50 g Dex-
trin, pro die 3 Einzelklistiere, also maximal 150 g, gewdhn-
lich geniigen 100g. Noch besser Tropfklistiere mit 159,
Dextrin (Wernitz), ergeben in 24 Stunden 180 g Zufuhr (da
man 1200 ccm Tropfklistier, einlaufen lassen kann).

Dextrinisierte Kindermehle (Theinhardt’s Kindernahrung,
Kufeke-Mehl) reizen den Darm mehr, sind aber leichter er-
haltlich. ;

¢) Zu c ker: Sehr gute Resorption. Am gebrauchlichsten
Traubenzucker, Rohr- und Milchzucker (Disaccharide) vor
etwaiger Resorption in Monosaccharide gespalten (Dextrose
-+ Lavulose, bzw. Dextrose 4 Galaktose). In der Regel
tritt nach Zuckerklistieren kein Zucker in Urin iiber, auch
nicht bei Diabetes (s. Diab. mellit.). Man wihlt die Zucker-
art, die am besten vertragen wird, am wenigsten Gérungs-
und Reizerscheinungen macht, und von der man am meisten
geben kann.

Nach Versuchen von A. v. Halasz:

Dextrose: Gut resorbiert und gut vertragen.

Lavulose: Gut resorbiert, aber schlecht vertragen.

Laktose: Schlecht resorbiert, aber gut vertragen.

Rohrzucker: Weniger gut resorbiert und erheblich schlech-
ter vertragen als Dextrose.

Maltose: Erheblich schlechter resorbiert und schlechter
vertragen als Dextrose.

In praxi fiir alle Zuckerarten 109 ige Losung obere Grenze,
bei 2 Klistieren & 250—300 cem = 50—60 g, bei 2 Klistieren
= 75—90 g Sacharum. Traubenzucker meist 8 —109,, hohere
Konzentration, 15—209,, weil hypertonisch, reizt den Darm
(wasserige Stiihle), nur anwendbar, wenn man nur mit 1 bis
2 Tagen Nahrklysma rechnet. Sehr oft nicht iiber 6—179%
hinausgehen. Mit Tropfklistieren (1200—2000 cem Fliissig-
keit pro die) erreicht man nicht viel Besseres, da Konzentra-
tion 5,2—5,49, nicht iibersteigen darf.

Zu empfehlen Zusatz von Alkohol, nicht diber 39
(v. Noorden). :

Fett: Aut Resorption betrichtlicher Fettmengen nicht zu
rechnen. Im allgemeinen Pankreatin-Fettgemische am besten,
jedoch auch dann noch sehr unvollkommene Resorption.
Eidotter besser als Milch ausgenutzt und als emulgiertes Ol,
dann Rahm-Pankreatingemisch. v. Noorden empfiehlt Ei-
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dotter in Rahm, weil mit jenem Peptone und Dextrin besser
mischbar.

Alkohol: Wird, hoch in den Darm gebracht, restlos resor-
biert, 39,ige Konzentration. Nur in starker Verdiinnung
die Resorption fordernd, in starker Konzentration (4—109,)
hemmend. Man kann Alkohol jeder Art dem Nihrgemisch
zufiigen.

Einen EinfluB auf die Abscheidung von HCl im Magen
hat nur der Alkohol — selbst in kleinsten Mengen —, wirkt
aber nicht safttreibend auf die anderen Driisen ein (L. Metz-
ger), daher aus Nihrklistieren fortzulassen in allen Zustin-
den, in denen HCI-Abscheidung im Magen unerwiinscht ist.

Zusammensetzung wund Ndhrwert von  Ndihrklistieren
(v. Noorden):

1. Echte EiweiBkorper ausschalten (also auch Milch
und Eier).

2. Albumosen- und Peptongemische haben sich bewé#hrt.
Ginstig Néhrstoff-Heyden, Pepton-Witte, namentlich Riba.

3. Peptidgemische haben sich bew&ihrt (Hapan, Erepton),
auch Milch, die durch mindestens 24 stiindige Behandlung
mit verlaBlichen Pankreaspriparaten vorverdaut ist.

4. Kohlenhydrate: In erster Linie Dextrin, dann Dextrose.

5. Fett: Am besten feinverteilter Eidotter mit 19 iger
Sodalosung und wirksamem Pankreaspraparat vorbehandelt
(s. oben).

6. Alkohol: Bis zu 39, (s. oben).

7. Néahrklistiere sollen moglichst isotonische Konzen-
tration haben: d.1i. bei Zucker 59ige Losung. Kolloidale Sub-
stanzen, wie Peptone, Dextrin, ferner Fett bediirfen Zusatz
von 0,859, NaCl.

Verabfolgbare Nihrstoffmengen: Tropf- oder Dauernéhr-
klistiere scheinen bessere Resorption zu geben.

Zahl der Klistiere: 2 pro die & 300 cem (3 pro die & 250 cem
werden kaum 3—4 Tage vertragen, manchmal nur 1—2 Tage),
oft nur 1 Klysma pro die zweckmaBig.

Beispiele der Zusammensetzung von N dhrklistieren (v. Noor-
den):

Gehalt Voraussichtliche
. m zwei Klistieren: Resorption:
Riba . . . . . 30g N.-Substanz 57g N.-Substanz 40 g
Dextrin . . .50g Kh. . . . 100g Kh. ., . 90g¢g
Alkohol . . . 9g TFett . . . 15g Fett . . . 10g
1Y/, Eidotter 22,3g Alkohol . . 18g Alkohol . 18¢g
NaCl . .. 20¢g 910 Kalorien 750 Kalorien

Wasser . . 300g
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Oft zweckmiBig, mit Riicksicht auf den Darm N.-Sub-
stanzen und Kh. voneinander zu trennen. Dabei Verzicht
auf Eidotter, stirkere.Konzentration einerseits der N.-Triger,
andererseits des Dextrin.

1. Klistier: Gehalt: V"lﬁ‘;ﬁfg‘lﬁ‘iﬁ“e
Riba . . . . . 60g N.-Substanz 57g N.-Substanz 40 g
Alkohol . . . 9g Alkohol . . 9g Kh. .9¢g
Wasser . . . 300g 297 Kalorien Alkohol . . 18¢
NaCl . .. 25g 660 Kalorien

II. Klstier:

Dextrin . . 100g Xh. . . . 100g
Alkohol . . . 9g Alkohol . . 9¢g

NaCl . . . 25¢g 473 Kalorien

Wasser . . . 300g ;n Summa 770 Kalorien

Bemerkung: Die Kalorien decken den Bedarf bei
kranken, schlechten Erndhrungszustinden hdochstens zu
1/;—2/s. Vollerndhrung unmoglich.

Nahrklysma nach K. Brandenburg: 20 g
Witte-Pepton, 1 g NaCl, 200 g Wasser = ca. 17g N.-Substanz
und 70 Kalorien, auf 300 cem berechnet: 26 g N.-Substanz
und 106 Kalorien. Resorbierbar etwa 809,. Oder 20g
Erepton, Malzzucker 20 g, 200 g Wasser = 148 Kalorien, auf
300 cem berechnet 212 Kalorien (Malzzucker nach v. Noorden
bedenklich).

Ndahrklysma nach Jacobsohn-Rewald:
12,5 ¢ Erepton, 250 g Wasser = etwa 10g N.-Substanz =
40 Kalorien, auf 300 ccm berechnet 15g Erepton it 12 ¢
N.-Substanz und 49 Kalorien. Resorption des Ereptons
zwischen 60 und 809,

Von anderen Seiten werden empfohlen:

v. Mering-Bial: Gehalt Voraussichtliche
mn zwei Klistieren: Resorption:
Witte-Pepton . . 30g N.-Substanz 53 g N.-Substanz 42 g
Sacch. lact. . . 30g Kh. . .  60g Kh. . . . 5¢
Alcoh. absol. . . 30g Alkohol . . 60g Alkohol . . 60g

Tect. Opii simpl. Guttae 7 883 Kalorien 820 Kalorien
Wasser . . . .300g

A. Schmidt:
Nihrstoff-Heyden 44 g N.-Substanz 39g N.-Substanz 31 g
Dextrin . . . . 60g Kh. ., 120g Kh. ., 1llg
NaCl . . . .. 2,7g "~ 664 Kalorien 582 Kalorien

Wasser . . . .300¢g
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C. A. Ewald:

Weizenmehl . . 40g N.-Substanz 43g N.-Substanz 26 ¢
Milech . . . . . 150g Kh. . . .94g Kh. . . . 66¢g
Zwei Eier . . . 90g Fett . . . 32g Fett . . . 12¢g
Dextrose . . . . 10g (Alkohol 714g) (Alkohol .14¢g)
NaCl . . . .. 32 Kalorien ohne Kalorien ohne
Rotwein . . . . 1002 Wein 860, Wein 490,
Kalorien mit Kalorien mit
Wein 957 Wein 590
J. Boas;
Mileh . . . .. 300 g N.-Substanz 37 g N.-Substanz 23 g
21/, Eidotter . . 39g Kh. . . .34g Kh. . . . 28¢
Rotwein . . . . 20g Fett . . . 46g Fett . . . 12¢
Kraftmehl . . . 5g Alkohol . . 3g Alkohol . .. 3¢g
NaCl . . ... 3g 560 Kalorien 342 Kalorien
Leube: '

I. Peptonmilchklistier: In Summa:
Mileh . . . . . 300 g N.-Substanz 76 g N.-Substanz 60 g
Pepton-Witte . . 75¢ Kh. . . . 14g Kh. . . . 66¢

Fett . . .10g Fett . . . 6g

462 Kalorien 372 Kalorien
II. Zuckerklistier:
Traubenzucker . 60g Kh. . . . 60g
Wasser . . . .300g 245 Kalorien

Unter einfachen Verhiltnissen soll man in erster Lime
zu Kohlenhydraten greifen, weil man davon mehr zur Resorp-
tion bringt als von N.-Substanzen.

Dauer- (Tropfen) Klistiere (v. Noorden):

Dextrin . . . .150¢g Dextrin . , . .150¢
NaCl . . ... 7g Riba . . . . . 50 g
Alkohol . . . . 30g oder NaCl . . . .. 7e
Wasser . . . . 1Ltr. e Alkohol . . . . 30g

825 Kalorien Wasser . . . . 1Ltr.

1030 Kalorien

Dabei keine Reizwirkung beobachtet, mittlere Tagesmenge
1200 cem, Maximum 1650 ccm. Nicht linger als 3 Tage davon
Gebrauch machen.

Zusatz von Tinctura Opii: Auf jedes Einzelklistier 5 Trop-
fen, bei Dauerklistieren nach erfolgter Darmspiilung Mikro-
klysma: Tet. Opii Guttar. 8, Aq. 10.0. Das Eintriufeln des
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Niahrklysma beginnt 1/, Stunde spéter, zu je 1 Ltr. desselben
10 Tropfen Tect. Opii zugefiigt. (Meist dann der Kot durch
Reinigungsklistier zu holen).

Zusatz von Desinficientia: Bei Zuckerklistieren 19/,
Thymol.

Technik der Ndihrklistiere:

1. Einzelklistiere:

a) Dem ersten Nahrklistier mindestens 1 Stunde vorher
Reinigungsklistier von 3/, bis 1 Ltr vorausschicken. Oft lan-
geres Warten nétig, da bei manchen der Darm nach gréBieren
Einldufen noch 1—2 Stunden reizbar. Ob vor dem abend-
lichen Nahrklysma neue Spiilung notwendig, hingt von der
Erfahrung am Einzelfall ab. v. Noorden hilt bei den eiweif-
pepton- und fetthaltigen Klistieren taglich 2 Spiilungen rat-
sam, bei den Kh.-Alkoholklistieren geniigt meist eine.

b) Menge der Einzelklistiere nicht tiber 250-—300 ccm
(s. oben).

¢) In der Regel 2 Klistiere pro die (s. oben).

d) Nach Applikation des Klysma sollen Patienten min-
destens 2 Stunden ruhig liegen und etwaigen Stuhlgang zu
unterdriicken suchen (meist sind sie dauernd bettligerig).

f) Zusatz von 5—8 Tropfen Tect. Opii zum Klysma. Besser
20—30 Minuten vorher Mikroklysma.

2. Dauerklistiere: Stéren das Behagen bettlige-
riger Kranken weniger als zweimal tégl. Einzelklistiere mit
vorhergehenden  Spiilungen.  Tropfklistierapparat  von
H. StrauB. Es genugt aber einfacher Irrigator, bei Kklarer
Losung etwa 75 cm, bei schwerer flieBbarer etwa 120 cm
iber dem Lager anzubringen. Der den Irrigator mit dem
8—10cm hoch eingefithrten Nélaton-Katheter verbindende
Schlauch muB ein mit drehbarem Hahn versehenes Zwischen-
stiick tragen. Fliissigkeit durch Umwickeln mit heiBen Tiichern
vor Abkiihlung schiitzen, Hahn so zu stellen, daf in 10 Se-
kunden 12—15 Tropfen abflieBen (hochstens 20), d. i. pro
Stunde 300—360 ccm. Nach je 2 Stunden ZufluB auf 30 bis
60 Minuten abbrechen (Katheter verbleibt wiahrend dessen
im Darm).

Bedeutung der Rektalernihrung: Stets nur kiimmerlicher
Notbehelf. Bei Freisein der oberen Wege, oder wenn sie keiner
Schonung bediirfen, Duodenalsonde vorzuziehen. Linger
als 10—12 Tage Erndhrung durch Néhrklysma ohne schwere
Gefihrdung des Kranken nicht durchzufiihren, dann evtl.
Gastrostomie oder Jejunostomie.
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F. Die parenterale Erniihrung.

a) Subkutane Injektion von Eiweifkirpern: EiweiBkorper
sind zur subkutanen Injektion nicht geeignet.

b) Subkutane Fettinjektion: Ebenfalls nicht anwendbar.

c) Subkutane wund intravendse Zuckerernihrung: Nur
Monosaccharide verwendbar, d. i. Dextrose (Traubenzucker)
und Lévulose oder ihre Mischung, Invertzucker. In der Regel
Dextrose, die nicht iiberall chemisch rein erhaltlich: Dextrose-
tabletten Merck & 5,0 sind chemisch rein. Bei Injektion von
100 g Dextrose Zucker im Urin (2—79, v. Noorden), von
30—60 g, Urin zuckerfrei. Bei Anwendung von Livulose
mehr Zucker im Urin als bei Traubenzucker, v. Noorden
braucht Léavulose nur bei Diabetikern.

Invertzucker in steriler Form als Kalarose: Packung I
enthélt 135 ccm Invertzuckersirup mit 100 g Invertzucker,
mit Aq. sterilis, bis zur gewiinschten Konzentration ver-
diinnen.

Konzentration: Wenn zu hoch, schmerzen Dextrose-
injektionen. Bei intravendser Injektion mit 59 iger Losung
beginnen (Kausch), nach Bedarf Steigerung bis zu 8—109,
nicht hoher. Bei subkutaner Injektion mit 29, beginnen,
dann Steigerung bis zu 59, nicht hoéher. 29[ ige Losung
i Ag. dest., weil stark hypotonisch mit physiol. NaC]-Losung
herstellen, bei 59, kein Zusatz von NaCl nétig (Isotonie bei
5,4%). v. Noorden empfiehlt die 59 ige Losung, weil 29
zu geringen Nahrwert hat.

Die sorgsam filtrierte, mit Aq. dest. hergestellte Losung
aufkochen und dann noch mindestens 2 Stunden in strémen-
dem Dampfe sterilisieren. Will man gebrauchsfertige Losung
bereit halten, so bringt man sie in- Literflaschen unter, die
keimsicher verschlossen an 3 nacheinanderfolgenden Tagen
nach vorausgegangener Wiedererhitzung je 2 Stunden lang
stromendem Dampf von 100° C ausgesetzt werden. Langeres
Aufbewahren unzweckmafBig.

Subkutane oder intravenose Injektion ? Technisch beide
Verfahren nicht schwierig, manches spricht fiir intravendose
Injektion. Temperatur in beiden Fillen = Korperwirme,
langsames Einstrémen. In 1 Minute bei intravenoser 35 bis
40 cem, bhei subkutaner Injektion 80—100 ccm.

Subkutan lassen sich bequem an einer Stelle (Ober-
schenkel- oder Bauchhaut) 500 ccm einbringen. Nadelspitze
genau zwischen Unterhautfettgewebe und Faszie liegend,
dann bei 59, iger Losung keine Schmerzhaftigkeit (auch nach
der Injektion nicht), bei sehr empfindlichen Patienten Zu-
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satz von 0,25 Novokain. Man kann an einem Tage bis zu
2 Ltr. injizieren, je 1 Ltr. morgens und abends, je 500 ccm
an einer Stelle (v. Noorden). Die Methode ist ein bequemes
und niitzliches Hilfsmittel bei dringender Not, langer als 4 Tage
nicht durchsetzbar.

Intravenos bequem 1000 cem auf einmal injizieren.
einfacher Venenstich wie bei Salvarsaninjektion. Bei Kol-
lapszustinden infolge chirurgischer Operationen, sowie bei
Koma diabeticum Vene durch Schnitt freilegen. Venen-
schnitt 146t sich beliebig oft wiederholen. Bei giinstigen
Venenverhaltnissen kann man bald diese, bald jene Stelle
auswahlend, tédglich 2 Infusionen & 1 Ltr. machen und so
100—200 g Traubenzucker einbringen — 410—820 Kalorien.
Man kann dies lingere Tage fortsetzen, obwohl Harnzucker-
menge deutlich ansteigt. v. Noorden gibt einmal pro die
1 Ltr. Infusion, beginnend mit 59,, spiter 109, (in einem
Falle 8 Tage lang).

Infusionsfie ber: Bei subkutanen und intravendsen
Infusionen bisweilen jaher Temperaturanstieg. Harmlos,
braucht sich bei erneuter Infusion nicht zu wiederholen:
Kochsalz-, Zucker-, Wasserfehlerfieber. Prophylaxe: Beson-
ders sorgfiltiges Sterilisieren und Destillieren des Wassers,
Beniitzung chemisch reinen Traubenzuckers. Das Fieber macht
auf den Kranken und dessen Umgebung beunruhigenden Ein-
druck, so daB weitere Infusionen meist zu unterlassen sind.

Intravendse Infusionen beldstigen den Kranken weniger
als subkutane.

Indikationen der subkutanen wund intravenésen Zucker-
erndghrung: Vollernihrung auf diese Weise unmoglich, zu
empfehlen als wertvolle Ergianzung neben der Rektalernihrung.

Im chirurgischen und gynakologischen Operationssaal
und bei NacHhehandlung Operierter intravendse Dextrose-
infusion anstatt der frither iiblichen NaCl-Infusionen. Bei
Bedarf Zusatz von 4—8 Tropfen einer 1%/, igen Suprarenin-
16sung auf 1 Ltr. Wasser.

Ebenso bei Cholera (mit Zusatz von Suprarenin).

Bei Anurie wie im Anschluf3 von Aderlassen bei Urdmie:
1000—1500 g 59, ige Traubenzuckerl6sung.

Zur Stillung innerer Blutungen intravendse Infusion
hypertonischer Zuckerlosungen (209) anstatt der friiher iib-
lichen hypertonischen NaCl-Losung (E. Schreiber):

250 ccem Dextroselosung, 8—209,, gewdohnlich 159, bei
Erniahrungsstorungen des Herzmuskels, besonders bei Kran-
ken mit Stenokardie. 2—3mal wochentlich eine Infusion
(Th. Budinger). .
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Bei Diabetikern im komatosen und prikomatésen Zu-
stande Infusionen von Léavuloselosung (s. Diab. mellit.).

d) Mineralsalzinfusionen.: 0,85%ige Na(l-Losung durch
subkutane oder intravenose Infusion. Kann auch durch
rektale Zufuhr, namentlich Tropfklistier zugefiihrt werden,
jedoch reicht Aufnahmefihigkeit des Unterdarms nicht
immer aus, so da neben Pepton peptid und Zuckerklysma
noch Unterhautzellge“ ebe und Blutbahn in Anspruch zu
nehmen sind.

Manchmal ratsamer, isotonische Wasser- durch isotonische
Dextroselosung zu ersetzen.

Oft sehr schnelles Eingreifen notwendig und schnelles
Auffiillen der Blutbahn, z. B. bei Kollapszustéinden. Andere
Male besteht Unbrauchbarkeit des oralen wund rektalen
Weges, z. B. bei Cholera und bei schweren Formen von
Gastroenteritis akut infektiGsen oder toxischen Ursprungs.

Auch bei NaCl-Infusionen gelegentlich Fieber, nicht so
hiufig wie Trauben- und namentlich Milchzuckerfieber.
Gleichzeitige Erndhrung mit Pflanzenkost empfohlen.

Loewi Tit Ringerlssung (9.0 NaCl, 0,2 Caclz, 0,1 Natr.
bicarb. in 1 Ltr. Wasser) mit W eﬂlassung des seiner Ansicht
unwesentlichen Natr. bic., bei der es viel seltener zum Fieber
kommt.

Sogenanntes , kiinstliches Serum®, ist ein Gemisch ver-
schiedener Salze 1n annihernd isotonischer Gesamtkonzen-
tration, teils mit, teils ohne Zusatz von etwas Dextrose
(0,1—0,29, = Blutgehalt an Zucker), ohne Bedeutung.

VI. Getreid_e und Kornerfriichte.

Brotsorten und Gebicke.

Feineres Weizenbrot: 33,66 W., 6,81 N., 0,54 F., 2,01
Zucker, 55,79 Nfr. Extr., 0,31 Rohfaser, 0,88 A. 100 g = 270 Ka-
lorien.

Feiner Weizenzwieback: 1,18 W., 13,31 N., 3,18 I*,, 7,12
Zucker, 73,96 sonstige Nfr. Extr., 0.25 Rohfaser, 1,00 A.
100 g = 416 Kalorien.

Keks: 9,60 W., 11,00 N., 4,60 F.. 73.30 Nfr. Extr., 1,50 A.
100 g = 388 Kalorien.

Deutsche Biskuits: 10.07 W., 11.93 N., 7,47 F., 36.38
Zucker, 32.29 sonstige Nfr. Extr.. 0,75 Rohfaser, 1,14 A.
100 g = 398 Kalorien.

Makkaroni, Nudeln: 11.89 W', 10,88 N., 0,62 F., 75.55 Nfr.
Extr., 0,42 Rohfaser, 0,64 A. 100 ¢ = — 360 Kalorien.
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Roggenbrot: 39,70 W., 6,43 N., 1,14 F. Y251 Zucker,
47,93 sonstige Nfr. Extr., 0,80 Rohfaser, 1,49 A. 100g =
244 Kalorien.

Pumpernickel: 42,22 W, 7,16 N., 1,30 F., 3,28 Zucker,
43,16 sonstige Nfr. Extr., 1,48 Rohfaser, 1,40 A. 100g
= 232 Kalorien.

Haferbrot (Haferzwieback): 9,98 W., 8,58 N., 10,40 F.,
11,03 Zucker, 55,65 Nfr. Extr., 2,42 Rohfaser, 1,94 A. 100g
= 405 Kalorien.

Aleuronatbrot s. b. Diabetes mellitus.

Weiles (Weizen-) Brot wird weit besser ausgenutzt
als das aus Roggenmehl allein oder mit Zusatz von Weizen-
mehl gebackene siuerliche Graubrot, welches wegen seines
hoheren Zellulosegehaltes im Darm leicht in saure Gérung
iibergeht und h&ufigere Entleerungen herbeifiihrt. Ein dem
aus feinstem (zellulosearmen) Weizenmehl bereiteten WeiB-
brot zu vergleichendes Roggenbrot 148t sich nicht herstellen.
Ganz altes (durch Wasserverlust ausgetrocknetes) Brot ist
schwer verdaulich, altbackenes dagegen viel leichter verdau-
lich, frisches wohlschmeckender, Appetit anregend, nur
dann leicht verdaulich, wofern es sehr gut zerkaut wird.

Rosten des Brotes (Toast) erhoht seine Verdaulichkeit;
die aus Weizen hergestellten Gebicke, wie feiner Zwieback
(Friedrichsdorfer Zwieback u. a., in Blechbiichsen aufbewahrt,
monatelang haltbar), Keks (Haferkeks, Weibezahn’s), Biskuits,
Makkaroni (Knorr’s u. a.) sind gleichfalls leicht verdaulich:
sehr empfehlenswert das in Stangenform gebackene, viel
Rinde enthaltende Weizenbrot (fiir Magenkranke).

Am schlechtesten ausgenutzt werden die aus Schrot
(Mehl und Kleie) hergestellten Brote, wie das Grahambrot
(aus Weizenschrot ohne Gérung bereitet), der Pumpernickel
und das Kommifbrot (aus Roggenschrot bereitet); sie regen
durch den Gehalt an unverdaulicher Zellulose die Darm-
peristaltik an, daher zeitweiliger GenuBl von 2—3 Stiick
(Y4—*/, Pfund) pro die bei Obstipation (wirkt blihend).

Giinstig auf die Peristaltik wirkt auch Rademann’s D-K-
Brot, welches die Kleie in besonders priaparierter Form ent-
h&lt und nicht blaht.

Ebenso Simonsbrot, welches aus dem vorher gemilzten,
vollen Getreidekorn (nicht aus Mehl) hergestellt wird. Sehr
wohlschmeckend, hilt sich lange frisch. In einem kiihlen,
trockenen, luftigen Raume (nicht in Blechkasten oder ge-
schlossenen Schrinken) aufbewahren.

Kriegsbrot: Hergestellt aus Roggen, der bis zu 949, ver-
mahlen ist (im Frieden meist nur bis 759)) mit Zusatz von
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10—209, Kartoffelwalzmehl (zur Streckung des Roggens), nach
Klopfer Zusatz eines Kartoffelerzeugnisses, dem der grofte
Teil des Wassers durch warme Luft (nicht {iber 60° () ent-
zogen ist, und das sdmtliche Trockensubstanz der Kartoffel
unverdndert enthilt, nicht iiber 109

Kilopfer's Vollkornfeinbrot: Hergestellt durch eigene Methode
des Vermahlens, bei welcher der innere Kern des Roggen-
korns moglichst ,,griffig* (grieBig) vermahlen wird, das
#uflere Kleberzellengewebe der Randschicht mechanisch
weitgehend zertriimmert wird. Zu Verlust gelangt nur die
duBerste, diinne Haut, etwa 39, des Korns. Ausniitzung soi-
chen Brotes wie, die femen Roggenbrotes (v. Noorden und
J. Fischer).

Blutbrot (,,Blockbrot*, ,,Eiweiflbrot*‘): Zusatz son Bilut
zum Brotteig, Anreicherung des Brotes mit Eiwei$}, 9,8—10,59,,
Dunkle, schwirzliche Farbe, Geschmack wie gew shnliches
Brot. — Hofmeister 1aBt 10 Teile Blutmehl auf 100 Teile
Kartoffelmischmehl zusetzen oder 25 :500; EiweiBgehalt
8,94 bzw. 7,1 (gegen etwas iiber 49, beim Kriegsbrot). Grau-
braune oder braune Farbe, schone dunkelbraune Rinde.
Guter Geschmack, sattigt.

Lupinenbrot: Aus 80 Teilen Roggen und 20 Teilen Lupinen-
mehl hergestellt. Gut bekémmlich, Ausniitzung der Protein-
stoffe der Lupinen besser als des Klebereiweifies des Roggens
(Alken). Enthilt 9,429, Eiweil (Brot aus reinem Roggen-
mehl 5,239,). Geschmack leicht bitter, deshalb Lupinenbrot
von manchen verschmiht, etwas teigige Konsistenz.

Anmerkung: Lupinenmehl, gut entbittert (sonst
giftig), hergestellt von Breslauer’ Luplnen-V erwertungs- Ge-
sellschaft: 5—149, Zellulose, Hemizellulose, 4,6—79, Fett,
56—639, Eiweil}, geringe Mengen Extraktivstoffe und ‘andere
wenigen Kohlenhydrate.

Haferbrot: Wegen seines geringen wlepergenastes nicht so
locker wie Weizen- oder Roggenbrot.

Sehr zu empfehlen Haferkeks (Hohenlohe'sche usw.).
schmackhaft und leicht verdaulich.

Gerstenmeh! zubereitet (Knorr’sches, Hohenfohe’sches):
Knorr’sches: 10,9 W., 7,9 N.. 1,44 F., 77,5 Nfr. Extr., 1,1 F..
1,04 A. 100 g = 360 Kalorien.

Hafermehl, zubereitet, einschlieBlich Hafergriitze (Weibe-
zahn’sches, Knorr’sches, Hohenlohe’sches): Knorr: 9.4 W..
11,1 N., 73,6 Nir. Extr., 5.1 F., 0,7 A. 100 g = 395 Kalorien.
Weibezahn: 10,3 W., 10,6 N., 71 Nfr. Extr.. 7.1 F., 0.9 A.
100 g = 401 Kalorien.



46 Diidtetische Verordnungen.

Feinstes Weizenmehl: 12,63 V., 10,68 X., 1.13 F., 74,69
Nfr. Extr., 0,30 Rohfaser, 0,52 A. 100g = 361 Kalorien.

Aleuronatmehle, Klebermehle: 7,4 W., 79,8 N., 2,9 F..
8,6 Nfr. Extr., 0,3 Rohfaser, 1,1 A. 100g = 390 Kalorien.

Roborat: 10,6 W., 79,2 N., 4,1 F., 4,4 Nir. Extr., 1,3 A.
100 g = 381 Kalorien.

Reis: 13,17 W., 8,13 N.. 1,29 F., 75,50 Nfr. Extr., 0,88 Roh-
faser, 1,03 A. 100 g = 355 Kalorien.

WeizengrieB: 13,05 W., 9.43 N., 0,94 F., 75,92 Nfr. Extr.,
0,21 Robhfaser, 0,40 A. 100 g = 358 Kalorien.

Kufeke’s Kindermehl: 8,4 W., 13,2N., 1,7 F., 23,7 in kal-
tem Wasser 16sliche, 50,2 in Wasser unlosliche Nfr. Extr..
0,6 Rohfaser, 2,2 A. 100 g = 375 Kalorien.

Kindermehl Klopfer: 7,2 W., 27,8 N., 2,6 F., 56,4 in Wasser
I6sliche, 2,7 unlgsliche Nfr. Extr., 0,8 Rohfaser, 2,4 A. 100 ¢
= 396 Kalorien.

Kindermehl Dr. Stelzer: 7,0 W., 10,3 N., 4,4 F., 51,4 in
Wasser l6sliche, 24,5 unlésliche Nfr. Extr., 0,3 Rohfaser, 2,4 A.
100 g = 392 Kalorien. .

Rademann’s Kindermehl: 5,6 W., 14,1 N., 5,6 F.. 17,2 1n
Wasser losliche und 52,7 in Wasser unlosliche Nfr. Extr..
0,7 Rohfaser, 3,9 A. 100 g = 401 Kalorien.

Reismehl, zubereitet (Knorr’sches, Hohenlohe’sches):
12,29 W., 7,39 N., 0,69 F., 78,95 Nfr. Extr., 0,10 Rohfaser,
0,58 A. 100 g = 360 Kalorien. .

Reismehl (Knorr): 12,8 W., 6,9 N, 78,8 Nir. Extr., 5,1 F..
0,07 A. 100 g = 399 Kalorien.

Maismehl (Mondamin, Maizena): Knorr’s Maismehl:
11,6 W., 24 N, 0,2 F., 85,6 Nfr. Extr.,, 0,2 A. 100g =
363 Kalorien. — Maizena: 14,3 W., 1,6 N., 83,0 Nfr. Extr.,
0,0 F., 0,8 A. 100 g = 347 Kalorien.

Arrowroot, Tapioka: 16,5 W., 0,9 N., 0,0 F., 84,4 Nfr.
Extr., 0,2 A. 100 g = 342 Kalorien.

Tapioka (Knorr): 7,9 W., 0 N., 91,9 Nfr. Extr., 0 F., 0,2 A.
100 g = 377 Kalorien.

Materna (Klopfer): 10,79 W., 5,86 N. (als Eiwei3 berech-
net 36,6), 9,98 F., 1,39 Lezithin, Zuckerarten -+ Dextrin 12,34,
starkeartige Stoffe 5,54, 5,14 A. (NaCl 0, Phosphorsiure
0,95). 100 g = 360—370 Kalorien.

Kastanienmehl: 9,2 W., 2,8 N., 75,8 Nfr. Extr., 3,4 F.,
2,4 A. 100 g = 354 Kalorien.

Bananenmehl: 11,6 W., 3,5 N., 80,0 Nfr. Extr., 0,9 F.,
2,8 A. 100 g = 351 Kalorien.

Gerstenmalzextrakt: 25, 58 W., 3,60 N.. 69,76 Nir. Extr.,
1,06 A. 100 g = 301 Kalorien.
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Sago, Tapioka, Reis, Gerste, bzw. Graupen, Grimkern
(unreif getrockneter Spelz, schmackhaft, aber nicht so leicht
verdaulich als Gerste und Hafer), Griefl, Hafer, Mais, bzw.
die aus ihnen bereiteten Mehle und Prdaparate, wie Reismehl,
Mondamin, Maizena, d. i. indisches Maismehl, Rademann’s
und Kufeke's Kindermehl, Weibezahn’sches Hafermehl, Hafer-
flocken und Hafergriitze, Hohenlohe’sches Hafermehl und Hafer-
flocken, Oat meal, Knorr's prdparierte Mehle (Reis-, Gersten-.
Hafermehl), Hohenlohe’sches Reis- und Gerstenmehl, Malz-
extrakt, Kaiser’s, Loeflund’s, Schering’ su. a., Liebe’ sMalzextrakt-
Pulver, ferner Arrow-Root, sehr zu empfehlen zu Getreide-
mehlsuppen und zarten Brennsuppen. — Indiziert in fieber-
haften Krankheiten, Magen- und Darmerkrankungen u. a.

Im allgemeinen 100 g Mehl auf 5/, Ltr. Wasser unter Zu-
satz von etwas Butter und Kochsalz gekocht.

Fir einen Teller Suppe, 150-—200 ccm, nimmt man
ca.: GrieB 5g = ca. 1 gehiuften Teeloffeln voll, Reis 10 g
= 2 gehiuften Teeloffeln voll, Grinkern 25 g = 5 gehduften
Teelotfeln voll, Gerste und Hafer 30 g = 5, resp. 41/, Tee-
l1offel voll (fiir dicken Schleim das doppelte).

Fiir einen kleinen Teller Reisbrei ca. 30g Reis nebst
1/, —1/, Litr. Milch, sowie etwas Butter und Salz.

Hafergriitzsuppe: 250 g beste Griitze — sehr zu empfehlen
Oat meal, Quaker Oarts, Hohenlohe’ sche Haferflocken, Knorr’ sche,
Weibezahn's Hafergriitze — werden mit 3 Ltr. Wasser auf-
gesetzt, stark gekocht und durch ein feines Haarsieb geseiht.
Zusatz von etwas Kochsalz und Zucker. Zur Erhséhung des
Wohlgeschmacks etwa 3 EBloffel voll gestolene Mandeln zu-
gesetzt.

Sehr zu empfehlen folgende Vorschrift: Zu einer Portion
von 600—700 ¢ gebraucht man 60—70 g ,,schottische Hafer-
griitze. Deutsche Hafergriitze ist ebenso gut. Sie wird mit
so viel Wasser aufgesetzt, daB die Masse nach zweistiindigem
Kochen ziemlich dick ist. Sobald der Brei unter stetigem
Umrithren zum Kochen gebracht ist, setzt man den Topf
in einen gréBeren mit kochendem Wasser, so daB. er bis zur
Hilfte darin steht, und laBt ihn weiter kochen. Auf diese
Weise kann die Griitze auf dem stérksten Feuer gekocht
werden, ohne anzubrennen, man braucht sie nur von Zeit zu
Zeit umzurithren. Am anderen Tage vor dem Gebrauch
wird sie wiederholt auf das Feuer gesetzt, nach Belieben Salz
hinzugefiigt, mit etwas Milch verdiinnt, tiichtig umgeriihrt
und noch ein wenig aufgekocht, dann wird die ganze Masse
mit einem Kochloffel durch ein feines Haarsieb getrieben,
wozu etwa 15—20 Minuten erforderlich sind. Wihrend des
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Durchtreibens kann man noch etwas heiie Milch, aber nicht
zuviel, hinzugieBen. Die fertige Griitze mul ein dicker Bre:
sein und sofort serviert werden, da sie beim lingeren Stehen
diinn und flissig wird.

Porridge von Oatmeal: 25 g Oatmehl werden mit 3/; Litr.
kaltem Wasser glatt verriihrt, eine Prise Salz hinzugefiigt
und 15 Minuten unter Umriihren langsam gargekocht.

Gerstenschleimsuppe: Beste und feinste Perlgerste (100 g)
wird abends in Wasser eingeweicht, am folgenden Morgen unter
Beigabe von Butter gekocht, durchgeseiht und etwas Salz
hinzugefiigt. — Zu empfehlen Zusatz von etwas Fleischbriihe,
Fleischextrakt oder Maggi’s Wiirze und Bratenjus.

Oder aus Graupen bereitet: 65 g feine Graupen zu 1/, Litr.
Wasser.

Reisschleim: Ebenso zubereitet, Reis gleichfalls abends
zuvor in Wasser eingelegt.

Malzextrakt: Zusatz zu Suppen, 3 EBloffel voll zu 350 bis
400 ccm (= etwa 1 tiefen Teller), teeloffelweise mit Wein,
Bier, Milch und Fleischbriihe, 1 EBloffel auf 1 gewohnliches
Glas (200 ccm) Sodawasser.

Arrowroot: Zusatz zu Milch (1 Teeloffel voll auf 1 Tasse)
und Getrénken (3 EBloffel auf 1 Ltr. Wasser, mit 45 g Zucker
und feingeschélter Zitronenschale gekocht).

Diasana: Pflanzennahrung mit fast vollstdndig gelosten
Kohlenhydraten. 4,0 W., 23 N., 63 Nfr. Extr. (darunter
59 losliche Kohlenhydrate) 6 F., 3 A 100 g = 408 Kalorien.
Angenehmer Geschmack, sehr leicht verdaulich. Mit kaltem
Wasser zu einem dicken Brei anriihren, dann Zusatz zur Milch.
oder mit Wein allein, oder mit Kakao zu Suppen u. dgl.

Aleuronat (Hundhausen’s): Kleberpraparat aus Weizen-
mehl. (R. Hundhausen, Hamm i. W.) Grauweifles, mitte]-
feines Pulver mit deutlichem Getreide-(Kleber-)Geruch, in
kleinen Mengen geschmacklos, in stérkerer Konzentration et-
was kratzend, wenig 16slich und schlecht quellbar. Ausniitzung
gut. Als Zusatz zur Milch (1 EBloffel voll auf 1/, Ltr.), Fleisch-
briihe, Kartoffeln-, Milch-, Mehlsuppen usw., Gemiise, Tunken
(1 Teil Aleuronat, 3 Teile andere Niahrmittel) und Kakao (1 Teil
Aleuronat, 2 Teile Kakao). Gewohnlich Mischung von Aleu-
ronatmeh]l und Weizenmehl zu gleichen Teilen verwandt. Ent-
weder der fertigen Speise direkt eingeriihrt oder mit ihr ge-
kocht oder vorher mit der doppelten Menge Wasser kurz ab-
gekocht und dann mit der betreffenden Speise eingekocht.
Bedarf mehr Salz, Gewiirz, Fett usw. als gewohnliches Mehl.
Zur Herstellung von Gebiicken im Verhaltnisvon 1 : 5. Aleu-
ronat zu empfehlen als Zusatz zu Hafermehlbrei.
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Roborat (aus Weizen, Reis und Mais dargestellt): Feines.
gelblichweiBes Pulver, nahezu geschmacklos. Mit kalter oder
lauwarmer Flissigkeit vorsichtig anzurithren. Eignet sich
als Zusatz zu Hafer-, Gerste- und Kartoffelsuppen (Eiweil3-
anreicherung), sowie zu Gebicken (zu Brot 1 :3, Roborat-
zwieback sehr wohlschmeckend). Sehr bekommlich, wird
sehr gut ausgeniitzt. Dosis fiir Erwachsene dauernd 3—4ES-
iotfel = ca. 50¢ pro die, fiir Kinder 3—4 halbe EBlotfel.
bezw. Teeloffel. Anzuwenden bei Darmkatarrhen, animischen
Zustanden u. a.

Glidine (Klopfer): Lezithineiweif3, aus feinem Weizenmehl
ohne chemische Mittel bereitet. Uber 19) Lezithin. WeiB-
gelbliches, feines, mehlig sich anfiihlendes Pulver, wenig
loslich in Wasser, gut quellbar, 10,0 W., 86,0 N. (inkl. Lezi-
thin), 1,4 Rohfaser, 0,0 Nfr. Extr., 0,8 A. 100 g = 335 Ka-
lorien.

Besonders zu empfehlen bei Diabetes (Haferkuren), vor-

ziigliche Ausniitzung (v. Noorden). Giinstige Backfihigkeit,
lockere Beschaffenheit der Gebicke (Rademann- und Fritz’sche
Luftbrote, Leukonbrote, sowie Diabetikerhausgebicke vor-
zugsweise mit Glidin hergestellt). Reizt Magen und Darm
nicht. ‘
Jodglidine: Verbindung- von J mit dem Glidin. Allmih-
liche, dabei kontinuierliche Abspaltung des J im Organismus.
indiziert bei Arteriosklerose, Lues, Asthma wu. a. Dosis:
1—6 Tabletten (a 0.05g J) tédglich.

Materna (Klopfer): 10,79 W., 5.86 N. (N.-Substanz 36,60).
9,98 F., 1,39 Lezithin, 15,54 stirkeartige Stoffe, 12,34 Zucker-
arten - Dextrin, 5,14 Mineralstoffe (darunter Spur von
NaCl, 0,95 Phosphorsidure). 100g = 360 Kalorien. Dar-
cestellt aus den Getreidekeimlingen. Enthilt neben fertigen
EiweiBstoffen Peptide und Polypeptide (Vitamine), aus denen
die Pflanzen ihre Leibessubstanz aufbauen sollen. Die Keim-
linge geben ausgeprefit schmackhaftes Speise6l mittlerer
Qualitat. Das entfettete Material nach Vorschlag von Back-
haus zur Herstellung von ,,Morgentrank® verwandt, gut
resorbierbar.

Materna hat sehr giinstige Ausniitzung. Dosis 40—50 ¢
pro die (mit etwa 4.0 F.). Einriihren in heiBes Wasser oder
Kakao, oder Abkochung von Fleischbrithwiirfeln, desgleichen
in dicken Suppen (Kartoffeln-, Gerste-, Hafer-, Griinkern-
suppen) und in Breie (Kartoffeln, Gemiise, Apfelmus). In-
dikation: Gefihrdete Ernahrungszustinde, besonders bei
Rekonvaleszenten, Animischen, Schwangeren, Stillenden
und in der Wachstumsperiode.

Schlesinger, Arztl. Handbiichlein. 12. Aufl. 4
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Energin: 9,1 W., 83.7 N., 0,7 Stiarke, 4.5 F., 0,3 Rohfaser.
1,0 A. 100g = 388 Kalorien. Aus dem Protein des Reis-
korns gewonnen. Gute Ausniitzung. Schlechte Quellbarkeit.

Konglutin, Tutulin, Mutase, Visvit, samtlich bisher nur
m beschrinktem MafBe verwendet.

Konglutin (Fromm & Co., Kotzschenbroda-Dresden):
Aus Lupinen hergestellt. Wie Aleuronat zur Anreicherung von
Brot mit Eiweill, gewohnlichem Mehl bis zu 259 zusetzen.
Geeignet fiir Diabetiker.

Tutulin (Althen und Menk, Halle a. S.): 3,9 W., 80,8 N.,
2,} F., 85 Nfr. Extr.,, 0,7 A. 100g = 386 Kalorien. Aus
Weizeneiweill hergestellt. WeiBgelbliches Pulver, geruch-
und geschmacklos, fast unloslich in Wasser, miBig gut quell-
bar. Gut zu nehmen in dicken Suppen und Breien verkocht.
Zu Backzwecken nicht besonders geeignet.

Mutase (Rheinische Nihrmittelfabrik in Uerdingen):
98 W, 54,4 N., 1,8 F., 25,1 Nir. Extr., 8,1 A. 100 g = 343 Ka-
lorien. Aus vegetabilischen Rohstoffen werden die 16slichen
Bestandteile ausgewaschen und ausgepreBt, der Saft bei
niedriger Temperatur im Vakuum getrocknet und gepulvert.
WeiBgelbliches, wasserlosliches Pulver von etwas fadem Ge-
schmack. Zur EiweiBanreicherung von Suppen, Breien,
Tunken u. a. .

Visvit (Godecke & Co., Leipzig): 7,1 W., 74,4 N., 3,1 F.,
14,2 Nfr. Extr., 1,2 A. 100g = 392 Kalorien. Innige Mi-
schung von Weizenprotein mit Himoglobirr und Eidotter.
Graugelbes Pulver, mit dunklen, feinen Teilchen durchsetzt,
fast geruch- und geschmacklos, gut quellbar und dabei rosa-
rote Farbe annehmend (Hamoglobin).

VII. Leguminosen.

Erbsen: 13,80 W., 23,35 N., 1,88 F., 52,65 Nfr. Extr.,
5,57 Rohfaser, 2,75 A. 100g = 329 Kalorien.

Bohnen: 11,24 W., 23,66 N., 1,96 F., 55,60 Nfr. Extr.,
3,88 Rohfaser, 3,66 A. 100 g = 343 Kalorien.

Linsen: 1233 W., 25,94 N., 1,93 F., 52,84 Nfr. Extr.,
3.92 Rohfaser, 3,04 A. 100 g = 341 Kalorien.

Werden in der gewohnlichen Zubereitung (mit Hiilsen)
schlecht verdaut (wirken blihend, weil die Zellulose zum
Teil zersetzt wird und Sumpfgas liefert).

. Zur Krankenkost nur in weichgekochtem Zustande als
Suppen oder Purée. Werden nur in weichem Wasser weich,
hartes Wasser muB entweder vorher gekocht werden, oder es
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wird Natrium bicarbonicum zugesetzt (1 Messerspitze voll
auf 1 Ltr.). Leguminosen sind kalt ‘anzusetzen und langsam
zu erhitzen, nicht enthiilste sind so lange zu kochen, blS sie
geplatzt sind, nachher durch ein Sieb durchzurithren. Zusatz
von etwas Ess1g nach dem Garkochen zu empfehlen. Leichter
verdaulich sind die

Leguminosenn:ehle.

Bohnenmehl (Knorr, Hohenlohe): 10,3 W., 23,2 N.,
2.1 F., 59,4 Nfr. Extr., 1,7 A. 100¢g = 358 Kalorien.

Erbsenmehl (Knorr, Hohenlohe): 10,4 W., 25,2 N., 2,0 F.,
57,2 Nir. Extr., 2,9 A. 100 g = 356 Kalorien.

Linsenmehl (Knorr, Hohenlohe): 10,7 W., 25,5 N., 1,8 F;,
57,2 Nir. Extr., 2,6 A. 100 g = 358 Kalorien.

Maltoleguminose (Liebig): 9,42 W., 20,47 N., 1,34 F,,
16,25 losliche und 49,41 unlosliche Nfr. Extr., 3,01 A. 100g
= 366 Kalorien.

Knorr’sches, Hohenlohe’sches Bohnen-, Erbsen-, Linsenmehl,
sehr zu empfehlen fiir Suppen.

Maltoleguminose: 1 EBlottel auf 300 cem Wasser aufgekocht
oder als Zusatz zur Milch, Fleischbrithe usw.

Maltoleguminosenkakao.

Hartenstein’ sche Leguminose.: In 4 verschiedenen Mischungen.

Nr. I:11,0W., 25,5XN., 57,8 Nfr. Extr., 1,8 F., 3,1 A. 100 g
= 359 Kalorien.
Nr. II: 11,6 W., 20,4 N., 63,1 Ntr. Extr., 1,9F.,, 1,0A. 100g
= 360 Kalorien.
Nr.III: 11,9 W., 17.8 N, 66,4 Nfr. Extr., 1,3F., 1,8 A: 100 g
= 358 Kalorien.
Nr.IV: 2 W, 150X, 72.0 Nfr. Extr.,, ? F.,, ? A.100g
= 357 Kalorien.

Mit kaltem Wasser angeriihrt und dann 1/, Stunde, noch
hesser 1 Stunde lang unter Zusatz von etwas Kochsalz ge-
kocht, 1 gehaufter “Esloffel zur Zubereitung eines Tellers
Suppe. &ls Geschmackskorrigens dient Fleischextrakt,
Bratenjus, Maggiwiirze oder konzentrierte Fleischbriihe.
Zur Erhohung des geringen Fettgehaltes Zusatz von 1—2 Tee-
16tfeln Rahm

Leguminose-Magge: 10,8 W., 23,7 N., 52,8 Nir. Extr.,
7.0 F., 3,9 A. 100g = 378 Kalorien.

Liebe’s losliche Leguminose: Enthilt 2,45 W., 24,06 Eiweil,
67,78 Kohlenhydrate (darunter 19,8 1gsliche), 1 90 F., 3,81 A
1—2 EBlstfel des Mehles mit kaltem Wasser zu ‘diinnem
Brei anriihren, ca. 18 EBloffel kochenden Wassers zusetzen

4%
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(oder Fleischbriihe oder Fleischextrakt), Butter und Salz, nach
Belieben etwas Gewiirz. * Am besten /,—?/, Stunde kochen
lassen. Reicht fiir 1 Teller Suppe. Wohlschmeckend und leicht
verdaulich. ’

Fertige Leguminosensuppe (Maggi's Suppenwiirfel): Ein-
fach in Wasser zu kochen.

Sojabohmenmehl: ca. 429, Protein, ca. 189, F., ca. 249, Kh.,
ca. 6% A. 100g = 438 Kalorien.

Trink-Soyamamilch (normal): 3,77 N., 3,36 F., 4,26 Kh.,
0,59 A. 100 ccm = 64 Kalorien. Aussehen wie das der Milch,
Aufrahmen bei lingerem Stehen, vor Gebrauch durchschiit-
teln. Beim Sauerwerden ungenieffbar. Bei Zusatz von etwas
NaCl wird Geschmack kriftiger. Siuregerinnung der Pflanzen-
milch (auch der Mandelmilch) feiner als die Sdure- und Lab-
gerinnung der Kuhmilch, geringere Absonderung von Magen-
saft als bei Kuhmilch, Verweilsdauer im Magen kiirzer als
die der Kaseinfettgerinnsel, peristaltische Arbeit geringer
und schonender (A. Fischer). Indikationen: Ule. ventriculi
et duodeni, peritonitische Reizzustinde, Supersekretion,
Uberernidhrungskuren, Motilitdtsstérungen des Magens, harn-
saure Diathesen, Nierenleiden zur Herabsetzung des NaCl-
Gehaltes der Nahrung, ebenso zu gleichem Zweck bei anderen
Odemen.

Soyamarahm (normal): 2,93 N., 11,50 F., 4,40 Kh., 0,58 A.
100 cem = 137 Kalorien.

Andere Soyamapriparate s. Diab. mellit.

Augenblicklich sind von Soyamapréparaten im Handel:

»Hchte Soyama-Feinkost“: Etwa 129, Eiweil, 59, Fett,
0,59, Lezithin, 79, Kohlenhydrate, etwa 719, Wasser.
19( phosphorsaure Erdalkalien, etwa 1,59 Rohfaser und
29, NaCl. Sehr feiner Geschmack, auch als Zusatz zu Suppen.
Pastetenfiillungen, Klops und Hackfleischgerichten.

,Hchter Soyama-Pflanzenrahm®, gezuckert und konden-
siert: Etwa 409, Fett, 349, Zucker, 19, Eiweif. Verdiin-
nung 1 :9 Teilen Wasser, wie Milch, der sie im Geschmack
dhnelt, 1 :3 Teilen Wasser, rahmartig.

VIII. Gemiise und Salate.

Kartoffeln: 74,93 W., 1,99 N., 0,15 F., 20,86 Nir. Extr.,
0,98 Rohfaser, 1,09 A. 100g = 95 Kalorien. .

Blumenkohl: 90,89 W., 2,48 N., 0,34 F., 1,21 Zucker,
3,34 sonstige Nfr. Extr., 0,91 Holzfaser, 0,83 A. 100 g = 32 Ka-
lorien.
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Spargel: 93,72 W., 1,95 N., 0,14 F., 2,40 Nfr. Extr.,, 1,15
Rohfaser, 0,64 A. 100g = 19 Kalorien.

Spinat: 89,24 W., 3,71 N., 0,50 F., 0,10 Zucker, 3,51
sonstige Nfr. Extr., 0,94 Rohfaser, 2,00 A. 100g = 34 Ka-
lorien.

Griine Gartenerbsen: 77.67 W., 6,59 N., 0,52 F., 12,43
Nfr. Extr., 1,94 Rohfaser, 0,85 A. 100g = 83 Kalorien.

Schnitthohnen: 88,75 W., 2,72 N., 0,14 F., 1,16 Zucker,
5,44 sonstige Nfr. Extr., 1,18 Holzfaser, 0,61 A. 100g =
40 Kalorien.

Kohlriibe oder Steckriibe: 88,88 W., 1,39 N., 0,18 F.,
7,37 Nfr. Extr., 1,44 Rohfaser, 0,74 A. 100g = 38 Ka-
lorien.

Mohrriibe: 86,77 W., 1,18 N., 0,29 F., 6,42 Zucker, 2,64
sonstige Nfr. Extr., 1,67 Rohfaser, 1,03 A. 100g = 45 Ka-
lorien.

WeiBkraut (weiBer Kohl): 90,11 W., 1,83 N,, 0,18 F.,
1,92 Zucker, 3,13 sonstige Nfr. Extr., 1,65 Rohfaser, 1,18 A.
100 g = 30 Kalorien.

Rotkraut: 90,06 W., 1,83 N., 0,19 F., 1,74 Zucker, 4,12
sonstige Nfr. Extr., 1,29 Rohfaser, 0,77 A. 100 g = 33 Kalorien.

Savoyerkohl: 87,09 W., 3,31 N., 0,71 F., 1,29 Zucker,
4,73 sonstige Nfr. Extr., 1,23 Holzfaser, 1,64 A. 100 g =
45 Kalorien.

Steinpilze, frisch: 87,13 W., 5,39 N., 0.40 F., 5,12 Nfir.
Extr., 1,01 Rohfaser, 0,95 A. 100 g = 47 Kalorien.

Steinpilze, lufttrocken: 12,81 W., 36,66 N., 2,70 F., 34,51
Nfr. Extr., 6,87 Rohfaser, 6,45 A. 100 g = 317 Kalorien.

Champignon, frisch: 89,70 W., 4,88 N., 0,20 F., 3,57
Nfr. Extr., 0,83 Rohfaser, 0,82 A. 100 g = 37 Kalorien.

Champignon, lufttrocken: 11,66 W., 41,69 N., 1,71 F.,
30,55 Nir. Extr., 7,16 Rohfaser, 7,03 A. 100 g = 312 Kalorien.

Gurken: 95,36 W., 1,09 N., 0,11 F., 1,12 Zucker, 1,09 son-
stige Nfr. Extr., 0,78 Rohfaser, 0,45 A. 100 g = 15 Kalorien.

Kopfsalat: 94,33 W., 1,41 N., 0,31 F., 0,10 Zucker, 2,09
sonstige Nfr. Extr., 0,73 Rohfaser, 1,03 A. 100 g = 17 Ka-
lorien.

Kartoffeln als Purée (mit Milch verriihrt), sowie als Suppe
(fein durchgeschlagen) in méaBiger Menge (A. Schmidt) leicht
verdaulich, Stiickkartoffeln nicht gut verdaulich, vermehren
die Kotmenge. (Werden am besten im Dampfkochtopt
gekocht.) Reichlicher Genull derselben zu empfehlen, um
in den Magen gelangte Fremdkérper, wie Miinzen, aus dem
Darmkanal zu entfernen. Mehlige, d. h. stirkemehlreiche
Kartoffeln leichter verdaulich als seifige.
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Ferner sind leicht verdaulich junge Gemuse (junge Erbsen,
junge Bohnen), Spargel, Blumenkohl, Spinat u. a.

Zubereitung am besten englisch. d. h. gesotten, ohne
Tunke.

Sehr zu empfehlen Reis in Salzwasser gebriiht (Zusatz
von Butter), ferner Reis mit Apfeln, Pflaumen, Aprikosen.

Riben (Mohrriiben zeichnen sich durch betrichtlichen
Zuckergehalt aus) und Kohlarten (Weilkraut, Rotkraut,
Savoyerkohl, Sauerkraut) sind schwer verdaulich (stehen den
Kartoffeln an Verdaulichkeit weit nach), zu verwenden bei
habitueller Obstipation. Kohlarten werden, fein gewiegt,
leichter verdaulich. '

Pilze und Schwdmme nur bei guter Verdauung zu ge-
nieflen. Schlechte Ausniitzung der N.-Substanz. auch be:
getrockneten und fein vermahlenen Pilzen. (Abgieflen des
ersten Kochwassers bei manchen Arten, Vorsicht mit giftigen
Arten!)

Salate und Gurken, roh verzehrt, nur fiir Menschen mit
ganz gesunder Verdauung, weil das pflanzliche Zellgewebe
noch vollig unversehrt und das Amylum roh und ungequollen
(nicht aufgeschlossen) ist. B

Friedenthals Gemiisepulver: Auflerst fein pulverisierte
Trockenpulver.

Anmerkung: Dringend zu empfehlen Abkochen der Ge-
miise in der Kochkiste. Kein Abschiitten des Kochwassers,
weil damit wertvolle Bestandteile (namentlich Mineralstoffe)
verloren gehen. Abkochen nur bei Pilzen (s. 0.) und bei iiber-
winterten, in Erdgruben aufbewahrten Kohlarten.

IX. Obst.

Apfel, frisch: 84,37 W.. 7.97 Invert-, 0,88 Rohrzucker,
0,70 freie Sdure. 0,30 N. (wasserloslich), 3.18 Pektinstoffe,
0,42 A. (0,10 in Wasser unlgslich), 1,21 Rohfaser, 0,77 sonstige
Stoffe (in Wasser unléslich).

Apfel, getrocknet: 31,28 W., 40,88 Invert-, 3,90 Rohrzucker.
3,51 freie Saure, 1,42 N 1,94 F 9,38 sonstlge Nfr. Extr.,
6,10 Rohfaser, 1,59 A. 100 g = 236 Kalorien.

Birnen, frisch: 83,83 W., 7,61 Invert-, 1,50 Rohrzucker,
0,19 freie Saure, 0,35 N. (in Wasser 16slich). 3,79 Pektinstoffe.
0,29 A., 0,05 Gerbsiiure, 0,23 Rohfaser, 100 g = 58 Kalorien.

Birnen, getrocknet: 29,41 W., 24,14 Invert-, 4,94 Rohr-
zucker, 0,84 freie Siure, 2,07 N., 0,35 F., 29,66 sonstige Nfr.
Extr., 6,87 Rohfaser. 1,67 A. 100 g = 253 Kalorien.
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Zwetschen, frisch: In Prozenten des Fruchtfleisches:
81.62 W., 5,92 Invert-, 5,73 Rohrzucker, 0,92 freie Siure.
0,78 N. (I6slich in Wasser), 4,19 Pektinstoffe, 0,63 A. (0,08 in
Wasser unloslich), 1,08 Pektose. — 5,34 Schalen und Steine.
100 ¢ = 68 Kalorien.

Pflaumen, getrocknet: (Zwetschen) Fleisch' derselben:
28,07 W., 43,15 Invert-, 0,22 Rohrzucker, 2,44 freie S#ure,
2,37 N., 0,44 F.. 19.71 Nfr. Extr., 2.14 Rohfaser, 1,46 A.
100 g = 272 Kalorien.

Weintrauben: 79,12 W., 14,36 Zucker, 0.77 freie Saure,
1,01 N., 1,03 Pektinstoffe, 0.48 A. (0,11 in Wasser unldslich),
0,85 Pektose, 2,18 Schalen und Kerne. 100 g = 67 Kalorien.

Heidelbeeren: 81.85 W., 5,29 Invertzucker, 1,37 freie
Saure, 0,77 N., 0,49 Pektinstoffe, 0,71 A., 3,00 Pektose.
100 g = 27 Kalorien.

Kirschen: 80,57 W., 11.17 Zucker, 0,76 freie Siure,
1,29 N., 1,70 Pektinstoffe. 0,52 A.. 0,43 F., 5,34 Steine.
100 g = 62 Kalorien.

Bananeén, frisch: 74.95 W., 1.40 N.. 0,43 F.. 16,20 Zucker,
5,3 sonstige Nfr. Extr., 0,60 Rohfaser, 1,05 A. 100 g = 98 Ka-
lorien.

Feigen (getrocknete): 28,78 W., 51,43 Zucker, 0.71 freie
Saure, 3,58 N., 1,27 F., 5,29 sonstige Nfr. Extr., 6,19 Rohfaser,
2,75 A. 100 g = 259 Kalorien.

Erdbeeren: 86,99 W., 5,13 Invert-, 1,11 Rohrzucker,
1,10 freie Siure, 0,59 N., 0,72 A. (0,26 in Wasser unloslich).
1,56 Trester, 0,53 F. 100 g = 33 Kalorien.

SiiBe Mandeln: 6.27 W., 21,40 N., 53,16 F.. 13,22 Nfir.
Extr., 3,65 Rohfaser 2,30 A. 100 g = 636 Kalorien.

WalnuBkerne: 7,18 W., 16,74 N.. 58,47 F., 12,99 Nfr.
Extr., 2,97 Rohfaser, 1,65 A. 100 g = 666 Kalorien.

Die Zusammensetzung des Obstes unterliegt je nach
Herkunft und Ausfall der Ernte in den einzelnen Jahren
weiten Schwankungen.

Die meisten Obstarten gekocht (als Kompott, Mus)
leichter verdaulich als roh. Durch den geringen Gehalt an
Kohlenhydraten sind Niisse, Mandeln, Walderdbeeren auch
fiir den Diabetiker verwertbar. Befordern im allgemeinen
den Stuhlgang, mit Ausnahme der Heidelbeeren, welche ver-
stopfen. Mandeln und Niisse hart, schwer zu kauen, werden
so schlecht resorbiert, da von einem N#ahrwert keine Rede ist,
fiir den Stuhlgang indifferent, bei Stomatitis und Pharyngitis
meiden.

Obstsiifte zu Limonaden.

Obstgelée Erfrischungsmittel.
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Obstsuppen.

Aus frischem oder getrocknetem Obst bereitet. Zu empfeh-
len in akut fieberhaften Krankheiten, bei gianzlich danieder-
liegender Verdauung. Leicht abfiihrende Wirkung. .

Apfelsuppe: 3—4 ungeschilte zerschnittene Apfel
(Stiel und Krone zuvor entfernt) mit ca. 0,4 Ltr. kalten
Wassers aufs Feuer gesetzt und so lange gekocht, bis die
Apfel weich sind. Durchseihen, Zusatz von Zucker und etwas
Mehl.

Bananen: Nahrhaft, feiner Geschmack, sehr geeignet
zu Qbstspeisen (Bananenpfannkuchen u. a.). Namentlich fiir
Kinder zu empfehlen.

Bananenmehl (Deutsche koloniale Bananen-Mihlwerke.
Mannheim): Hellere Sorte (gereinigte Form): 13,1 W.,
1,81 A.,, 0,63 F., 2,64 N., 0,81 Rohfaser, 81,01 Nrf. Extr.
(darunter 77,30 Starke, 0,41 Dextrin, 0,68 Invertzucker,
0,03 Rohrzucker). Dunklere Sorte (entspricht den nicht vollig
von Kleber und Kleie gereinigten Weizen- und Roggenback-
mehlen): 13,03 W., 2,10 A, 5,1 Protein, 1,43' Rohfaser,
0,69 F., 77,65 Nir. Extr.

Bananen, bzw. Bananenmehl indiz. bei Diabetes (s. dieses
Kapitel), Gicht und harnsauren Konkrementen (frei von Purin-
basen), Nierenkrankheiten bei eiweiBarmer Nahrung, dysen-
terieartigen Erkrankungen, Entfettungskuren (s. d.).

Suppe aus etwa 30—40 g Melban (i. e. Bananenmehl)
mit Fruchtsaft oder Sirup sehr gern genommen.

Traubenkuren: Reife, zuckerreiche Trauben von Tirol, dem
Rhein und dem Genfersee, Italien, Ungarn, Spanien. !

Kleinere Mengen (1,5—2 kg) Trauben neben entsprechen-
der Nahrung befordern den Eiweif- und Fettansatz, groBere
(bis zu 3 kg und mehr) wirken diarrhoisch und fithren durch
Verschlechterung der Resorption, durch auslaugende und
wasserentziehende Wirkung zur Abnahme des Kérpergewichts.
Wird Schale und Kern mitgenossen, so bleibt der Darmkanal
bei manchen unbeeinfluft, indem der Gerbsduregehalt der
Hiilsen eher stopfend wirkt, meist hat die in den Schalen
enthaltene Zellulose abfiihrende Wirkung (Laquer).

Beginn der Kur mit geringen Mengen, allmihliches,
sehr vorsichtiges Steigen. Tagesmengen in 3 Portionen,
die erste (etwa 1/, der Gesamtmenge) in der Regel niichtern,
die zweite gegen 11 Uhr, die dritte nachmittags. Nach dem
GenuB Reinigung der Zihne und des Mundes. Die Trauben
vorher reinigen, nicht zu kalt, langsam geniefen.

Leicht verdauliche, eiweiflireiche (auBer bei Nephritis)
Diit, Fette (Butter, Rahm u. a.) sind bei Traubenkuren
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erlaubt, ebenso geringe Mengen Wein, Milch. Nahrungsmenge
je nach der Erkrankung zu regulieren (Laquer).

Dauer der Kur: Im Mittel ca. 4 Wochen. (Im
September, Oktober, November.)

Indikation: Chronische Obstipation, Plethora akdo-
minalis, chronischer Blasenkatarrh, Nierenleiden, Adipositas,
Gicht, namentlich uratische Diathese (nicht bei Oxalurie).

Traubenkurorte: Riidesheim, Wiesbaden, Kreuz-
nach, Diirkheim, Neustadt a. d. Haardt, Edenkoben, Vevey,
Montreux, Bozen, Gries, Meran.

Kirsch- und Erdbeerkuren werden (Ebstein) bei Gicht
und Lithiasis, letztere auch bei Hautkrankheiten (besonders
Psoriasis), empfohlen. FErdbeeren sind reich an Eisen, daher
bei Chlorose indiziert.

Nach GenuB von Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren
tritt gelegentlich Urticaria auf.

Die Zitronenkur kann bei uratischer Diathese und Gicht
vielleicht von Nutzen sein, doch iibertreiben die reklamehaften
Anpreisungen bei weitem den wirklichen Nutzen dieser Kur,
welche fiir den Magen leicht schiidlich werden kann.

X. Hefen.

In den Hefen herrscht Eiweil vor. Hefe in Nahrldsungen
von schwefelsaurem Ammoniak, den nétigen Nihrsalzen und
Zucker gedeiht vortrefflich (Salz und Zucker liefert die
Melasse, N der Luftstickstoff). Man wihlt Rassen, die sich
besonders schnell vermehren, aus den genannten Grund-
stoffen Eiweil aufbauen, und bei denen man durch reichliche
Luftzufuhr die Alkoholbildung génzlich unterdriicken konnte.
Binnen 7 Stunden ist die ganze Nihrmasse verbraucht und
Hefezellen daraus entstanden. Die gewaschene, ausgeprefite
Masse und gereinigte Substanz, ,,Mineralhefe’‘ genannt,
hat reineren Geschmack als Bierhefe.

Brauerei-Nahrhefe Migezalhefe

Ghne & Cenovis,  Vis- Inst. f. Gi- Harburger

gew., Beilin Munchen Néhrhefe rungsgew. St.arkefabr.
Wasser . . .. 8 |} 6 6 8 9
N-Substanz . . 54 ] 56 58 50 47
Kohlenhydrate 28 ; 24 25 25 26
Fett . . . .. 3 1 6 . Y, 5 3

Asche . . . . 7 8 10 12 15
100 Gew.-Kal. 364 402 345 354 327
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N - Substanzen: Bestehen zu 63,89, aus Protein, 26,1
Nukleinsubstanz, 10,1 Peptone und Aminosduren. Die P-hal-
tigen Nukleoprotelde sind zum Teil Fe-haltig. Tm Gegensatz
zu vielen anderen Nukleoproteiden pﬂanzhcher Zellen auch
Purinkorper, daher Hefe kontraindiziert bei harnsaurer Dia-
these. Die freien und aus den Hefealbuminen und -globulinen
abspaltbaren Aminosduren sind mannigfaltiger Art, daraut
Wirkung der Hefe beruhend als hochwertiger ,,Ergédnzungs-
stoff* (Vitamin) bei einseitiger Zufuhr ,,unvollstindiger*
Proteine: daher Hefe prophylaktisch gegen Ausbruch von
Beriberi, Polyneuritis, Skorbut, bei Reiskost. auch heilend
in solchen Fillen.

Kohlenhydrate: Hemizellulose, aus Mannose und Glykose
aufgebaut, ferner das ihr #hnliche Hefegummi; reichlich
Glykogen (bis zu 359, der Trockensubstanz).

Phosphatide (Lezithin) und Phytosterine.

Fett: Fettsduren und Glyzerin.

Mineralstoffe: darunter Phosphorsiure mit 64°; und Kali
mit 329.

Ausnutzung der Brauereihefe ziemlich gut, ebenso der
Mineralhefe, nicht so gut wie die animalischer, aber besser
als die der meisten pflanzlichen Nahrungsmittel.

Eigenartiger Geschmack der Brauerelhefe stark wiirziger
Geruch, der bei der Mineralhefe erheblich gemildert ist.
Erstere zu brauchen als Wiirze fiir Getreide-, Kartoffel- und
Gemiisesuppen, Breie, Gemiisegerichte und Tunken. — Dosis
pro die nicht mehr als 10—20 g. Da sie leicht widersteht, nur
3—4 mal wochentlich. Mineralhefe kann man oft bis zu 25 g,
hochstens 30 g pro die steigern (v. Noorden). Sehr zu empfehlen
zur EiweiBanreicherung von Brot, ,,N-Brot* (RuBmann uind
Mayer), auch im Haushalt herzustellen: 315 g Roggenmehl,
35 g Mineralhefe fiir ein Brot von 500 g, sehr schmackhaft.

Destra (gerducherte Edelhefe, Sayama-Marke) als Zusatz
zu Suppen und Gemiisen usw.

Fetthefe (Lindner): Bei besonderer Ziichtungsart, z. B.
auf Melasse, der Hefe Endomyces vernalis wird reichlich
Fett aufgespeichert (18-—409 in der getrockneten Pilzernte).
80 g pro die in Suppen, angenehmer Geruch und Geschmack.

Hefeextrakte rechnen nicht zu den EiweiBpriparaten.

Zu warnen vor Darreichung von Hefe bei Urikolithiasis
(s. 0.), auch fiir Diabetiker nicht geeignet (v. Noorden). Bei
Magen- und Darmkranken kein ungiinstiger EinfluB. Nur
scheint bei Durchféillen infolge Darmkatarrhen Mineralhefe
die Durchfille zu vermehren.
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X1. Gewiirze.

Die milderen, wie Kochsalz, Zitronenschale, Pflanzensiuren
u. a. von wesentlicher Bedeutung fiir Kranke und Rekon-
valeszenten mit darniederliegender Verdauung. Kochsalz wird
eine gerinnungserhohende Wirkung zugeschrieben, daher kann
man mehrere Wochen vor dem Partus Gaben von 5 g Kochsalz
verabreichen. Auch bei Lungenblutungen indiziert.

Bei Tympanites und Atonie des Darmes die schérferen.
wie Pfeffer, Paprika, Senf, Muskatnufl usw., ferner zur An-
regung der Magensekretion, zumal bei Fleischspeisen, zu
empfehlen, bei Reizung der Schleimhiute des Mundes und
des Halses zu vermeiden, bzw. zu beschrinken, ebenso bei
Nierenleiden.

Manche kiufliche Wiirzen, so TriiffelsoBe, japanische
Soja, Knorr-Sos u. a. sind nach denselben Grundsitzen auch
in der Krankenkost gut verwendbar. Sehr zu empfehlen
Maggi’s Wiirze, appetitanregend, fordert die Magensaftsekre-
tion. Sparsame Verwendung, billig.

Zitronenscheibe mit Zucker bestreut, lange im Munde zu
halten. Mittel bei schlechtem Geschmack und stark belegter
Zunge zur Anregung der Speichelsekretion, ohne Zucker
Mittel gegen starken Durst bei Diabetikern.

Zitronensaft auch als Zusatz fiir Fleisch (Koteletten,
Bratfische).

XII. Getrianke.

1. Wasser.

Gutes Trinkwasser soll klar, farb- und geruchlos
sein, zugleich von reinem, erfrischendem Geschmack. Das
beste Trinkwasser, gesund und erfrischend ist Quellwasser,
Brunnenwasser soll hygienisch-bakteriologisch gepriift sein.
Nach Tiemann-Giirtner darf 1 Ltr. nicht mehr als 0,5 g feste
Bestandteile enthalten (darunter hochstens 180—200 mg
Kalzium- und Magnesiumoxyd = 18—20 Hartegrade, 20 bis
30 mg Chlor, 80—100 mg Schwefelsdure und 5—15 mg Sal-
petersiure, Ammoniak und salpetrige Saure kaum in Spuren,
organische Bestandteile minimal), ferner soll in 1 ccn Wasser
die Zahl der Bakterien eine bestimmte Grenze nicht iiber-
schreiten (Quellwasser 50, Wasser durch Sandfilter gereinigt
100, Brunnenwasser 500).

Nach Fliigge ist der Wert des Wassers nie nach einer
Probe zu beurteilen, sondern der Begutachter muf} die be-
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treffende Entnahmestelle selbst und deren Umgebung in
Augenschein nehmen. Nur auf Grund groBer Erfahrung auf
diesem Wissensgebiete kann dann ein Urteil abgegebenen
werden, ob eine Verunreinigung eine nur zufiillige ist oder
nicht.

Vielfach wird fiir die Wasserversorgung das Grund-
wasser verwandt und durch Anlage von Brunnen zutage
gefordert, evtl. ist das Trinkwasser aus weiter Entfernung
durch Leitungen herbeizuschaffen (in grofen Stidten, wo eine
Verunreinigung des Bodens stattgefunden hat).

Wo das Wasser den hygienischen Anforderungen nicht
entspricht, soll es aufgekocht werden (nimmt, wenn man es
einige Stunden mit der Luft in Beriihrung liBt, aufs neue
Gas auf und erhilt auf diese Weise wieder seinen erfrischenden
Geschmack). Oder man 1a8t es durch Kohlenfilter laufen,
die ofter gewechselt werden miissen. Mineralwiisser und kiinst-
liche Tafelwisser siehe unten.

Eis: Nur aus reinem Quellwasser stammend oder kiinst-
lich nach hygienischen Grundsiitzen dargestellt. (Sonst Ge-
fahr wegen pathogener Bakterien!) Zerkleinerung vorteilhaft
durch Aufdriicken einer Stecknadel vermittels eines Finger-
hutes, die einzelnen Stiicke werden auf einen in ein leeres
Glas gehingten wollenen Lappen gelegt.

Fruchteis: An Stelle von Eispillen als wohlschmeckendes
lokales Antiphlogisticum (wenn nicht zu siiB) gelegentlich zu
verwenden.

2. Alkoholika.

a) Weine.

Reine Naturweine soll man von vertrauenswiirdiger Seite
beziehen, und zwar von einer Weinhandlung, die in der Lage
ist, alte und gepflegte Weine zu fiihren.

Es empfiehlt sich, den Wein in kleine Gefifie (1/;, und
Y, Flaschen) einzufiillen. Mit dem Alter eines Weines nimmt
der Gehalt an Alkohol nach Jahrzehnten ab, der an Extrakt zu.

Bei Weinen, welche absetzen, sind die Flaschen stehend
aufzubewahren. Namentlich setzen ab: Bordeauxweine,
Tokayer, Port- und andere Siidweine, ebenso zeigen Mosel-
weine nach langerem Lager kleine Flocken und Ahnliches.
Indessen sind die genannten Erscheinungen keine Qualitiits-,
sondern Schoénheitsfehler.

Die passende Temperatur fiir Rotwein ist im allgemeinen
15° R (Zimmertemperatur), fiir leichten WeiBwein 12° R,
fir schweren Weiwein 8° R (Wiel), fiir Champagner 6—8° R.
Bei besonderer Indikation reicht man den Wein heiB8 (Gliih-
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wein) oder kiihl, selbst eiskalt. Glilhwein”his zu ca."48° R
als Stimulans, eiskalter Champagner von 2° R als Mittel
gegen Erbrechen.

Glihwein am besten mit etwas Wasser verdiinnen, da er
sonst manchmal bei nicht an Alkohol gewdhnten Patienten
nachtriglich starken Durchfall auslost.

Bemerkung: Um dem Rotwein Zimmertemperatur
zu verleihen, wird er am besten 24 Stunden vor dem Genuf}
ins gewdrmte Zimmer gestellt, das Erwidrmen im Wasser oder
am Ofen schiadigt den Wein. Eventuell schenkt man ihn in
ein diinnwandiges Glas und erwidrmt mit der Hand.

Rheingauwerfweine: Missen fiir Kranke alt sein (die
heutige Geschmacksrichtung zieht junge und frische Weine
vor). Flaschen liegend aufbewahren mit luftdicht schlieBen-
dem Korke.

Gute &ltere Jahrgénge: 1884, 1886, 1893 (ganz vorziiglich.
gehaltvoll), 1895 (leicht, fliichtig, bukettreich), 1904, 1905.
1906, 1907, 1908, so Riidesheimer und Steinberger Kabinett
(sehr korperreicher, d. h. alkohol- und extraktreicher Wein)
Johannisberger (sehr bukettreich), Rauenthaler, Eltviller.

Gute jiingere Jahrginge fiir billigere Preislagen: 1909.
1910, 1911, 1912, 1914, 1915, 1917 sind mittlere Jahrginge.
Eine hervorragende Stellung nimmt 1911er ein, der in bezug
auf Reife und Korper, alle Jahrginge seit 100 Jahren iiber-
trifft.

Dieselben Sorten, auch Markobrunner, Geisenheimer und
Griafenberger, Hochheimer.

Rheinhessische, wie Niersteiner, Oppenheimer und pfdl-
zische Weine, wie Deidesheimer, Forster zu empfehlen.
Rheinhessische und namentlich pfalzische Weine sind
schwerer, siiler und weicher als die Rheingauweine. Der
Jahrgang 1911 ist gleichfalls von vorziiglicher Qualitit,
191;5 1914, 1915, 1916, 1917.

Weifler Bordeaux (stiBlich, fiir Damen), wie Haut Barsac.
Haut Sauternes, Chateau Yquem.

Moselweine, und zwar die leichteren, an Pflanzensdure
reicheren, von geringerem Extraktgehalt als die Rheinweine.
Sie jung und spritzig zu trinken, ist, obwohl es Mode ist,
nicht zu empfehlen. Empfehlenswert von den letzten Jahr-
gingen ist besonders der 1908 er, gute jiingere Jahrginge
der 1915er, 1916 er, 1917 er, zum Teil der 1907 er. 1908 er ist
besser als 1909er und 1910 er, vom 1911 er zeigt sich nur ver-
einzelt in den hoheren Preislagen der gute Jahrgang. Sehr
empfehlenswert ferner der 1895er und 1897er, auch 1899 er,
vortrefflich und sehr reif ist der 1893er und 1900 er. Zu

b
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empfehlen Piesporter, Zeltinger, Brauneberger, Scharzberger,

Eitelsbacher.

Zu empfehlen sind auch die Frankenweine, besonders gut
abgelagerte Stein- und Leistenweine (Bocksbeutel). Ein guter

Jahrgang 1915 er.

Ungarweine: Sehr extraktreich, fett, meist sii (es gibt

auch herbe Sorten).

Ruster Ausbruch, ein billiger, angenehmer Ersatz.

100 ccem Wein enthalten Gramm

-~

=

§ i~ 8’3 ® =

— 2eiz&; 8
S 2253255 51§ |2
. () H Rzl % 3 S | 8|S
S | Z | % |x2l88| 5 |3 | 2|8
2 = | P 5gl2d| ° g
~| r"i S
Rhein- u. Mamgau—Weme l !

(WeiBwein) . [ . . . . 0,9977 8,12 2,91/0,77(0,05 | 0,18] 0,23/0,85/0,20
Pidlzer WeiBweine . . . . |0,9966 8,54. 2,26064 0,05 ; 0,19] 0,13/0,71]0,21
Mosel- u. Saarweine . . . 10,9963 7,36/ 2,31/0,77:0,05 | 0,34| 0,20/0,66/0,16
Rheinhess. WeiBweine . . |/0,9960) 7,421' 2,15058 0,04 : 0,19} 0,080,63 0,._..
Franken-Weine . . . . . 0,9972| 7,01, 2,17/0,6910,05 0 21| 0,07,0,64/0,19
Franzosische WeiBweine . ||0,9963) 9,48/ 8,03, 0 660,090, — | 0,84 0 9710, 2%
Tokayer, herb . . . . . . 0,9964/12 ‘37 3.600,56(0,093] — | — 0,19

» Ausbruch 1,0354/11,19/12,72; 060 ]0 101] — | 9,01 1,11 0,27
Ruster-Ausbruch 1,0800; 9, 55 26, 05 0 440,29 28,77 — 10,32
Rheinhess. Rotweine 0,9957| 8; 80 2 58|0 45 0 07 | 0,18] 0,19/0,70(0,29
Franzosische Rotweine 0,9958 8 16 2,42/0,58'0,098, — | 0,28/0,78/0,25
Portwein . . . ... .. 1,0088/16,18| 8,25 O 42 O 085, — | 6,04/0,34]|0,22
Madeira . . . . ... .. 0,9996/14,47| 5,23 0,49| — | — | 2,95/0,67{0,25
Marsala-Wemne . . . .". ||1,0047]11,59 6,400,583 ),153 — | 3,25 0 7210,36

iWein-

; stein
Sherry-Weine . . . . . . 0,993216,09; 4,06/0,41| — 0,071 | 2,40/0,61{0,46

Schaumweine (deutsche u. | ‘

franzos.) trocken . 0,9925 10,42 2,86/061| — | — | 0,53/0,71/0,14
siB . ... ... ... 1,0847, 9,50, 1988 063 - 10,92/0,70(0,15

: Gerb-

stoff
Apfelwein, deutscher 1,0019' 5,09 2,52/0,63/0,038,0,038 | 0,21,0,47{0,27
Heidelbeerwein herb 0 9965| 7, 56 2,280, 68‘0 146 0,11/0,42{0,20
siB ... ... 11,0116/ 786 92] 071100440056 7,96/0.4710,17

Rotweine:

Deutscher: Besonders zu empfehlen die sehr schweren
ABmannshiuser, 1911, 1912, 1914, 1915.
Empfehlenswert sind auch die leichteren Affenthaler,
Pfalzer-Portu-

Ingelheimer, Walporzheimer,

gieser Weine.

Aarbleichert,
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Franzosischer?!): Bordeauxweine (liegend aufzu-
bewahren) sind am bekémmlichsten. Zu beriicksichtigen ist
das Alter (gut abgelagerte Weine ilteren Jahrgangs von
weniger edlem Gewichs sind manchmal denen jiingeren Jahr-
gangs von edlerem Gewéchs vorzuziehen).

Empfehlenswerte Sorten: Chéateau Latour, Chéteau
Margaux, Chateau Lafite, Chateau Haut-Brion.

Bemerkung: Frauen ziehen in der Regel die weillen
Bordeaux-Weine vor (Graves, Chablis, herb, u. a.).

Burgunder, korperreicher, anregend. Empfehlenswert:
Clos, Chambertin, Corton.

Italienischer: Guter Ersatz fiir leichtere Rotweine.

Griechischer: Herbe.

Siidweine: SiB und herb, alkoholreich (hiufig mit Alkohol
versetzt, am wenigsten Madeira).

Sherry, siff und herb, sehr belebend, Portwein in der
Wirkung ebenso, gilt als appetitanregend, sehr angenehm im
Geschmack und Kranken meist zusagender als Sherry. Bei
Portweinen giit das Absetzen als Zeichen des Alters und der
Giite der’ Qualitit, so Old Crusted Port. Madeira, ausgezeich-
net durch zartes Bukett.

Angebrochene Siidweine halten sich gut verkorkt Monate
lang.

Champagner: Fir Kranke amm vorteilhaftesten in kleiner
Flasche (1/,—'/,) zu kaufen. Der Wein soll herb (dry oder
sec), nicht zu sif} sein.

Deutscher Schaumwein: Kupferberg, Mathaeus Miiller,
Burgeff, Schultz, Deinhardt, Henkel.

Franzoésischer Champagner, abgegeben in 1/, 1/,, auch
Y, Flaschen (Moét et Chandon, White Star (sec). Anzuraten
die teuersten, trockensten (extra dry oder extra sec, nature)
und #ltesten Weine von guten Jahrgéngen.

Obstweine:

Apfelwein: Leicht abfiilhrende Wirkung. (Adam
Rackles, Frankfurt a. M.)

Apfelwein-Champagner: Angenehmes und
billiges Getrink.

Heidelbeerwein: Wirkt stopfend, sehr zu empfeh-
len als Ersatz des Rotweins (Armenpraxis, Krankenhiuser).

Johannisbeerwein, roter und weiller. Vorziig-
licher Geschmack, sehr bekommlich. Oft sehr alkoholreich.
Zu empfehlen als Ersatz fir Tokayer.

1) Uver die auslindischen Weine 148t sich bezuglich der Jahrgiinge
nichts Genaueres aussagen, da sie durch die Kriegsverhéltnisse nicht aut
den deutschen Markt gelangt sind
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Malton- W eine.

Aus Maltose hergestellt, welche durch Milchsiuregirung
leicht angesduert ist, zur Alkoholgdrung reine Heferassen von
Trauben aus siidlichen Gegenden mit hohem Zuckergehalt ver-
wandt. Geschmack und Alkoholgehalt fast gleich den Weinen,
von denen die Hefen stammen. Als Ersatz fiir die Siidweine
zu empfehlen (Ewald).

b) Branntweine und Likére.

Kognak: 42,36—69.50 Vol.-9, 40,27—66,12 Gew.-%,
Alkohol.

Rum: 34,69—77,00 Vol.-9,, 28,69—69,61 Gew.-%, Alkohol.

Arrak: 56,55—60,50 Vol.-9,, 48,74—52,50 Gew.-9,
Alkohol.

Gewdhnlicher Branntwein: Im Mittel 39,39 Vol.-9,
33,03 Gew.-9, Alkohol.

Branntwein: Nur reiner Kornbranntwein zu verwenden.

Kognak: Uber Bezug gilt dasselbe wie bei Weinen, be-
sonders ist zu beachten, daB Kognak nicht durch Zusatz
von Likor oder Zucker versiiBt ist. Fir Kranke reiner fran-
zosischer Kognak (nur bei bewahrten Firmen) sehr zu empfeh-
len. Alte Kognaks sind geringer an Alkoholgehalt und reicher
an Bukett, eignen sich am besten fiir Kranke.

Die Priifung des Geruchs und des Geschmacks des Kognaks
von seiten wirklich sachverstindiger Fachleute ermoglicht in
den weitaus meisten Fillen eine sicherere Beurteilung, als sie
mit Hilfe der chemischen Analyse gewonnen werden kann
{Sell, B. Fischer).

Rum aus Zuckerrohrmelasse hergestellt. Auf Alter und
Milde zu achten, sowie auf echten Ursprung.

Arrak: Aus Reis und Palmwein bereitet. Auch hier auf
Alter und Echtheit zu achten.

Rum und Arrak zur Bereitung von Grog.

Whisky (aus Gerste bereitet), 42—529, Alkohol enthaltend.
ebenfalls zur Bereitung von Grog geeignet. Fiir Kranke be-
sonders Scotch Whisky zu empfehlen. (Charakteristisch der
rauchige Geschmack.)

Likére (20—25—409, Alkohol, sehr hoher Zuckergehalt
und Pflanzenextraktivstoffe); sehr wechselnde Zusammen-
setzung, fir Krankendidt im allgemeinen ungeeignet.

Bemerkung: Wo Wein oder Branntwein nicht in
tadelloser Qualitdt zu beschaffen ist, reicht man vorteilhaft
Alcohol absolutus verdiinnt, mit entsprechenden Zusitzen
als Mixtur. (Tinct. amar. 5,0: 100,0 Mixtur. Ol. Menth. piper.
tropfenweis.)
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¢) Bier.?)

Leichtere Brere: Spez. Gewicht 1,0130, Alkohol (Gew.-9)
3,69, Extrakt 5,39, N.-Substanz 0,52, Alkohol 1,26, Dextrin
3,07, Séure (= Milchsdure) 0,178, Glyzerin 0,181, A. 0,207,
Phosphorsidure 0,063, Kohlensdure 0,207.

Schwerere Biere (Export-Biere, wie Bayrische Biere.
Pilsener u. a.): Spez. Gewicht 1 0178 Alkohol (Gew.-9,) 4,29.
Extrakt 6,50, N.-Substanz 0,66, Maltose 1,65, Glyzerin 0,17.
Séure (= Milchsdure) 0,174, A 0.239, Phosphorsaure 0078
Kohlensédure 0,207, Dextrin us. 3, 61.

Doppelbzere (Bock- Mirzen-, Salvatorbier usw.): Spez.
Gewicht 1,0255, Alkohol (Gew.-9() 4,64, Extrakt 8,34, N-
Substanz 0,72, Maltose 2,77, Dextrin 4,09, Siure (_ Milch-
sdure) 0,181, A. 0,276, Phosphorséure 0,095, Kohlensdure
0,221.

Ale: Spez. Gewicht 1,0219, Alkohol (Gew.-9) 5,27.
Extrakt 5,99, N.-Substanz 0,60, Maltose 1,07, Dextrin 1,81.
Séure (= Milchsiure) 0,284, A. 0,32, Phosphorsidure 0,055.
fliichtige Siure (= Essigsaure) 0,089, Kohlensiure 0,255.

Porter (Stout): Spez. Gewicht 1,0256, Alkohol (Gew.-9;)
5,16, Extrakt 7,97. N.-Substanz 0,63, Maltose 2,06, Dextrin
3,08, Saure (= Milchsdure) 0,325, A. 0,380, Phosphorsiure
0,086, flichtige Siure (= KEssigsiure) 0,040, Kohlensiure
0,383.

Weipbier (obergirig): Spez. Gewicht 1,0141, Alkohol
(Gew.-9%,) 2.79. Extrakt 5,29, N.-Substanz 0,54, Maltose
1,56, Glyzerin 2,43, Sdaure (= Milchsiure) 0,353, A. 0,142.
Phosphorsidure 0,036, Kohlensidure 0,299.

Bier vertrigt sich nicht mit gleichzeitiger Milchdiit.

Die passendste Temperatur fiir Bier ist ca. 10° R, das
Trinken eiskalten Bieres vermeiden.

Berliner Weifbier (obergérig): sehr erfrischend.

Malz-Kraft- Bier (Blankenhainer): 17,68—18,93 Extrakt,
1,96—2,64 Alkohol. - Sehr angenehmer Geschmack, sehr be-
kommlich, Monate lang haltbar (pasteurisiert). Geringer
Alkoholgehalt, extraktreich. — Dosis fiir Erwachsene 2—4
Weingliser pro die. )

3. Alkaloidhaltige und sonstige anregende Getrinke.

Kaffee: Wirkt bei vielen Menschen leicht abfiithrend,
bei Reizungszustinden des Digestionstraktus meist zu ver-
meiden. Sehr empfehlenswert gegen die Nachwirkung der

1) Das jetat gebraute Bier (Kriegsbier) enthilt kaum 19, Kohlen-
hydrate. Alkoholgehalt nur 0,5%,.

Schlesinger, Arztl. Handbiichlein. 12. Aufl. 5
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Schlafmittel, besonders des Morphiums, und als Excitans.
(Sehr starker Kaffee: 35 g gebrannte Bohnen auf 1/, Ltr.
Absud.) Tirkischer Kaffee in Mokkatassen.

Autbewahrung des Kaffees in luftdicht verschlieBbaren
GefiBen. Vor neuer Fiillung ausreiben mit weichem Papier.
Zubereitung durch Aufgieflen von frisch und kriftig siedendem
Wasser. Hartem Wasser eine Messerspitze von Salz oder
Natr. bicarb. ‘zufiigen.

Hag- Kaffee (Kaffee-Handels-Aktiengesellschaft, Bremen):
Koffeinarm 0,05—0,259, gegeniiber 1,2—1,59;, und mehr
Koffeingehalt beim gewohnlichen Kaffee. Wohlschmeckend,
ohne Reizwirkungen, auch in starken Aufgiissen.

Thum-Kaffee (Thum-Maschinengesellschaft m. b. H.,
Dresden): Die Bohne (d. i. die Handelsware) wird wenige
Minuten lang in einer Trommel mit Wasser von 65—70° C
einem energischen Biirstprozel unterworfen und dadurch
gesdubert, d. h. von einer erstaunlichen Menge unniitzer
Stoffe an der Oberfliche befreit. Unmittelbar darauf wird
sie nach Ablassen des Schmutzwassers in der ndmlichen
Trommel etwa 10 Minuten lang soweit getrocknet, daB sie
leicht feucht ist. In diesem Zustande kommt sie sofort in den
Rostapparat. Koffeingehalt im Thumkaffee bleibt erhalten,
er liefert ein Getrank von reinerem Geschmack, das vom
Magen besser vertragen wird (Harnack).

Tee: Bei Reizungszustianden des Digestionstraktus meist
gut ertragen, durch Gehalt an Gerbsdure leicht stopfend.
Diinnster Tee (kalt) vortreffliches Durststillungsmittel bei
Diarrhoe. Ist, weil er keine Rostprodukte wie Kaffee enthilt,
ein milderes Reizmittel als dieser und darf in groBeren Mengen
gestattet werden. Ein Infus von 5—6 g Tee (ca. 3 gestrichene
Teelotfel voll) auf 300 ccm Wasser (1 groBe Tasse Tee) enthilt
durchschnittlich ebensoviel Thein wie eine Tasse Kaffee von
17 g Bohnen (Rubner).

Grimer und schwarzer Tee unterscheiden sich durch
die Herstellungsweise, letzterer macht vor dem Trocknen
eine Fermentation durch, ersterer nicht. Durch die Fermen-
tation wird ein Teil des Tannins in unldsliche Verbindungen
iibergefiihrt, schwarzer Tee ist deshalb weniger bitter als
griiner. AufBlerdem wird ein Teil des Koffeins zerstort, schwar-
zer Tee wirkt daher weniger aufregend.

Fiir Europa kommt fast nur der schwarze Tee in Betracht.
Produktionslander sind China, Japan, Indien, Ceylon, Java
(Japanischer Tee fast nur nach Amerika exportiert). Die
Hauptsorten des schwarzen Tees sind: Congos und Souchongs,
die in eine Anzahl Unterabteilungen zerfallen. Congos haben



Getranke. 67

milden, lieblichen Geschmack, Souchongs sind mehr herbe.
Erstere haben den geringsten Tanningehalt, fiir Gesunde am
bekémmlichsten; Ceylon-, Java- und indische Tees gehéren
in ihrem Charakter zusammen (hoherer Tanningehalt, daher
bei Darmkatarrhen zu empfehlen). Von den grofen Impor-
teuren werden aus den verschiedenen Provenienzen Mischungen
hergestellt, die dem Geschmack mehr zusagen, als reine Tee-
sorten. Billigste Teesorten nicht empfehlenswert.

Teebereitung: In einem heifl ausgespiilten Porzellan-
deckeltopf (Teekanne) bereite man einen kriftigen Extrakt
durch UbergieBen der Teeblitter mit springend kochendem
Wasser. Die Teeblitter sollen vom Wasser eben bedeckt sein
und sich gut aufrollen kénnen. Nach 4—5 Minuten wird der
Extrakt mit kochend gehaltenem Wasser in der Tasse oder im
Glase zu Tee von beliebiger Stérke verdiinnt.

Aufbewahrung des Tees geschlossen, an trockenen,
nicht zu heiflen Stellen, frei von Geriichen (nicht in der
Néahe von Gewiirzen, Schokolade u. a.).

Kaffee- Ersatzstoffe Cichorien, Feigenkaffee (enthalten
reichlich Zucker), ferner gebrannte Cerealien (stiirkereich),
wie Kathreiners Malzkaffee u. a. Geschmack angenehm, mit
Milech zu mischen.

Kakaopulver: 5,54 W., 20,33 N. (1,88 Theobromin),
28,35 F., 2,52 Zucker, 15,60 Stiarke, 16,05 sonstige Nfr. Extr.,
5,37 Rohfaser, 6,24 A. 100 g = 479 Kalorien.

Haferkakao (Kasseler, Weibezahn’scher, Rademann’s):
11,64 W., 16,68 N. (inkl. Theobromin), 15,38 F., 48,73 Nfr.
Extr., 3,03 Rohfaser, 4,54 A. 100 g = 411 Kalorien.

Eine Tasse Kakao (1 Teil : 8 Teilen Wasser) von 150 ccm
Inhalt: 3 g Eiwei}, 3 g F., 6 g Kohlehydrate, 0,3 g Theobromin.

Bei GenuBl von Kakao wird der Kot wasserdrmer (daher
zu empfehlen bei bestehender oder drohender Diarrhoe),
die Ausniitzung des Fettes verbessert, die der N.-Substanzen
verschlechtert sich, Kohlenhydrate werden wie das Fett vor-
ziiglich ausgeniitzt. Aus dem Magen verschwinden méBige
Mengen von Kakaoabkochungen mit Wasser und Zucker (bis
zu 200 g) in 1—2 Stunden. Kakao gehort also zu den leicht
verdaulichen Nahrungsmitteln.

Schokolade, reine (d. h. nur aus Kakaomasse, Zucker und
Gewiirz hergestellt): 1,59 W., 6,27 N., 0,62 Theobromin,
22,20 F., 53,70 Zucker, 4,74 Starke, 8,57 sonstige Nfr. Extr.,
1,67 Rohfaser, 2,26 A. 100 g = 505 Kalorien.

Zusammensetzung der Schokolade sehr wechselnd, da die
billigeren Sorten mehr Zucker (die teueren mehr Kakao), ferner
noch Stirke enthalten. Ausnutzung der Schokolade im Darm,

5%
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namentlich des Fettes, eine sehr gute. Fiir Kranke ist die
Schokolade nur von bewihrten Firmen zu beziehen wie Stoll-
werk, van Houten, Suchard, de Georgi u. a.

Eichelkakao mit Zucker und prapariertem Mehl, Dr.
Michaelis’:

Stopfendes Mittel bei Diarrhoe.

Eichelkaffee (stark gerbséurehaltig):

Ebenso. Sehr billig! 4—8¢g (= 1—2 Teeloffel) auf 1 Tasse
Wassers leicht aufgekocht mit Zusatz von Zucker, evtl. von
Milch.

Alkoholfreie Ersatzgetrinke fiir Wein und Bier:

Frada: Allg. Deutsche Frada-Ges., Mainz-Mombach:

Apfelfrada: Spez. Gewicht 1,0307, Extrakt 7,637, Invert-
zucker 4,762, Rohrzucker 0,873, freie, Fruchtsiure (Apfel-
sdure) 0,268, Fliichtige Sdure 0,004, Mineralstoife 0,180.
Das Getriink ist durch CO, schwach moussierend, Alkohol 0,
sterilisiert.

Sehr angenehmer Fruchtgeschmack. Dosis im allge-
meinen 200-—300 cem. Zu empfehlen fiir sehr nervose Per-
sonen, denen Alkohol schidlich ist, so Epileptikern, Alkoho-
likern u. a. GroBere Dosen evtl. zum Zweck der Uberernsh.-
rung bei herabgekommenen Personen, namentlich bei Kindern
verwenden, dagegen Vorsicht bei wohlgenihrten Individuen,
die sich wenig Bewegung machen (Gefahr der Glykosurie!)
(Hirschfeld).

Traubenfrada: Spez. Gew. 1,0580, Extrakt 15,103, Invert-
zucker 13,467, freie Fruchtsiure (Weinsdure) 0,685, fliichtige
Saure 0,003, Mineralstoffe 0,268, Alkohol 0. Sehr schwach mit
CO, imprigniert.

Es gibt noch Kirsch-, Weichsel-, Heidelbeer-, Ananas-
frada u. a. .

Hierzu gehoren noch Pomril, Ceres, Apfelmost (Adam
Rackles, - Frankfurt a. M.), sterilisiert, ferner Nektarweine,
alkoholfreie Wormser u. a. .

Alkoholfreies Bier: Spez. Gewicht 1,0264, Extrakt 6,64,
Alkohol 0,0, Mineralstoffe 0,234, Phosphorsaure 0,080, Ge-
samtsaure 0,117, Maltose 3,350, Dextrin 0,520 (in 100 ccm).

Urspriinglich normal vergorenes, reines Bier, welches
seines Alkoholgehaltes beraubt ist und durch Imprégnierung
mit CO, zu einem angenehmen GenuBmittel gestaltet wurde.
Indikation und Dosis wie bei Frada.

Kwas (russisches Nationalgetréink): 4 Pfund Schwarzbrot
werden in handgroBe Stiicke geschnitten und auf beiden Seiten
briunlich gerdstet. Das Brot kommt dann in ca. 50 Litr.
kochenden Wassers, in welchem man es einige Stunden ziehen
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(nicht kochen) laft. Dazu 6—38_zerschnittene Zitronen und
3—4 Pfund Zucker. Die Fliissigkeit seiht man durch ein Sieb,
1aBt sie abkiihlen, bis sie kaum mehr lauwarm ist, und 16st
darauf 6—8—10 g Hefe (PreBhefe) darin auf, die gut ver-
mengt und gleichmaBig verriihrt werden mufl. Nunmehr
wird die Fliissigkeit in fest verkorkte Flaschen (sehr geeignet
Sodawasserflaschen) gefiillt. Sie diirfen nicht zu voll gefiillt
sein, der halbe Hals der Flasche soll leer bleiben. Nachdem
der Kwas am ersten Tage seiner schnellen Entwicklung wegen
im Warmen, z. B. in der Kiiche, gestanden hat, wird er kiihl
aufbewahrt. Nach 3—4 Tagen ist er trinkbar, schmeckt aber
nur gut, wenn er kalt ist. (Im Sommer Flaschen in den Eis-
schrank stellen.)

K w a s kann auch ohne Hefe bereitet werden. Er braucht
dann ungleich lingere Zeit, bis er trinkbar wird, hilt sich aber
auch verhiltnismaBig linger. Mit Hefe bereitet, bleibt er
3—4 Wochen gut, nach lingerer Zeit verliert er seine Siiflig-
keit und wird herber. Man kann dem Kwas wie dem Soda-
wasser Fruchtsitze zusetzen, sehr gut z. B. schmeckt er mit
Himbeersaft oder Orangearoma (moussiert wie Champagner).

Nach dem Originalrezept sollen jeder Flasche 1—2 grofie
Rosinen zugesetzt werden, wodurch natiirlich die Herstellung
verteuert wird.

Die Bereitung des Kwas wird erleichtert, indem man einen
kleinen Sack aus Nesselstoff fiir die Zitronen, einen grofien
fir das Brot anfertigt, der Raum genug bieten muB, damit
dasselbe gut aufquellen und durchziehen kann. Auf diese
Weise spart man sich das Durchseihen der Fliissigkeit, das
Brot kann evtl. zu Brotsuppe oder dergleichen verwandt
werden.

. Anmerkung: Man erhilt auf die angegebene Weise
130—140 Sodaflaschen voll Kwas. Da diese Menge auf die
Zeit von 3—4 Wochen hiufig eine zu grofle sein diirfte, so
kann man sich so helfen, dal man diejenigen Flaschen, die
sich ldnger halten sollen, vor dem Zusatz von Hefe auffiillt.

Kwas enthilt 0,1—0,59, Milchsdure, 0—1,09,, Essigsiure,
0—1,09, Alkohol und 29, Extrakt, der im wesentlichen aus
Glykose und Dextrin besteht. Je héher die Temperatur
und je linger die Garungszeit, um so groBer ist der Alkohol-,
Essig- und Milchsduregehalt. — Von Kobert als billiges,
unschuldiges und dabei sehr erfrischendes Getrank empfohlen.

Kola-Nuf (enthilt 2,09 Alkaloid, hauptsachlich Koffein):
Als Infusum (10 :150) oder Kolapastillen.

Brotwasser: Gerostete Scheiben von Weizen- oder Roggen-
feinbrot (125 g) werden noch warm mit 1 Ltr. kochenden
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Wassers iibergossen und 20 g Zucker, evtl. auch Zitronensaft
oder Kognak (1 EBlotfel voll), hinzugefiigt. Nach dem Er-
kalten durchgeseiht. Farbe des Brotwassers gelblich.

Reiswasser: 200 g Reis werden auf ein feines Haarsieb ge-
bracht und mit siedendem Wasser (1 Ltr.) iibergossen. Kalt
zu trinken, jeden Tag frisch zu bereiten! Oder man setzt
1 EBloffel voll Reis mit 1/, Ltr. kalten Wassers auf und kocht
so lange, bis der Reis springt. Durchseihen. Oder ein Kaffee-
16ffel voll Reis wird mit feuchtem Tuche abgerieben, sodann
auf einer reinen, heiBen Eisenplatte gelb (nicht braun) ge-
rostet, zerstoBen und mit einer Tasse Wassers 1/, Stunde ge-
kocht. Durchseihen.

Gerstenwasser: 125 g Gerste, 1 Prise Salz, 1 Ltr. Wasser. Die
Gerste wird sauber gewaschen, mit einem Tuche trocken ge-
rieben und im Bratofen trocken gerdstet. Dann zerstoft man
sie und kocht sie mit Wasser und Salz im irdenen Topf 2 Stun-
den lang, gieBt durch ein Haarsieb. Zusatz von Zucker.
Mischt sich gut mit Wein und Saft.

Mandelmilch (Vorschrift von A. Fischer): 250 g siifle
Mandeln, 1 Ltr. gekochtes, kalt gestelltes Wasser. — Die
Mandeln mit kochendem Wasser gebriiht, die Haut abge-
zogen, die Kerne getrocknet. Die so vorbereiteten Mandeln
unter Zusatz einer bitteren Mandel in einer Mandelmiihle zer-
rieben, dann im Morser mit 3—4 EBloffeln kalten Wassers
moglichst klein gestoflen und zerrieben, die Masse in eine
Schiissel gegeben und mit dem Rest des gekochten, erkalteten
Wassers verriihrt. Nach 2 Stunden Stehen in der Kélte wird
die Masse durch ein feines Tuch geseiht. Die jetzt genuf-
fertige Mandelmilch in reine, ausgekochte Flaschen gefiillt
und in Eis gestellt, hilt sich 24 Stunden lang frisch. 3,3 N.,
8,1 F.,, 1,1 Kh., 0,5 A. 100 ccm = 93 Kalorien. .

50 g rohe Marzipanmasse (beim Konditor kauflich, an
einem kiihlen, luftigen, nicht zu trockenen Orte aufbe-
wahren), wird zuerst mit sehr wenig, dann nach und nach
mit 1/, Ltr. Wasser verrithrt. Absetzen lassen oder durch-
seihen.

ParanuPmilch: 250 g nach kurzem Abbriihen geschilte
Paraniisse, 1 Ltr. gekochtes, erkaltetes Wasser. Weiterbe-
handlung (ohne Zusatz der bitteren Mandel) wie Mandelmilch
(nach Vorschrift von A. Fischer). 2,9 N., 10,7 F., 0,8 Kh.,
0,5 A. 100 cem = 115 Kalorien. ‘

Indikationen der Mandel- und ParanufBmilch wie die der
Soyamamilch.

Natiirliche und Eiinstliche kohlensaure Wisser: Allein und
als Vehikel fiir Pflanzensifte. Kiinstliche kohlensaure Wasser
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konnen schadliche Organismen enthalten, wenn sie nicht aus
reinem Quellwasser oder destilliertem Wasser (Struve &
Soltmann) bereitet werden. (Kiinstliche Soda-, bzw. Selters-
wasser).

Limonaden: Auf 1/, Ltr. frischen Wassers 11/, EBloffel
Zitronensaft oder 1 Efloffel Weinessig oder 1/, Teeloffel ge-
pulverter Weinsteinsdure. Dazu 50 g Zucker.

-Abfihrlimonade bereitet aus einer Zitrone und
50,0 g Milchzucker, der zweckmifig in heiBem Wasser geldst
wird.

Orangeate: Der Saft von 1 Orange auf 1 Ltr. Wasser
mit Zusatz von etwas Zucker.

Selters-Limonade: Der Saft von 1/, Zitrone auf
ca. 1/, Litr. Sodawasser mit Zusatz von Eisstiicken und etwas
Zucker.

Zu Brauselimonaden die natiirlichen Fruchtsifte
und Sirupe (Himbeer-, Erdbeer-, Zitronensirupe u. a.) nur
frisch zu verwenden. Ein sehr guter Ersatz die kiinstlich
hergestellten Brauselimonadensirupe, die aus dem Destillat
der betr. Friichte, reiner Fruchtsiure, unschidlichem Teer-
farbstoff und bestem Zucker bereitet werden.

Himbeer-,Zitronen-undOrangen-Brause-
limonaden-Sirupe (J. Steigerwald & Comp., Heil-
bronn a. N.), 30—40 g zu !/, Literflasche Limonade. Ebenso
Yoghura-Sirup, mit Milchsdure bereitet, sehr an-
genehmer Geschmack, durststillend. Fruchttrank-
Urstoffe, Marke Isco. sehr geeignet zu HeiBfrucht-
getrinken.

Zitronen-Most ohne Zucker (frisch ausgepreBter
Zitronensaft), haltbar, bequeme Zubereitung. Auch fir Dia-
betiker verwendbar.



B. Spezieller Teil.

I. Erndhrung von Siuglingen.

Sehr wichtig sind die Sauglingsfiirsorgestellen (Mutter-
beratungsstellen), in denen sich namentlich auch die werden-
den Miitter Rat erholen sollen.

1. An der Mutterbrust.

Die natiirliche Ernihrung durch Frauewmslch ist jeder
anderen Ernihrungsart westaus iiberlegen, es gibt keinen voll-
kommenen Ersatz fir sie. Deshalb muf der Arzt im Inter-
esse des Kindes so gut wie vmmer darauf dringen, daf die
Mutter stillt, leichte Besohwerden oder Erkrankungen derselben
diirften sie von dieser Pflicht nicht entbinden.

Eigenschaften der Frauenmilch: Etwa 87 W., 13 Trocken-
substanz, 1,0—1,5 Eiweil (im Mittel 0,6—1.0 Kasein und
0,5 Laktalbumin und Laktoglobulin), 4,0 F., 7 Milchzucker,
0,14—0,28 A. 1 Ltr. = 650—750 Kalorien.

Zusammensetzung im allgemeinen sehr’konstant.

Der Salzgehalt der Frauenmilch betrigt etwa 1/, des-
jenigen der Kuhmilch, der Gehalt an Eisen ist sehr gering.

Reaktion: Alkalisch.

Spez. Gewicht bei 15°C: Im Mittel 1032. Bestimmung
durch Laktodensimeter. (Oder Bestimmung der Tropfenzahl
nach Héliot: 35 Tropfen guter Frauenmilch geben bei 16° R
dasselbe Volum wie 30 Tropfen Aqua destillata.

Priifung des Fettgehalts durch das Marchand’sche Lakto-
butyrometer.

Mikroskopische Untersuchungen auf nmormale und patho-
logische Bestandteile: Die Fettkiigelchen miissen dicht an-
einander liegen, rund sein, die mittleren GroBen sollen iiber-
wiegen.

Blut, Eiterkorperchen, Bakterien.

Milchmenge: Eine gute Brust liefert so viel, als von ihr
verlangt wird, mehr als 1 Ltr. Milch pro die braucht ein Kind
nicht zu trinken. Die Milchmenge wird festgestellt durch
Wiegen des Séuglings unmittelbar vor und nach der Mahlzeit.
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F Stillfahigkeit: Eine physiologische Stillunfihigkeit gibt es
nicht. In den ersten Tagen kommt die Milchsekretion nur
langsam in Gang. Das beste Mittel, um reich-
liche Sekretion zu erzielen, ist das Sau-
gen eines krdaftigen Kindes. Laktagoga kénnen
hochstens suggestiv wirken. Absolute Kontraindikation bildet
offene Tuberkulose, ferner schwere Erkrankungen, wie Puer-
peralfieber, Diabetes, Nephritis, Eklampsie, Pneumonie,
dekompensierter Herzfehler, manche Fille von schwerer
Neuropathie (Psychosen und Epilepsie), selten Hohlwarzen
(hier ist stets sorgsamer und wiederholter Stillversuch am
Platze). Doch soll die Entscheidung stets dem Arzte vor-
behalten bleiben. Ein luetisches Kind darf und soll nur von
der eigenen Mutter angelegt werden (Ernahrung durch Amme
nur, wenn ihr die Milch abgedriickt wird). Auch bei Mastitis
soll in der Regel zur Verhiitung von Stauungen gestillt werden,
solange keine Eiterkorperchen in der Milch auftreten.

Erstes Anlegen des Kindes: 24 Stunden nach der Geburt.
Am ersten Lebenstage erhdlt es nichts, ist es unruhig, so kann
man einige Loffel diinnen, mit Zucker oder Sacharin gesiiiten
und mit einer Prise Salz versehenen Tees reichen (russischer
oder Fencheltee). Da bei manchen Frauen das EinschieBen
der Milch erst nach 3—4 Tagen eintritt, kann 4—6 mal Tee-
aufgufl gereicht werden. Man kann bis zum fiinften, ja
sechsten Tage mit der Verabreichung kiinstlicher Nahrung
warten.

Technik des Anlegens: Anfangs 1at man bei einer Mahlzeit
an beiden Briisten trinken (ist eine Brust weniger ergiebig
oder hat sie weniger gut fabare Warze, so beginnt man mit
ihr), sobald die Sekretion im Gange ist, immer nur an einer.
Ausnahme nur gestattet bei leicht ermiidenden XKindern
(z. B. Friihgeburten) oder wenn Milchproduktion nicht sehr
reichlich ist. Wird eine Brust vom Kinde nicht génzlich aus-
gesogen, so ist der Rest kiinstlich zu entleeren. — Vor dem
Anlegen jedesmal etwas Milch ausdriicken (zur Entfernung
der in die Ausfithrungsgiinge der Brustdriise eingedrungenen
Bakterien). Das Kind mufl die Nase frei haben, um in der
Atmung nicht behindert zu sein. Darauf zu achten, daf dem
Kinde aufler der Warze auch ein Teil des Warzenhofes in
den Mund gesteckt wird, um Einrisse am Ansatz der Mamilla
zu vermeiden. — Der Mund des Kindes wird nicht aus-
gewaschen.

Kinder unter 2 kg Korpergewicht saugen manchmal nicht.
In dem Falle ist die Milch abzuziehen und loffelweise zu
reichen.
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Mechanische Entleerung der Brust:

a) Durch Abdriicken: Die Mutter nimmt die
Brust in die Hand und iibt vom Rand her nach der Warze
zu einen gleichméBigen Druck aus, oder sie nimmt die Brust
in Gegend des Warzenhofes zwischen Daumen und Zeige-
finger und spritzt durch rhythmischen Druck die Milch ab.

Oder eine zweite Person setzt sich der Frau gegeniiber,
nimmt die Brustwarze so in die sauber gewaschene Hand,
daB der Daumen unterhalb, die iibrigen 4 Finger oberhalb
der Warze liegen. Durch einen Druck, der vom kleinen Finger
an die iibrigen weitergegeben wird, spritzt man die Milch ab.

b) Duréh Auspumpen: Notwendig, wenn die
Mutter das Abspritzen nicht erlernt oder die Entleerung
durch Abspritzen unvollkommen ist. Zu empfehlen die Ballon-
milchpumpen, Ibrahimsches Modell (Firma C. Desage, Heidel-
berg), ferner die von Jaschke-Scherbek (Firma Backheimer
und Schreiner, Wien 1X, Lackiererstrafie 8, oder Schellen-
bergs Nachf. [L. Roth], GieBen, Seltersweg 83 a). (S. Klein-
schmidts Therap. Vademecum fiir die Kinderpraxis.)

Auffangen der ausgespritzten oder ausgepumpten Milch
in ein oben breites, graduiertes Spitzglas von etwa 300 ccm
Inhalt.

Hdufigkeit des Anlegens: Am zweiten Tage 2—3 mal, am
dritten 4 mal. Im ersten Monat 6 mal, spiter 5 mal.

Regelmifigkeit des Anlegens: In der ersten Zeit alle
3 Stunden mit 5—8 stiindiger Nachtpause. Spiter 4 stiindige
Pausen (mit entsprechender Nachtpause).

Dauer der Mahlzest: Durchschnittlich 15—20, bei elenden
Kindern bis zu 30 Minuten.

Pflege der Briiste: Vor und nach jedem Anlegen mit
sterilem Wasser oder mit 29, Borlésung abwaschen und
mit reinem weichen Leinen oder Wundwatte abtupfen.
Vor Druck bewahren, warm halten.

Zeitdauer der ausschlieflichen natiirlichen Ernihrung: 6 bis
héchstens 8 Monate.

Unter physiologischen Verhéltnissen wird eine friihere
Entwéhnung bedingt nach den ersten Monaten einer neuen
Schwangerschaft. Menstruation ist kein Grund zur Ent-
wohnung.

Von Medikamenten gehen in die Milch wiber (zumeist nur
bei Verabreichung groBer Dosen): Salizylsiure, Jod, Queck-
silber, Arsen (nur in Spuren ohne Schidigung des Kindes).

Entwohnung des Kindes: Die langsame Entwohnung ist
fiir die Stillende und das Kind am angenehmsten und be-
kommlichsten.
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Wenn moglich heifie Jahreszeit, stirkere Dentition zu
vermeiden.

Im Verlaufe von 3 Wochen alle 3—4 Tage eine Mahlzeit
an der Brust entziehen, statt dessen Kuhmllch 2 Teile auf
1 Teil Wasser oder Schlelm Zusatz von Mllch- Rohr- oder
Nihrzucker und von AufschluBmehlen (Infantina u. a.).
Nach vollzogener Entwohnung allmihlicher Ubergang zu
Vollmilch, Beinahrung: diinne Fleischsuppen mit Einlage
von etwas Reis, Grief, Sago. Sodann Kakao, Zwieback, Brei
aus AufschluBmehlen, Milchmenge pro die etwa 0,8 Ltr.
Heubner empfiehlt, moglichst friihzeitig eisenreiche Vege-
tabilien, wie Spinat, Obstmus u. a. zu reichen. Gegen Ende
des ersten Lebensjahres auch leichte Mehlspeisen und im
zweiten Lebensjahre fein gewiegtes Fleisch.

Oder folgendes Régime (Kleinschmidt, Therap. Vade-
mecum fiir die Kinderpraxis):

Im 6. Monate: 4 mal Brust, 1 mal GrieBbriithe (Briithsuppe
— Fleischbrithe oder Wurzelbrithe —, mit Einlage von Grie3
von der Konsistenz eines diinnen Breies in der Menge von 150
bis 200 g).

Im 9. Monate: 3 mal Brust, 1 mal GrieBbrithe und Ge-
miise, 1 mal Zwiebackbrei von 200 g (2—3 Zwiebacke mt
100 g Wasser aufgebritht und 100 g Milch zugesetzt, spiter
mit 200 g Milch aufgebriiht).

Im 10. Monate: 3 mal Flasche 200 g: 1/, Milch, 1/, Mehl-
abkochung ; spater 200 g Milch, 1 mal GrieBbriihe und Gemiise,
1 mal Zwiebackbrei von 200 g Milch.

Im 12. Monate: 2 mal Flasche 200 ¢ Milch, 1 mal Grie8-
brilhe (Gemiise, Kartoffelbrei, Obst), 2 mal Milchbrei von
200 g Milch.

Oder in 4 Mahlzeiten (bei manchen Kindern gut durch-
zufithren): 1 mal Flasche 250g Milch, 1 mal Gemiise, Kartoffel-
brei, Obst, 2 mal GrieB- oder Zwiebackbrei von 250 g Milch.

Didit der Wochnerinnen: Am ersten, vielleicht auch zwei-
ten Tage mehr flissige Diat (Milch, Milch-Hygiama, Milch-
suppen, kriftige Fleischbrithe mit Ei usw.), dann sofort unter
Zufiigung leicht verdaulicher Fleischspeisen allméhlicher
Ubergang zur Diat der Stillenden.

Diit der Stillenden (und Ammen): In der Qualitit werde
die gewohnte Kost beibehalten. In bezug auf Quantitit
merke man, dafl pro die etwa ein Plus von 750 Kalorien zu
liefern ist, ferner sorge man fiir reichliche Zufuhr von Flussig-
keit: Gesamtmenge 2 Ltr. inkl. des in der Nahrung enthaltenen
Wassers. 1 Ltr. Milch jedenfalls besser als 1 Ltr. Bier. (Vor-
sicht mit Alkoholika!) Bei der Amme werde zunichst ihre
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gewohnte Kost beibehalten (bei raschem Kostwechsel kann
die Milchsekretion leiden), allmihlicher Ubergang zu ein-
tacher gemischter (animalisch-vegetabilischer) Kost.

2. An der Ammenbrust.

Ammenernihrung angebracht bei Unmdglichkeit der Er-
niahrung durch die Mutterbrust, ferner notwendig bei manchen
Krankheiten. Warm zu empfehlen, auch aus sozialen Griinden,
das Kind der Amme mit aufzunehmen, insofern ein Vorzug,
weil dann die Brust stets leer getrunken wird. Andernfalls
ist die Amme anzuhalten, die in der Brust etwa verbliebenen
Milchreste auszudriicken.

Amme am besten durch Kinderanstalt zu beziehen, in der
sie Wochen und Monate beobachtet wurde, nicht durch Ver-
mietsbureaus. Pluripare sind Primiparen vorzuziehen.

Untersuchung der Amme: Stets den ganzen unbekleideten
Korper untersuchen, namentlich auch Briiste, Brustwarzen,
auBlerdem Milchmenge feststellen.

Pathologische Zustinde: Zu beriicksichtigen
vorzugsweise: Tuberkulose, Lues, Gonorrhoe, Ernihrungs-
zustand, Haut (Ungeziefer). Wassermann’sche Reaktion stets
auszufiihren, bei positivem Ausfall ist Amme zu verwerfen.

Kind der Amme: Hat die Amme ihr Kind gestillt? All-
gemeiner Ernidhrungszustand desselben, Korpergewicht, Lues.
(Nates, Palma, Planta!) (Braucht nicht gleichaltrig mit dem
zu nihrenden Kinde zu sein.)

Kost der Amme (s. Didt der Stillenden).

3. Zwiemilcherniihrung (Allaitement mixte).

Entschieden der kiinstlichen Erndhrung vorzuziehen.

Menge und Beschaffenheit der Beinahrung richtet sich
nach Alter, Gewicht und Gesundheitszustand des Kindes und
der zur Verfiigung stehenden Muttermilch, deren Menge sorg-
faltig zu ermitteln ist. Das Fehlende wird mit kiinstlicher
Nahrung ersetzt ; man 138t zunichst an der Brust trinken und
reicht dann die Flasche, oder 1 mal die Brust, 1 mal die Flasche.
Sehr empfehlenswert holléndische Sduglingsnahrung (s. u.).

4. Unnatiirliche oder kiinstliche Erniihrung
von Siuglingen.

Meist Kuhmilch verwandt, die Milch der Ziegen durchaus
empfehlenswert, da sie fast immun gegen Tuberkulose sind
und eine saubere Milchgewinnung erleichtern (kaum Ver-
unreinigung durch Kotpartikel).
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Eigenschaften der Kuhmilch s. allgemeinen Teil.

An Kindermilch sind folgende Anforderungen zu stellen:

1. Die Kiihe sollen gesund sein (tierirztliche Uber-
wachung). Trockenfiitterung ist nicht unbedingt erforderlich.
Absolute Reinlichkeit bei der Haltung der Kiihe, Luft und
Licht in den Stallungen.

2. Absolute Reinlichkeit bei der Milchgewinnung, d. h.
beim Melken (,,aseptische “ Milchgewinnung).

3. Schnelle Abkithlung der Milch gleich nach dem Melken
und Aufbewahrung bei niedriger Temperatur (10° C) bis zum
Verbrauch.

Mischmilch der Milch von einem Tiere vorzuziehen. —
Nur richtig geleitete Milchkuranstalten, in denen
die Tuberkulinimpfung obligatorisch ist, sind vollkommen zu-
verldssig. Gewohnliche Markt- und Ladenmilch ist, nament-
lich im Sommer, fiir die kiinstliche Erndhrung der Siuglinge
nicht verwendbar.

Bemerkung: Reinlich gewonnene Milch halt sich
ca. 60 Stunden ohne besondere Verinderung, wenn sie bei
ca. 10° C gehalten wird. Da die Milchsdurebazillen und die
peptonisierenden Bazillen bei 12—15° C nur geringes Wachs-
tum zeigen, kann diese saubere Milch bei ca. 12° so lange
aufbewahrt werden, bis sie in Gebrauch genommen wird
(Soxhlet).

Einfaches Verfahren zum Nachweis von Milchverdnderungen.
68—699, iger Alkohol (darf denaturiert sein) mit gleichen
Teilen Milch vermischt, bringt diese sofort zum Gerinnen,
wenn durch Bakterienwirkung bereits eine Milchverinderung
bestimmten Grades — Umwandlung von Milchzucker in
Milchsgure — eingetreten ist. Sauber gewonnene Milch, die
kiihl aufbewahrt ist (s. o.), zeigt keine Gerinnung. — Von
jeder Mutter ist diese Probe ohne Miihe selbst vorzunehmen.
Am besten in der Apotheke ,,Spiritus zur Milch-
prifung® vorritig zu halten, mit zwei Reagensgldsern ab-
zugeben, eines fiir die Alkoholprobe, das andere fiir die
Schmutzprobe. Mit Milch gefiillt 24 Stunden kiihl stellen,
um festzustellen, ob sich Bodensatz gebildet hat, s. S. 1.

Von vielen wird die am Produktionsorte unter peinlichster
Sauberkeit gewonnene und sofort nach dem Melken sterili-
sierte Milch empfohlen. Bei einer mit groben Schmutz-
partikeln verunreinigten Milch ist Keimfreiheit nicht zu
erzielen.

Ein Mangel ist es, daf bei lingerem Aufbewahren der
Milch nach dem Sterilisieren das Fett sich allmahlich auf-
rahmt. Anfangs 148t es sich zwar durch Schiitteln mit der
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Milch vereinigen, nach den ersten Wochen aber ist dies nicht
mehr moglich.

Da der Geschmack der bei zu hoher Temperatur steri-
lisierten Milch sich verindert, wird sie von manchen Kindern
verweigert.

Da die hoch sterilisierte Milch auch sonstige Verinde-
rungen in ihrer Beschaffenheit erleidet, so geniigt bei richtiger
Behandlung die partielle Sterilisierung durch
kurzes Abkochen (10 Minuten lang, nach W. Camerer im
Winter 2—5, im Sommer 5—10 Minuten lang), falls die Milch
innerhalb 24, spatestens 48 Stunden nach ihrer Gewinnung
verbraucht wird. Zu diesem Zwecke Soxhlet’s Apparat sehr
zu empfehlen.

In Thermosgefifen (Thermossterilisator) kann man die
vorher abgekochte und dann gut abgekiihlte Milch 20-—22
Stunden kiithl aufbewahren. Bei Lufttemperatur von nicht
mehr als 14° C kommt man mit einer Kiithlung gut aus, an
heiBlen Tagen soll man die Milch nach einigen Stunden heraus-
nehmen und noch einmal kiihlen (Bickel u. Roeder).

Bemerkung: Von groBter Wichtigkeit ist, daB die
abgekochte Milch, sobald ihre Temperatur auf ca. 60° C ge-
sunken ist, in moglichst raschem Tempo (Eisschrank oder
Einstellen in kaltes, laufendes Wasser) abgekiihlt und dauernd
kiihl gehalten wird, weil Temperaturen von 20—60°C am
giinstigsten fiir die Vermehrung der Bakterien, bzw. das Aus-
keimen der Sporen sind.

Pasteurisieren der Milch hat keinen Vorteil vor
dem Abkochen (ist im Hause weit schwieriger durchzufiihren).

Zubereitung der kiinstlichen Sduglingsnahrung.

1. Vollmilch: Wird von deutschen Arzten verworfen.

2. Verdiinnte Milch.:

Zusiatze:

a) Abgekochtes Wasser mit Zuckerzu-
satz.

b) Schleime:

i’gg E: 512 gg}gg‘;i;} Haferflocken, Graupen (Gerste),

Reis mit einem (oder /,) Ltr. Wasser ca. 1 Stunde auf kleinem
Feuer gekocht und hei durch ein Haarsieb bei miBigem
Druck durchgetrieben. Will man diinneren Schleim, so wird
das - verdampfte Wasser wieder aufgefiillt.

¢c) Mehlabkochungen (3—59):

?g g Ez % ggigg:% ; } Hafer-, Reis-. Gerstenmehl (sehr
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zu empfehlen (Knorr'sche, Weibezahn'sche, Hohenlohe’sche
Priparate s. S. 45ff), Weizenmehl, entoltes Maismehl (Maizena.
Mondamin) werden mit kaltem Wasser zu einer feinen Suspen-
sion angerithrt und 20 Minuten unter Umrithren mit 1 Ltr.
(oder 1/, Ltr.) Wasser auf schwachem Feuer gekocht. Durch-
treiben durchs Sieb unnotig.

Zu Schleimen und Mehlabkochungen stets eine Prise
Salz (1%y,). Von den AufschluBmehlen kann man auch die
sog. Kindermehle benutzen, wie Nestlé¢, Infantina, Muffler’s
sterilisierte Kindernahrung u. a.

d) Zusatz von Zucker: Milchzucker, Rohrzucker.
Maltose, letztere namentlich in Form von Soxhlet’s
Niahrzucker, der nach dem Prinzip der Liebig’schen
Suppe aus eiweilfreien, reinen Umwandlungsprodukten der
Starke hergestellt ist. Er enthélt neben gleichen Teilen
Dextrin und Maltose etwa 29, NaCl und hat einen durch den
Geschmack nicht wahrnehmbaren, gleichmaBigen Sauregrad
und Gehalt an l6slichen Kalksalzen (NaCl wegen der besseren
Verdaulichkeit und der Chlorarmut der Milch). WeiBes, wenig
hygroskopisches Pulver, leicht 16slich in Wasser, 1/, mal so
sufl wie Rohrzucker. In warmem Wasser unter Umriihren
16sen, mit der Milch mischen, dann sterilisieren.

Im allgemeinen ist so viel Zucker hinzuzufiigen, daB der
Gehalt des Nahrungsgemisches etwa 7—89 an Kohlen-
hydraten betriigt. (Malzextrakt: 1 Teelsffel voll auf je 100 com
Zusatzfliissigkeit.) Ein UbermaB von Zucker ist zu meiden
(Durchfall). Bei h#ufigen Stithlen Nihrzucker. Bis zum
4. Lebensmonat Hochstmall der Kohlenhydrate (Mehl -
Zucker) 1/,,, des Korpergewichts.

e) Zusatz von Rahm. Zu empfehlen Biedert’s Ra-
mogen. — Vorsicht mit Fettzusatz, der Gesamtgehalt der
Nahrung nicht iiber 3—49, Fettgehalt, wenigstens im ersten
Halbjahr (Finkelstein).

Ramogen: 7,4% Eiwei8, 16,89, F., 369 Zucker, 1,69,
Nahrsalze.

In der Regel mit Wasser verriihrt und mit Milch verab-
reicht:

Mischung I: 1 EBlL. Kons., 13 EBl. Wasser, 2 EBl. Milch
2 II: ]' 22 . 13 29 2 3 » ”»
2 III: ]' 2 ?”» 13 b2l " 4 » 2

usw. bis Mischung XV—XX. Aufsteigen zu den stirkeren
Mischungen durchschnittlich nach 1-—3 Wochen, wenn das
Kind guten Stuhl hat und nicht genug zunimmt. Von Mi-
schung XV geht man meist zu Kuhmilch, 3 : 1 Wasser, iiber.
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Strengste Regelmdifigkeit in der Verabreichung der Mahl-
zeiten, keine Uberfiitterung. Im Sommer ist dem Kinde in
der Zwischenzeit Wasser oder Tee zu reichen.

Temperatur der Nahrung: 36—37° C. (Die ans Augenlid
gehaltene Flasche darf weder als zu heifl noch als zu kalt,
sondern soll gerade behaglich empfunden werden.)

Verdiinnungsverhdlinis der Milch. Nahrungsmenge und
Zahl der Mahlzesten: Nicht schematisch vorgehen, man soll
sich von dem Gesundheitszustande und der Verdauungskraft
des Kindes leiten lassen. Kein plotzlicher, sondern allmah-
licher Ubergang zu stirkerer Konzentration. Kontrolle durch
Wigung: Man soll stets niichtern, nackt oder mit mdglichst
sparsamer Bekleidung wiegen. Geburtsgewicht normaler,
gesunder, deutscher Kinder des Mittelstandes fiir Knaben
3400 g, fiir Mddchen 3200 g. In den ersten Lebenstagen
200 g Gewichtsverlust, vom dritten Tage an schon geringe
Zunahme, am 8.—14. Tage bereits wieder Geburtsgewicht.

Zur Berechnung des Wirmewertes der Sauglingsnahrung
Kaloriskop (von Mettenheimer).

Bedarf des Kindes nach Energiequotient: Die
Anzahl Kalorien, welche ein Kilogramm Saugling haben muB
in seiner tiglichen Nahrung, um Ansatz zu erzielen, betrigt
ca. 120, fiir debile Sauglinge (Friihgeburten) ca. 120—130,
fiir atrophische 140—150.

Pfaundler s Formel: Nimm den zehnten Teil des jeweiligen
kindlichen Kérpergewichts an frischer Milch, fiige den hundert-
sten Teil des jeweiligen Korpergewichts an Kohlenhydraten
hinzu, bringe das Ganze mit Wasser auf 1 Liter, teile in 5 Mahl-
zeiten ab und reiche von jeder so viel. als das Kind mit Lust
trinkt.

Budiw sche Zahl: Die Menge der zu verabreichenden Milch
ist vom Korper des Kindes abhingig zu machen. Die pure
Milch soll im allgemeinen nicht mehr als 1/;, desselben betragen.

Ernéhrung nach Heubner: Die Nahrung enthélt pro Liter in

,, Emdrittelmilch** , Halbmilch* ,,Zweidrittelmilch*
Mileh . . . 330 500 660
Wasser . . 660 500 330

Milchzucker 53 (=660 ccm 50 (=500 cem 40 (=330 cem
einer 89, Los.) einer 109, Los.) einer 129, Los.)

Finkelstein gibt im ersten Monat 5—600 ccm Eindrittel-
milch, steigert im zweiten auf 7—900 ccm, dann (dritten
Monat) 900 ccm Halbmilch, von da allméhlich Steigerung
auf 1000 ccm Halbmilch, spéter gelangt er zu 1000 ccm
Zweidrittelmilch. Er geht iiber 5, hochstens 6 Mahlzeiten in
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den ersten Lebensmonaten (alle 4 Stunden) nicht hinaus.
Czerny-Keller gewihren 5 Mahlzeiten.

Manche Kinder kommen mit 4 Mahlzeiten aus.

Auf dem Prinzip, die Nahrung quantitativ, zum Teil auch
qualitativ der Frauenmilch gleich zu machen, beruhen folgende
Priparate (humanisierte Milch):

Gdrtner'sche Fettmilch: 89,60 W., 1,46 Kasein, 3,20 F.,
5,15 Milchzucker, 0,33 A. (Hergestellt durch Verdunnung
der Kuhmilch mit Wasser bis Kaseingehalt gleich dem der
Muttermilch, dann Gemisch so zentrifugiert, daf die aus dem
Rahmrohre abflieBende Milch den Fettgehalt der Mutter-
milch besitzt. Zuckergehalt durch entsprechenden Zusatz
von Milchzucker reguliert.)

Die Erfahrungen mit Gértner’scher Fettmilch werden von
einem Teil der Beobachter andauernd als befriedigend be-
zeichnet.

Dasselbe gilt von der Backhaus schen Kindermilch. Durch
Zusatz von Labferment und Trypsin zur Kuhmilch wird ein
grofer Teil des Kaseins gefillt, ein Bruchteil aber 16slich und
besser resorbierbar gemacht.. Zu der so entstehenden Molke
von 1,259, Eiweil werden Rahm und Milchzucker in entspre-
chender Menge hinzugefiigt. Es werden 4 Sorten hergestellt:
Bei Nr. I und II fiir den 1. bis 2. und 3. bis 4. Lebensmonat

Tabelle der Gewichtszunahme (nach W. Camerer).

Brustkinder Kiinstlich

| ernahrte Knaben
| Knaben | Midchen | und Madchen
Geburtsgewicht. . . . . 3480 3240 3390
Ende der 5. Woche . . 4170 3840 3730
" » S, .. 5080 4560 | 4340
v ., 12, ,, .. 5870 5270 4950
. » 16. .. 6580 5900 5610
' » 20. .. 7140 6520 6270
. ,» 24, . .|| 7650 6920 6900
) ,» 28. .. 8140 7380 7300
s » 32, ,, .. 8540 7800 7750
o » 36. .. 8900 8090 8130
. ,» 40. .. 9220 8400 8270
’ ., 4. -l 9650 8720 8650
s 480, .. 9970 8970 8910
’ 5 2., 10210 9660 9980

Erndhrung des ernahrungsgestorten Saughngs s. S. 88.
Schlesinger, Arztl. Handbiichlein. 12. Aufl. 6
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ist der Kaseingehalt entsprechend dem Gehalt der Frauenmilch
vermindert und teilweise in lGsliches Eiweil umgewandelt.
Nr. IIT und IV fiir den 5. bis 8. und 9. bis 12. Lebensmonat
stellen Ubergangsformen zur gewdhnlichen Vollmilch dar.

Girtner’sche Fettmilch und Backhaus’sche Kindermilch
sind vom 8. Monate an gegen gute unverdiinnte Kuhmilch
zu ersetzen (Rehn).

II. Diat bei Erkrankungen des Digestions-
apparates.

1. Erkrankungen des Osophagus.

a) Entziindungen (Veritzungen): Schleimige, wenig ge-
salzene Suppen, mit Nihrpraparaten (Tropon, Ribau. a.), vor-
zugsweise Milch (die gekochte Milch durchseihen, von, allen
Spuren von Gerinnseln und Hautchen befreien). Beimischung
von Rahm und sorgfiltig verriihrten Eiern zu empfehlen,
ferner Zufuhr von Ol und Butter. Als Getrank frisches, eis-
gekiihltes Wasser, kohlensiurehaltige Wisser meist nicht
vertragen. Kein Alkohol, h6chstens Bier in mafigen Mengen,
mit Eiern verrithrt. Halbfliissige Didt reizt leicht. Zimmer-
temperatur der Nahrung.

b) Garcinoma Oesophagi: Moglichst reichliche Ernahrung,
flissig-breiige Form: Milch, Kefir, Leguminosen- und Ge-
treidemehlsuppen mit Butter und Ei, noch besser Rahm.
Oliven- oder Sesamél, 2—3 EBloffel pro die, fein geschabtes
Rindfleisch von der Lende, weiche Eierschaumspeisen, Leim-
suppen usw. Nahrpriparate. Evtl. Erndhrungsklistiere.

2. Erkrankungen des Magens.

Allgemeine Regeln: Strenge Regelung der Didt: Genaue
Mahlzeitenordnung, in der Regel hiufige, kleine Mahlzeiten,
sorgfiltige Zubereitung der Speisen (feine Verteilung, ein-
fache, nicht komplizierte Gerichte), extreme Temperaturen
vermeiden (ant schnellsten geht die Entleerung des Magens
bei Korpertemperatur vor sich, sehr kalte und heiBle Fliissig-
keiten verlassen den Magen langsamer). Quantititen aus-
probieren mit aufsteigender Tendenz, Riicksicht auf die
subjektiven Erfahrungen des Patienten. Gut kauen (Zahne
nachsehen!). Kaffee bei den meisten Magenerkrankungen
verbieten, dafiir Tee. Brot am besten in Stangenform. Beim
Frithstiick zuerst das Backwerk sorgfiltig gekaut zu sich
nehmen, dann das Getrink nachfolgen lassen. Nach der Mahl-
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zeit Ruhe (Siesta), kein Schlaf, insbesondere soll der Kranke bei
Gastrektasie nicht stehen, sondern liegen in rechter Seitenlage.

Normale Reihe der leicht zu schwerer ausnutzbaren Nah-
rungsmittel: Fleisch, Eier, Makkaroni, WeiBbrot, Milch, Reis,
Mais, gelbe Riiben, Wirsing, Kartoffeln, Schwarzbrot.

Groflere Nahrungsmengen verringern die Ausniitzung.

Kohlenhydrate im allgemeinen gut ausgeniitzt, Skala:
WeiBbrot, Reis, Makkaroni, Mais, Kartoffeln, Schwarzbrot,
Wirsing, gelbe Riiben.

Skala der Ausnutzung des EiweiBes: Fleisch, Eier, Milch,
Leguminosen, Makkaroni, Wirsing, Weilbrot, Mais, Reis,
Schwarzbrot, Kartoffel, gelbe Riiben (Penzoldt).

Die Leubeschen Kostformen (nach der Dauer des Verwei-
lens im Magen Kranker, sowie nach Bekémmlichkeit und Ein.
flu auf das Magenleiden aufgestellt):

1. Gekochte Milch, - Fleischsolution, Fleischbriihe, einge-
weichter Zwieback (nicht gezuckert), englische Keks,
natiirliches Selterswasser.

I1. Weiche und rohe Eier, Reis und Sago in Milch weich
gekocht, weiche Suppen (Schleim, Einlaufsuppe u. a..
dagegen nicht GrieB, Graupenkérner, Gemiise in den
Suppen), Hirn, Briesel, Huhn, Taube (gekocht).

I11. Kalbsfiie gekocht, geschabter roher Schinken, ge-
schabtes Beefsteak (halbroh), Kartoffelbrei, Fleischbriihe-
reisbrei, Biskuit, wenig Kaffee und Tee.

IV. a) Austern, Roastbeef, rosa gebacken, gebratenes Huhn
oder Taube ohne Tunke (besonders kalt), Reh, Reb-
hiihner, lingere Zeit abgehingt, wenig WeiBbrot, Mak-
karoni, geschnittene Nufleln, abgeseiht.

b) Kaviar, Schill gesotten, Hecht gesotten, Hase, Kalb-
fleisch gebraten, besonders kalt, leichteste Aufziige (ge-
dampfteApfel,Obstgelée),starkerreiner Wein, nicht siB.

Gemiise (mit Ausnahme des Spinats) und Fette sind nach
Leube fiir die meisten Magenkranken nicht geeignet.

Penzoldt stellt nach der Dauer des Verweilens im Magen
Gesunder folgende Gruppen auf:

Es verliefen den Magen in 1—2 Stunden inkl.:

100—200 g Wasser rein. 200 g leichte Weine.
200 ,, Wasser kohlen- | 100—200 ,, Mileh gesotten.
saurehaltig. 200 ,, Fleischbriihe
200 ,, Tee ohne ohne Zutat.
200 ,, Kaffee Zutat 200 ,, Peptone aller Art,
200 ,, Kakao utat. mit Wasser.

00 ,, Bier. 100 ,, Eier weich.
6*
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23 Stunden:
200 g Kaffee m. Sahne. | 200 g Schellfisch gesotten.
200 ,, KakaomitMilch. L 200 ,» Stockfisch gesotten.
200 ,, Malaga. 150 ,, Blumenkohl gesotten.
200 ,, Ofner Wein. 150 ,, Blumenkohl als Salat.
300—500 ,, Wasser. 150 ,, Spargel gesotten.
$00—500 ,, Bier. 150 ,, Kartoffel, Salzkar-
300—500 ,, Milch gesotten. toffel.
,, Bier roh wund | 150 ,, Kartoffel als Brei.
Riihrei,hartoder | 150 ,, Kirschenkompott.
Omelette. 150 ,, Kirschen roh.
100 ,, Rindfleisch- 70 ,, WeiBbrot frisch und
wurst. alt, trocken oder mit
250 ,, Kalbshirn ge- .Tee.
sotten. 70 ,, Zwieback frisch und
250 ,, Kalbsbries ge- alt, trocken oder mit
sotten. Tee.
200 ,, Karpfen ge- 70 ,, Bretzel.
sotten. 50 ,, Albertbiskuits.
3—4 Stunden:
230 g Junge Hiihner 100 g Lendenbraten.
gesotten. 200 ,, Rheinsalm ge-
230 ,, Rebhiihner ge- sotten.
braten. 72 ,, Kaviar gesalzen.
220—260 ., Taubengesotten. 200 ,, Neunaugen in
195 ,, Tauben gebra- Essig, Biicklinge

250 ,,
250 ,,
160 ,,
100 ,,
100 ,,

100 ”»

ten.

Rindfleisch roh,
gekocht.
Kalbsfiie ge-
sotten.
Schinken roh, ge-
kocht.
Kalbsbraten
warm und Kkalt.
Beefsteak gebra-
ten, warm oder
kalt, mager.
Beefsteak
geschabt.

roh,

gerduchert.
150 ,, Schwarzbrot.
Schrotbrot.
Weilbrot.
Albertbiskuits.
Kartoffelgemiise.
Reis gesotten.
Kohlrabi ge-
sotten.
Mghren gesotten.
Spinat gesotten.
150 ,, Gurkensalat.
150 ,, Radieschen roh.
150 ,, Apfel.
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4—5 Stunden:

210 g Taube gebraten. 240 g Rebhithner gebraten.

250 ,, Hase gebraten.

sotten.

l
250 ,, Rindsfilet gebraten. | 250 ,, Gans gebraten.
250 ,, Beefsteak gebraten. | 280 ,, Ente gebraten.
250 ,, Rindszunge gerduch. l 200 ,, Heringe in Salz.
100 ,, Rauchfleisch in Schei- l 200 ,, Erbsen als Brei.
ben. { 150 ,, Schnittbohnen ge-
I

Auf Grund dieser Gruppen gibt Penzoldt folgende

Kostformen:
. GroBte .
Slgé::;ln{:g?r Menge auf Zubereitung Beschaffenheit ;Z;ﬁn?;
einmal
I Kost:
Fleischbrithe.| 250 g | Aus Rindfleisch|Fettlos, wenig od.| Langsam
(14 Ltr.) nicht gesalzen
Euhmileh . .| 250 g |[Gut abgesotten| Vollmilch (ev. | Event. mit
(1/5 Ltr.) | ev. sterilisiert | 1/; Kalkwasser, | etwas Tee
(Soxhlet-App.) 2/s Milch)
Eier . . . . . 1—2 St. Ganz weich, Frisch *Wenn roh
eben nur er- i.d. warmen,
wirmt oder roh nicht
! kochenden
! Fleisch-
i brihe vollig
: X verriihrt
Leurose . . .| 30—40 g — | Darf nur einen | Teeloffel-
ischwachenFleisch-|weise in der
brithgeruch haben| Fleischbr.
verriihrt
Kakes . . . .| 6 St. — Ohne Zucker Nicht ein-
(Albert- " geweicht,
Biskuits) sond. gut
kauen und
einspeicheln
Wasser /g Ltr. — Gewohnliches Nicht zu
oder natiirliches kalt
kohlensaures
mit schwachem
., Kohlens.-Gehalt
| (Selterswasser)
II. Kost:
Kalbshirn . .| 100 g Gesotten Von allem Haut- | Am besten
artigen befreit [in d.Fleisch-
briithe
Kalbsbries . .| 100 g Gesotten Ebenso, besonders] Ebenso
(Thymus- sorgfiltig heraus-
driige) geschalt i
Tauben . . .| 1 St. Gesotten Nur jung, ohne | ZEbenso
‘Haut, Sehnen und]
i Ahnliches :
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. Grogte .
S;g;::;ngg.er Menge auf] Zubereitung Beschaffenheit ]fg;fm?l
: einmal T
Hiihner . . .{1 St. von Gesotten Nur jung, ohne | Am besten
Tauben- Haut, Sehnen und|in d. Fleisch-
groge Ahnliches (keine brihe
Masthiithner)
Rohes Rind-
fleisech . . .| 100 g Fein gehackt Vom Filet zu Mit Keks
oder geschabt : nehmen zZu essen
mit wenig Salz | .
Rohe Rinder- !
wurst . . . 100 g Ohne Zutat |Wenig gerduchert! Ebenso
Tapioka . . .| 30 g Mit Milch als — ; —
Brei gekocht
IOI. Kost:
Taube . . . .| 1 St. Mit frischer | Nur junge, ohne | Ohne Tunke
Butter gebraten, Haut usw.
nicht zu scharf
Hubhn . . . 1 St. Ebenso Ebenso Ebenso
Beefsteak . .| 100 g Mit frischer | Das Fleisch von | Ebenso
Butter, halbroh |Filet, gut gekocht
(englisch)
Schinken 100 g Roh, fein Schwach Mit Weis-
geschabt gerduchert, ohne brot
Knochen, sog.
Lachsschinken
Milchbrot . .| 50 g Knusperig Altbacken Sehr sorg-
od.Zwieback gebacken (sog. Semmeln, | faltig zu
od. Freiberg.| Weck usw.) kauen, gut
Bretzeln X elnspeichein
Kartoffeln . .{ 50 g a) als Brei Die Kartoffeln —
durchgeschlagen| miussen mehlig,
b) als Salzkart. | beim Zerdriicken
zerdriickt * Kkriimelig seih
Blumenkohl .| 50 g Als Gemiise in |Nur die ,,Blumen* —
Salzwasser ge- zu verwenden
kocht
IV. Kost:
Reh.. ... 100 g Gebraten Riicken abge- —
héngt, doch ohne
»Haut godt«
Rebhuhn 1 St. | Gebraten, ohne | Junge Tiere ohne —
Speck Haut, Sehnen, die
Laufe usw. ab-
gehéngt
Roastbeef . 100 ¢ | Rosa gebraten | Von gutem Mast-| Warm oder
vieh, geklopft kalt
Filet. . .. .| 100g Ebenso Ebenso Ebenso
Kalbfleisch. .| 100 g Gebraten Riicken od. Keule| KEbenso
g:lflll)lt e Gebraten, in Sorgfiltige In der
Karpfeﬁ - 100 g Salzwasser Entfernung der | Fischsauce
Forelle ‘ ohne Zusatz Griiten
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. GroBte | .
Speisen oder l . . s | Wie zu
Getranke : M:ll:]g;l:iuf Zubereitung Beschaffenheit t nehmen
Kaviar . B0 g Roh Wenig gesalzener. —
) ' russischer Kaviar
Reis. . . . . b0 g Als Brei Weich —
i durchgeschlagen! kochender Reis
Spargel . ... 50¢g ! Gesotten { Weich ohne die ; Mit wenig
| i harten Teile zerlassener
t i f Butter
Rithrei. . . .| 2 St. \Mlt wenig fnsch — —
| /Butter und Salz
Eierauflauf. ., 2 St. | Mit etwa 20 g Mu8 gut auf- Sofort zu
| Zucker gegangen sein essen
Obstmus. . .! 50 g |Frisch gesotten Von allen —
‘ durchgeschlagen| Schalen und
; Kernen befreit
Rotwein . 160 g | Leichter reiner | Oder emne ent- | Leicht an-
[ Bordeaux . sprechend reine gewarmt
l . i Rotweinsorte

Im iibrigen gelten folgende allgemeine Regeln:

Mit dem Zuwachs von Nahrung wichst auch jedesmal
die Aufenthaltsdauer: beim Fleisch kommt auf ein Mehr von
50 g eine Erhohung der letzteren auf etwa 1 Stunde, beim
Geback auf 50 g anfangs 70 Minuten, spater 1/, Stunde.
Bei Fliissigkeiten Erhohung der Aufenthaltsdauer viel ge-
ringer, auf ein Mehr von 100 g etwa 15—25 Minuten.

,»»Bs ist demnach fiir die GréBe der Aufenthaltsdauer nicht
allein die GroBe der GewichtserhShung, sondern die Art der
Nahrung mafgebend. Der absolut groBere Zuwachs an Ge-
wicht bei den Fliissigkeiten bewirkt einen absolut geringeren
Zuwachs an Aufenthaltszeit als der kleinere Zuwachs bei den
festen Speisen.‘

,»Die relative Erhohung der Aufenthaltsdauer ist stets
viel geringer als die der Nahrungsmenge.“ Ganz gering ist
die relative Erhbhung bei den Getranken: 200 ccm Milch
bewirkten nur eine Zunahme um 1/,, Wasser um !/, Bier
um ?/,, der Aufenthaltsdauer gegeniiber 100 ccm.

Die einzelnen Erkrankungen.

a) Gastritis acuta, Gastro-Enteritis acuta, Enteritis acuta der
Erwachsenen und Kinder (nach dem Sauglingsalter).

Strengstes Régime, nur fliissige, leicht verdauliche Nah-
rung, reine Milch fast immer kontraindiziert. Die Nahrung
enthalte alle Niahrstoffe, mit Einschrankung der Fette.
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Bei Gastritis und Enteritis acuta am besten mit volliger
Abstinenz beginnen, durchschnittlich 24 Stunden (Vorsicht bei
Greisen), evtl. erndhrende Klistiere, per os nur Eis in kleinen
Stiicken und KEiswasser, leichtes Tee-Infus.

Zumal nach Aufhoren des Erbrechens EiereiweiBwasser
(teeloffelweise), Getreidemehlsuppen, nur kleine Mengen auf
einmal, allmihlich Darreichung der Ubergangsdidt (s. diese).

Kaffee, Bier verbieten, Wein nur in kleinen Dosen und
mit grofer Vorsicht reichen, Rot- und Heidelbeerwein
vorzugsweise bei Enteritis.

Schleimige Getrinke (Reis-, Gerstenwasser) bei Enteritis,
ebenso Eichelkakao und Eichelkaffee.

Ein empfehlenswertes Priparat ist Sozhlet’'s Nihrzucker-
kakao, bestehend aus 6 Teilen Néhrzucker (salzfrei hergestellt)
und 1 Teil Kakaopulver: 5 gehdufte Kaffeelffel voll = 35 ¢
auf 1 Tasse heilen Wassers oder Milch verriihrt.

b) Ernéhrungsstorungen der Siuglinge:

.a) Erndhrungsstérungen ber Brustkindern: Meist durch
Uberfiitterung herbeigetiihrt.

Therapie: Einhaltung der frither beschriebenen Still-
technik oder Beschrankung der Mahlzeiten auf 4 in 24 Stunden
mit kurzer Stilldauer. Wenn nétig fir 12—24. Stunden
ausschlieBlich Darreichung von Tee mit Sacharin, dann all-
mihlicher Ubergang zu regelmaBiger Brustnahrung.

b) Ndhrschiden bei kinstlicher Ernihrung: .

a«) Milchnahrschaden: Voriibergehend Aussetzen
der Milch, Erndhrung mit Hafermehlsuppen, die mit Sacharin
gesiifit sind, spéter solche mit Zuckerzusatz oder Suppen aus
AufschluBmehlen (Infantina und Infantina milchfrei, Rade-
mann, Kufeke, Muffler u. a.) Eine derartige Ernihrungsweise
ist eine Untererndhrung und darf nicht zu lange ausgedehnt
werden, hochstens einige Tage (Heubner), bei ganz kleinen
Kindern (einmonatlichen) nur 2 Tage. Deshalb so bald wie
moglich Milchzusatz zu den Suppen, beginnend mit 1/, Milch,
allmahlich steigend bis zu 1/, Milch.

Vorziigliche Dienste leistet Soxhlet’s Nahrzucker bei Milch-
néhrschiden.

Ferner Buttermilch:

Zubereitung: Einige EBloffel frischer Buttermilch
(nicht dlter als 24 Stunden nach dem Buttern) mit 15 g
Weizenmehl angeriihrt, dann der Rest eines Liters zugegossen.
Das Ganze kommt in einem weiten Kochgefif aufs Feuer
und wird unter fortwihrendem Umriihren in ca. 15—20 Mi-
nuten langsam bis zum Aufwallen erhitzt. Dann vom Feuer
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abziehen, etwas abkiihlen lassen, wieder ans Feuer bringen,
aufwallen lassen, dann zum drittenmal wiederholen. Vor dem
letzten Aufwallen Zusatz von 60g Rohrzucker oder Soxhlet’s
Nahrzucker. — Dauer der Zubereitung etwa 30 Minuten. —
Energiegehalt der Nahrung 414 Kalorien (Salge).

NB. Stets frische Buttermilch verwenden, die bei
Handlern kiufliche ist, weil meist unsauber, nicht brauchbar.

Im Haushalt vorzuziehen sind fertige Priparate:

Vilbeler H. S. Hollandische Sauglingsnahrung nach Prof.
Dr. Koeppe: 3,39, Eiweil3, 9,59, Kh., 0,559%, A. 1 Ltr. = ca.
600 Kalorien. Lange haltbares Buttermilchpriparat, trink-
fertig in 1/,-Liter-Flaschen oder in Pulverform. Letzteres wird
in Wasser aufgelost und kurz aufgekocht. Vertrigt sich an-
fangs im Magen des Kindes nicht mit Resten anderer Nahrung
(auBer Muttermilch). Daher Beginn der Darreichung erst
4 Stunden nach der letzten Nahrungsaufnahme.

Vilbeler H. A. nach Prof. Dr. Rietschel: 39, EiweiB.,
3,29, Zucker, 0,559, A. 1 Ltr. = ca. 290 Kalorien. Bei
Storungen leichter Art, nur voriibergehend ‘anwenden.
In Y/,-Liter-Flaschen.

Buedert-Selter’ sche Buttermalchkonserve, Bu-Co: 2 Arten:
Die eine ist bereits mit Weizenmehl versetzt, 1 Teil mit 4 Teilen
Wasser verdiinnen. Die andere ist ohne Weizenmehl
fabriziert, evtl. Zusatz von Kindermehlen. Chem. Fabrik
Zwmgenberg in Zwingenberg.

Von einigen Seiten wird alkalisierte Buttermilch empfohlen:
Zusatz von: Sacch. lact. 20 g, Rohrzucker 20 g, Knorr’s
diastasiertes Reismehl 9 g, Natr. carbon. sicc. 3 g auf 1 Litr.
Buttermilch.

Bei einigermaBen schweren Fillen und besonders bei
schwachen Kindern in den ersten Lebensmonaten ist vollige
oder wenigstens teilweise Erndhrung mit Fravenmilch bei
weitem vorzuziehen.

B) Mehlndhrschdaden (bei lange fortgesetzter aus-
schlieBlicher oder wesentlicher Ernahrung mit Mehl oder
Kindermehl ohne oder mit nur wenig Milch):

Vorsichtiger Ubergang zur Milch und Steigerung der-
selben bis zur Norm. Verdiinnung der Milch mit schwer
garungsfihigen Mehlsorten (Weizen, Gerste, Reis).

Erndhrung mit Ewweifmilch nach Prof. Dr. Finkelstein
und Dr. Ludwig F. Meyer: 1 Ltr. Milch wird der Labung
unterworfen, dadurch im Kisegerinnsel das Kasein und das
Fett gewonnen, wiahrend die Molkenbestandteile (Sa. und
Sa-lze) durch Filtration entfernt werden. Zu dem nunmehr
in Y, Ltr. Wasser gut verteilbarem Kasein und Fett wird



90 Didtetische Verordnungen.

1, Ltr. Buttermilch hinzugefiigt. Dann kurzes Aufkochen
der Mlschung 39, EiweiB, 2,5%, F., 1,0—1,59; Milchzucker,
0,4—0,59% A. 1 Ltr. = ca. 450 Kalorien.

Die Labung geschieht durch Zusatz von 1 EBloffel Slmon 8
Labessenz : 1 Ltr. roher Vollmilch oder, durch v. Dungern's
Pegnin (Hochster Farbwerke), 1 Messerspitze voll auf 200 ccm
Milch. Die gelabte Milch bleibt etwa 1/, Stunde in der Warme
stehen (40—45° C).

Zusatz von Soxhlet’s Nihrzucker oder Loflund's Néhr-
maltose (von dieser doppelte Dosis bei Abmessung in Loffeln)
oder von Mehl, bzw. Kindermehlen, kein Milchzucker. Auf
100 g zunichst 1 Messerspitze (1—2 g), moglichst rasch steigen
bis zu 1 gestrichenem bis vollem Teeloffel, bis Gewichtszunahme
beginnt. Einen oder die ersten Tage in der Regel kein Zusatz.

Im Haushalt vorzuziehen:

EiweiBmilch in %/,-Liter-Flaschen trinkfertig und 350 g-
Dosen konzentriert (mit Wasser verdiinnen) von M. Topfer,
Trockenmijchwerke zu beziehen; Vilbel, Bohlen, Freyburg
a. d. U.).

Dosis: Zuerst lingere Stunden Tee mit Sacharin gesifBt,
dann Beginn mit 3/,, Ltr. EiweiBmilch in 5—6 Mahlzeiten.
In den folgenden Tagen rasch Steigerung bis zu einer Tages-
menge von 180—200 g pro Kilo Koérpergewicht.

Dauer der Ernahrung mit EiweiBmilch beim iiber 3 Monate
alten Siugling bis 6—8 Wochen, bei jiingeren bis 10 Wochen,
dann sofort die iiblichen Milchmischungen.

Die Erfolge mit EiweiBmilch werden als sehr giinstig
bezeichnet.

Bei jungen und sehr schwichlichen Kindern oder bei
Komplikationen durch infektiose Erkrankungea bietet die
Ernahrung mit Frauenmilch oder auch Zwiemilcherndhrung
die besten Aussichten.

c) Akute . Ernihrungsstorungen (Dyspepsie, Magen-Darm-
katarrh, Cholera infantum, Intoxikation):

Grundsitze der Didt (s. a. Kleinschmidt: Therapeut.
Vademekum fiir die Kinderpraxis):

&) Ausschaltung der leicht girungsfihigen Zuckerarten
(Milch-, Rohrzucker), dafiir Soxhlet’s Nahrzucker, ferner der
leicht girungsfihigen Mehle (Hafermehl), dafiir Weizen-.
Gersten-, Reismehl.

B) Verringerung des Fettgehalts der Nahrung durch
Reduktion der Milchmenge oder Verwendung fettarmer
Milch (Buttermilch).

y) Anreicherung der Nahrung mi¢ Eiweil und Ca (Quark,
Plasmon, Larosan).
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Zunéchst Teedidt fir 12—24 Stunden, hierauf Schleime
mit Soxhlet’s Nahrzucker. Dann vorsichtiger Milchzusatz.
Bei schon durch frithere Erkrankung heruntergekommenen
Sduglingen Eiweifimilch nach der Teediit. Bei jungen und
debilen Sauglingen Buttermilch (s. 0.) nach kurzer Teediit.

Von Keller ist fir magen-darm-kranke
Sduglinge eine Malzsuppe (auf dem Prinzip der Liebig’-
schen Malzsuppe beruhend) empfohlen worden, mit der auch
glinstige Resultate erzielt wurden, namentlich bei mangel-
hafter Fettverdauung (Fettselfenstuhle) und auch bei infek-
tioser Enteritis follicularis.

In 3; Ltr. Milch werden 50 g Weizenmehl kalt eingequirlt
und erwiarmt. Gleichzeitig werden in 2/, Ltr. warmen Wassers
100 g Loflund’s Malzsuppenextrakt gelost. Beide Fliissig-
keiten werden vereinigt und 2 bis‘'3 Minuten lang unter
Umriihren gekocht. — Fiir jiingere Kinder kann die Menge
des Malzsuppenextraktes nach Bedarf heruntergesetzt, fiir
dltere der Zusatz von Milch gesteigert werden.

Bei Kindern unter !/, Jahr, sowie bei schwerkranken
Sduglingen ist die Suppe zunichst mit Wasser zu ver-
diinnen.

Die Erndhrung mit Malzsuppe kann monatelang fort-
gesetzt werden.

Sehr bequem 148t sich eine Malzsuppe bereiten aus: Liebe’s
Neutralnahrung fir magen-darm-kranke Kinder (2,38 W..
8.85 N., 0,49 F., 86,02 Kohlenhydrate, 2,26 A.). 4 EBloffel
voll (= 55 g) mit !/; Ltr. Milch und /; Ltr. Wasser angeriihrt,
wird einmal aufgekocht und durch ein Siebchen gegossen.

Oder aus Sowxhlet’s verbesserter Liebigsuppe (enthilt ca. 109,
EiweiB, Dextrin und Maltose im Verhiltnis von 1 :4):
1 miiBig gehzufter Kaffeelstfel voll in 1/,,—2/,, Ltr. siedend
heifBen Wassers zu 1osen, mit 1/, Ltr. Milch zu mischen,
dann zu sterilisieren.

Bei. allen ernsteren Erkrankungen ist wiederum génzliche
oder wenigstens teilweise Ernihrung mit Frauenmilch vor-
zuziehen.

d) Erndhrung ber angeborener Lebensschwdiche (Frih-
geburt, Debilitas):* Zum mindesten in den ersten Lebenswochen
Frauenmilchernghrung unentbehrlich, unter Umstinden ab-
gedriickte Muttermilch (s. S 74). Werden nur minimale
Mengen Milch mit einer Mahlzeit aufgenommen. so miissen
6—10 Mahlzeiten pro die verabreicht werden.

Bei Undurchfithrbarkeit der ausschlieBlichen natiirlichen
Erndhrung, wenn moglich Zwiemilcherndhrung. Ist auch
diese unmoglich, dann Buttermehlnahrung nach Czerny:
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Auf je 100 g Wasser kommen 5—7 g Butter, die in einem
Kochtopf iiber gelindem Feuer unter starkem Umriihren
3—>5 Minuten lang gekocht wird. Dann wird sie vermengt
mit der gleichen Menge Weizenmehls und etwas weniger Koch-
zucker und dies zusammen auf gelindem Feuer 4—5 Minuten
gekocht. Jetzt wird das Wasser zugegossen, nochmals auf-
gekocht und der abgekochten Kuhmilch zugesetzt. Bei Kin-
dern weit unter 3000 g Korpergewicht beginnt man mit
1/, Milch, 2/; Buttermehlabkochung, weiterhin allméhliches
Steigen der Milch.

Immer muB3 die Milchmenge weit unter der Budin’schen
Zahl (s. 8. 80) bleiben, die Gesamtnahrungsmenge soll
héchstens 200 cem pro Kllogramm Korpergewicht betragen.

¢) Chronische Erkrankungen des Magens.

Gastritis chronica: Prinzip: Moglichst leicht verdauliche
EiweiB-, Kohlenhydrate- und Fettnahrung, mit Uberwiegen
des EIWGIBES Kohlenhydrate hauptsichlich in Gestalt von
Zwieback, Suppenmehlen, Tapioka, moglichst reichlich Milch.
Alle Speisen sollen der Hitzeeinwirkung ausgesetzt und sorg-
sam zerkleinert sein (A. Schmidt). Albumosen, Kaseinpra-
parate, Roborat, Riba, Enterorose u. a. KEiweiBpriparate
versuchen.

Bei diesen Fillen wird der Arzt versuchen miissen, was
vertragen wird, viele Kranke nehmen siiie Milch mcht da-
gegen saure, ferner Kefyr, Jogurtmilch, Pegninmilch zu
empfehlen, sowie Hygiama, Nihrkakao, Kufeke’s Kinder-
mehl, als Zusatz zur Milch (v. Noorden). Kleine Mengen
Kohlenhydrate werden sehr gut vertragen, am besten immer
mit etwas Eiweifl (kalten Braten, mageren Schinken, Sar-
dellen usw.), groflere hingegen zersetzen sich leicht. Alko-
holika in maBigen Mengen (keine starken Alkoholika, kein
Bier) wirken anregend, Gewiirze (auch Kochsalz) 6fters giinstig.

Speisezettel nach Boas:

8 Uhr: 200 g Milch mit 40 g Kakao -+ .30 g Zucker, oder
50 g Keks, 50 g Zwieback mit Butter.

10—11 ,, 50 g WeiBbrot mit 30 g Butter, 1 Ei oder 50 g
gekochter, kalter Kalbsbraten.
1 ,, Suppe aus 30 g Tapiokamehl, 10 g Butter, 1 Ei,
100 g Nudeln oder 100 g Spinat, 100 g Bohnen-
purée, 100 g Karotten, 50 g Kartoffelbrei. 100 g
Brustfleisch von jungem Huhn.
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Oder: 100 g Kalbskotelett, dafiir auch 100 ¢
Kalbfleisch (geschmort) oder Taube, Wild, Fisch.
geschabtes Rindfleisch (gebraten), 100 g GrieB-
auflauf, auch Omelette, Eierkuchen mit Schin-
ken u. a.

4 Uhr: 100 g Milch (mit Tee) + 20 g Zucker, 25 g Keks
oder Butterbrot.

8 ,, 50 g Weizenbrot + 30 g Butter, 2—3 Eier in
verschiedenen Formen, 50 g von Bindegewebe
befreites Schabefleisch oder Gervaiskise, Tee
mit Milech und Sahne.

Pseudodyspepsie (nervise Dyspepsie, Neurasthenia gastrica
s. dyspeptica).

Keine besonderen Didtvorschriften. Am besten Anstalts-
behandlung, evtl. Mastkur (Uberernihrung), s. diese.

Anorexie: Wohlschmeckende, pikante oder stark gewiirzte
Speisen (vorausgesetzt, dafl keine schweren Magen- oder Darm-
affektionen bestehen). Kleine Mengen Alkohols oft niitzlich.
jeden Bissen mit einem Schluck Wein, bei Kindern Kompott,
hinunterschlucken lassen.

Ulcus ventricult und Hdmatemesis: Kost nach dem Scho-
nungsprinzip: soll den Magen so wenig und so kurz wie mog-
lich belastigen, dabei auf etwaigen iibersauren Magensaft,
sowie vorhandene Qbstipation einwirken. — Bei der Ulcuskur
Bettruhe und heie oder warme Umschlige.

Nahrungsentziehung nur notwendig in sehr schweren
Fillen mit starker Blutung, anhaltendem Erbrechen oder so
heftigen Schmerzen, dafl Verdacht drohender Perforation
besteht. Penzoldt will vollige Abstinenz nur einen Tag, Ab:
stinenz mit Fliissigkeitszufuhr (Eis, subkutane Infusion, Koch-
salzklistiere ) und Nahrklistieren nur mehrere Tage durchfiihren.
Nach Lenhartz soll gleich von Anfang an, auch beim ersten
Tage der Blutung Nahrung zugefiihrt werden. Jedenfalls
bei giinstigem Verlauf nur allmihliche qualitative und quan-
titative Steigerung der Nahrung, cave iiberméfiige Erndhrung.

Nach Beendigung der Kur darf man unter keinen Um-
stinden mit einem Schlage zur Kost des Gesunden zuriick-
kehren.

Himatemesis: Von den meisten Autoren bei starkerer
Blutung neben volliger kérperlicher und geistiger Ruhe vollige
Abstinenz empfohlen. Nur im Notfall moglichst wenig Eis-
pillen. Bei andauernder Blutung Infusionen mit 0,859, Koch-
salzlosung, evtl. Versuch mit Nahrklistieren. Nach 1—2 Tagen
Lenhartz’sche Kur.
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Lenhartz’sche Diat:

Behand-

| |
Jungstage iil 2.13 4.156.16.| 7. 8. 9. 10. | 11. | 12, |13. | 14.
i |

Eier .Stiick| 1 {2314 |5|6| 7| 8 8 | 8 8 8 |88
Milch cem ||200{ 200{ 300| 400| 500{ 600| 700 | 800 | 900 | 1000 | 1000 { 1000 |1000{1000
Zucker .g||—|—'— 201208030 | 40 40 50 50 50 | 80 | 80
Hack- ‘

fleisch . g —|— — ! —|— | —| 35 [2x35|2x35/2x352x85/2x35| 70 | 70
Milchreis gl{— | —|—|—|—|— | — | 100 | 100 | 200 | 200 | 300 |300 | 300
Zwieback g|— | — | —|—|—|—| — | — 20 40 40 60 | 80 | 80
Rohschin- .

ken . .g|—|—|—!—|—|—|—| — | — | — | 80 | 50 | 60 [ 50
Butter .g|—|—|—|—|—|—|—~| — | — | — | 20 40 | 40 | 40
Kalorien

(abgerun- || |

det) . . .||220|280420|460| 780|950{1130| 1590 | 1720 | 2140 | 2480 | 2940 |3000(3000

In den folgenden Wochen gilt Kost des 12. Tages; mit allméhlicher
Vermehrung der festen Stoffe (Zwieback usw.), neue Speisen wie Reis,
Hafermehl- und Kartoffelbrei. Gemiise und Fleisch in den kommenden
Monaten nur breiig und feingehackt.

NB. Wichtig, Eier stets in tadellosem Zustande zu beschaffen (schwie-
rig im Winter).

Beim Hungernden tritt Vermehrung des Azetons auf,
welche ohne jede Bedeutung ist und prompt bei Verwendung
von Kohlenhydraten (Zuckerlosung, Starkeklistiere ) schwindet.

Anmerkung: Die Hungerkur hat sich auch bei
exzessivem Erbrechen und exzessiver Schmerzhaftigkeit be-
wahrt.

Carcinoma ventriculi: Allgemeine giiltige Regeln nicht auf-
zustellen. Besteht Ekel vor Fleisch, statt dessen Nahrpripa-
rate wie Plasmon, Riba, Somatose u. a. Zu meiden grobe,
sich schwer verkleinernde, von den Verdauungssiften unan-
greifbare Stoffe wie hartes tierisches Gewebe und zellulose-
reiche Pflanzenteile. Zu empfehlen gemischte, weich-breiige
Kost. Ausprobieren (evtl. mit Hilfe der Sonde, was der
Kranke am besten vertragt; mancher Kranke vertrigt schwer
Verdauliches besser als leicht Verdauliches). Gastroentero-
stomie.

Magenerweiterung und gutartige Pylorusverengerung: Prin-
zip: Moglichst nahrhafte Kost bei moglichst geringem Volumen,
moglichst feiner Verteilung und leicht verdaulichem Zustande.
Breiform, Einschrinkung der Flissigkeitszufuhr. Kohlen-
sdurehaltige Getrinke verboten, Alkohol meist tberfliissig.
Nur nahrhafte Getréinke verabreichen: Fleischbriihe mit Eiern,
Fleischlosung, Peptone, Kakao in Milch gekocht, Milch, bis
5 mal téglich in kleinen Mengen (nicht iiber 1/, Ltr.), nur eine
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oder mehrere Stunden vor der Magenwaschung sind grofere
Mengen erlaubt. Nach der abendlichen Spiillung nur wenig
Nahrung, am besten ein paar weiche Eier. Milch pro die in
der Regel 0,5, hochstens bis 1 Ltr., die iibrigen Speisen mdog-
lichst in diinner Breiform ; namentlich Eidotter, sorgfdltig mit
etwas Fleischbriihe verrithrt, Fleischlosung, Fleischpurée-
suppe, Hachées und Gelées, geschabtes rohes Fleisch, Beef-
steak von roh gemahlenem Fleisch. Von Kohlenhydraten
kleine Mengen Keks, Milchreisbrei, Tapiokabrei, Kartoffel-
brei, Hafermehl, Leguminosen. Fett nur in kleinen Mengen
und in fein verteiltem Zustande (Milch, Rahm, Eier), da es
meist lange im Magen verweilt. Groflere Mengen Nahrung
darf man nur einige Stunden vor der Ausspiilung geben.

Beispiel eines Speisezettels fiir einen
schweren Fall, auf einige Wochen beibehalten, dann quan-
titativ erweitern (Penzoldt):

6—7 TUhr: 200 g Milch oder Milchkakao mit 1 Eidotter,
2 Keks.

9—10 , 100 g geschabtes Fleisch, Gelée oder Hachée.
1 rohes oder weiches Ei, 2 Keks.

12—1 ,, 200 g Fleischpuréesuppe mit 1 Ei, 150 g ge-
schabtes Beefsteak, 100 g Reis oder Kartoffel-
brei.

3—4 ,, 250 g Milch, 4 Keks (evtl. bis 500 g Milch).
6 ,» Ausspiilung.
7 ,, 150 g Puréesuppe oder 2 weiche Eier.
9 ,, Evtl 150 g Milch.

In ganz schweren Fillen vollige Abstinenz mit Néahr-
klistieren und Fliissigkeitszufuhr vom Rektum aus.

In jedem Falle soll Dist auf Grund der Ergebnisse der
Magenspiilung festgesetzt werden. Jeden Mittag auBer den
leicht verdaulichen Speisen eine andere verordnen und deren
Verhalten 6 Stunden spater bei der Ausspiilung kontrol-
lieren.

Atonie des Magens: Kleine, hiufige (alle 2—3 Stunden)
Mahlzeiten, leicht verdaulich und reich an Nahrstoffen. Riick-
sicht auf die sekretorischen Verhiltnisse des Magens: bei
normaler und erhohter Sdureproduktion Fleisch- und andere
eiweiBreiche Speisen, bei Subaziditit Amylazeen iiberwiegen
lassen. Reichliches Trinken, zumal beim Essen verboten,
Fliissigkeitsmenge pro die nicht iiber 11/, Ltr. Alkoholika im
allgemeinen meiden. Nach etwas groferen Mahlzeiten Riicken-
lage einnehmen lassen oder halbrechte Seitenlage.
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Beispieleines Speisezettels (nach Boas):

8 Uhr: 100 g Milch mit Tee -+ 50 g Weizenbrot
+ 30 g Butter (bei Obstipation 50" g

Milchzucker) . . . . . . . . . . .. 401,2 Kal.
10 ,, 50 g Weizenbrot + 30 g Butter . . . 343,7 ,,
60 g Schabefleisch (roh). . . . . . . 71,5 ,,
oder gebraten (128,3) oder 60 g Schinken
(262,2)
12 ,, 150 g gekochtes Ochsenfleisch mit 50 g
Makkaroni . . . . . . . . . . . .. 4393 .,
(statt dessen 100 g Reis-, Grief-, Kar-
toffelbrei)
3 ,, 100 g Milch mit Tee 4 50 g Weizen-
brot 4-30g Butter . . . . . . . . . 401,2 .
8 ,, 100g Kkaltes Ochsenfleisch . . . . . . 2138 ,,

50 ¢ WeiBbrot - 30 ¢ Butter . . 3477 .
. Summa 2214,4 Kal.

Gastroptosis: Nahrhafte und reichliche Ernihrung. Scho-
nungsdidt nur bei gleichzeitiger Erkrankung der Magen-
schleimhaut angezeigt. Reichliche, mittelgut verdauliche
gemischte Kost arbeitet am besten der Dehnung des Bauch-
telles und der Schlaffheit der Bauchmuskeln entgegen. Fett-
ansatz begiinstigen, bei Mageren evtl. formliche Mastkur.
Diétetische Behandlung der Verstopfung.

Ubersekretion. Peraziditdt (Superaziditit, Hyperchlor-
hydrie) und MagensaftfluB (Per- oder Supersekretion):
EiweiBreichere (Fleisch-) Nahrung bindet mehr Siure als
Kohlenhydrate, ruft aber auch hohere Saureabscheidung her-
vor, Fett setzt sie herab. Gekochtes Fleisch erhoht die Sekre-
tion weniger als rohes und gebratenes. Trotzdem hat sich
eine vorwiegende Kohlenhydrat-Fettdiat nicht bewéihrt. Fett
selbst wird nicht immer gut vertragen (Penzoldt), von anderen
Seiten wird es empfohlen, namentlich Olivendl. Vorwiegende
Fleischkost pflegt die Beschwerden meist herabzusetzen. Im
iibrigen ist fiir jeden Kranken ein passender Speisezettel mit
den verschiedenen Speisen, also eine gemischte Didt, zusam-
menzustellen. Stets solche Speisen, die nicht lange im Magen
verweilen.

Fleischspeisen: Die leicht verdaulichen in Breiform, besser
gekocht als gebraten. WeiBlbrot, Zwieback, griines Gemiise
und aus Mehl bereiteten Brei probieren. Milch nicht immer
gut vertragen, zu empfehlen Zusatz von Aq. Calcis, Y/,—%,,
auch als Milchhaferbrei, Milchkakao und #hnliches. Oft ein
Glas Milch, wenn der Magen leer wird, oder nachts (in der

Schlesinger, Arztl. Handbiichlein 12. Autl. 7
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Thermosflasche warm halten) giinstig (Penzoldt). Zu meiden
scharfe und saure Speisen, stirkere Alkoholika, kalte (Eis)
und zu heiBe €etrinke, grobe, unverdauliche Kost. Wiehtig
ist, dem Kranken hiufig kleinen ImbiBl zu gewihren.
Mangelhafte Sekretion (Sub- und Inaziditat, Achylia
gastrica): Reichliche Amylaceennahrung (wegen schnellerer
Umwandlung der Stirke in Zucker, die durch freie HCI nicht
gestort wird). EiweiB in nicht zu groBen Mengen und leicht
verdaulicher Form, fliissige und breiige Eiweifinahrung, also
Milch, Eier, geschabtes, gemahlenes, gehacktes Fleisch. Fett
in m#Bigen Mengen, leicht verdaulich.wie Butter, Rahm.
i

8. Chronische Erkrankungen des Darms.

Zur Priifung der Darmfunktion ist von Ad. Schmidt
eine Probekost empfohlen worden, die mindestens 3 Tage
innezuhalten ist. Evtl. Abgrenzung der zu erzielenden Fazes
durch 0,3 g gepulverten Karmins in Oblate vor Beginn des
Versuches. Untersuchung des Kotes auf Farbe, Geruch,
Konsistenz, Menge, chemische und mikroskopische Beschaffen-
heit. (Ein abnorm hoher Fettgehalt des Kots verrdt sich
zumeist schon bei der mikroskopischen Betrachtung).

Grundlagen der Kost sind:

1. Ein gewisses, nicht zu kleines Quantum Milch (0,5 bis
1,5 Ltr.), das ganz in den Speisen verkocht werden darf.

2. Etwa 100 g WeiBbrot (Semmel, Zwieback, Keks usw.).

3. Eine gute Portion Kartoffelbrei (100—250 g).

4. 125 g gehacktes Rindfleisch, von dem wenigstens ein
Teil roh oder halbroh sein muf.

Morgens: 1/, Ltr. Milch oder Tee oder Kakao (wenn mog-
lich mit viel Milch). Dazu 1 Semmel (Toast oder Keks) mit
Butter und 1 weiches Ei.

Frithstiick: 1 Teller Haferschleimsuppe, mit Milch ge-
kocht und durchgeseiht, oder Mehlsuppe oder Porridge (Salz-
und Zuckerzusatz erlaubt).

Mittags: 125 g gut gehacktes, mageres Rindfleisch, mit
Butter leicht iiberbraten (inwendig roh), dazu Kartoffelbrei
(fein durchgeriihrt). :

Nachmittags: Wie morgens, aber kein Ei.

Abends: Y, Ltr. Milch oder 1 Teller Suppe (wie zum Friih-
stiick), dazu 1 Semmel mit Butter und 1—2 weiche Eier
(oder Riihrei).

Die einzelnen Mahlzeiten kénnen untereinander vertauscht
oder kombiniert werden. Man kann unter Umstédnden ge-
statten: Etwas Wein, diinnen Kaffee zur Milch, mittags
Fleischbrithe, abends etwas gewiegten, kalten Kalbsbraten.
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Probekost von Ewald: 100—150 g Kakao oder Schokolade,
mit Milch oder Wasser gekocht, 75—100 g Zwieback, 300 g
Reis, mit Milch, Wasser oder Fleischbriihe kochen (evtl.
Menge verringern). Zur Zubereitung 1—1/, Ltr. Flissig-
keit, das Ganze auf die einzelnen Mahlzeiten verteilen.

Bei guter Funktion gibt diese Didt keine geformten Stuhl-
elemente. Wird 2—3 Tage durchgefiibrt, dann zur Auf-
deckung etwaiger Verdauungsanomalien Zugabe von Fleisch
oder Kartoffelbrei, Spinat, durchgetriecbenem Gemiise und
jedesmal die jeweilige Funktionstiichtigkeit fiir das be-
treffende Nahrungsmittel durch genaue Stuhluntersuchung
priifen (Mikroskop).

Wenn nach der Probekost Kohlenhydratereste in den
Fizes gefunden werden und Gérungserscheinungen auftreten,
Einschrinkung der Kohlenhydratenahrung, bei reichlichem
Muskelfasergehalt der Féazes und Fiulniserscheinungen Fleisch
verbieten. In der Regel nur leicht verdauliche Fleisch-
und [Fischsorten erlaubt (Kost II, S. 85) fiir schwere, Kost III
(S. 86) fiir leichte Fille. Fleisch von Fett, Sehnen und Faszien
befreien, gut zerkleinern, Gelées, Fleischpuréesuppen,
Hachées zu empfehlen. Ferner Eier (roh und weich gekocht,
Riihreier, Eierauflauf). Milch bestes Mittel, um Fett zuzu-
fithren, am besten 3—4wdchentliche Milchkur (1—1Y/, bis
2 Litr. pro die neben anderen leichten Speisen). Wird Milch
nicht vertragen trotz Zusitzen, kann man nach Gabe einer
ausreichenden Kalomeldosis und einigen Tagen Schleimsuppen-
diit den Versuch mit sterilisierter Milch wiederholen. Aufler-
dem Fettzufuhr durch frische Butter, kein fettes Fleisch
(Penzoldt).

Bei Ikterus Fettzufuhr stark einschrinken, Ersatz durch
reichliche Zufuhr leichtverdaulicher Kohlenhydrate.

Gemiise nur in Breiform, ebenso Leguminosen (Knorr’s,
Hartenstein’s Priparate), Zwieback, Keks, Semmel erlaubt,
Schwarzbrot, Kuchen verboten, frisches Obst ganz meiden.
Zucker, Siiligkeiten (als Ersatz Sacharin), organische Siuren,
Bier, moussierende Getrinke, Eisgetrinke und Fruchteis
meiden, auch Kaffee und Tabak.

Als stopfende Speisen und Getrinke zu empfehlen: Gersten-
schleimsuppe, getrocknete Heidelbeeren, Rotwein, Heidel-
beerwein, Tee, Reiswasser, Eichelkakao, Eichelkaffee, Alaun-
molken. Hammelfleischsuppe (mit Grie oder Reis) gilt
empirisch als stopfend.

RegelmaBige, oftere, dabei kleinere Mahlzeiten.

Chronische Atonle, habituelle Stuhlverstopfung: Leicht-
verdauliche EiweiB3-, Fett- und Stirkesubstanzen, die gut

7*
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resorbierbar sind und daher wenig Kot machen, sollen in
der Diat zuriicktreten. Dafiir die mehr oder weniger zellulose-
haltigen Vegetabilien bevorzugen, ebenso Gewiirze (von
einigen sind weiBe Senfkorner empfohlen). Besonders vor-
teilhaft frische Gemiise (Riiben, Kohl), Salate (Krautsalat,
Selleriesalat, rote Riiben), Gurken, Kleienbrot (D. K-Brot).
Buttermilch, eintigiger Kefyr, saure und siile Molken, Obst,
roh und zubereitet, sehr gut wirkend, wenn es vor dem Schlafen-
gehen genommen wird, auch als Kompott, 2—3 mal téglich als
besonderes Gericht reichen, Honig (Honigkuchen), ferner
20—30 g Milchzucker (s. S.3) oder 10—20g Mannit. Indivi-
dualisieren, Dinge, die nicht vertragen werden, streichen.

Getrianke: Friilhmorgens niichtern ein Glas kalten Wassers,
kohlensaure Wisser, Apfelwein, WeiBwein, Abfiihrlimonade,
Kaffee, gewisse Weillbiere.

Bemerkun g: Fiir manche Menschen wirkt der Rauch-
tabak (Zigarre, Zigarette, Pfeife), namentlich morgens friih,
stuhlbefordernd.

Bei der mit habitueller Obstipation oder chronischem
Darmkatarrh einhergehenden Flatulenz sollen alle
Nahrungs- und GenuBmittel, roh und gekocht, auf ihre flatu-
lenzbildende Wirkung ausprobiert werden. Zu den am haufig-
sten gasbildenden und auch stinkende oder séuerlich riechende
Gase bildenden Nahrungsmitteln gehort die Milch, ebenso
Kefyr, Buttermilch, auch Joghurtmilch. Ferner wirken
Eier und Eierspeisen oft stark gasbildend, namentlich im
Winter, wenn frische Eier schwer zu beschaffen sind. Zu
achten auf Blutgehalt des Fleisches, da sich Blut im Darm
sehr leicht faulig zersetzt (Boas).

Hamorrhoiden: Kost mit Riicksicht auf den zu fordern-
den” Stuhlgang, scharfe Gewiirze und starke Alkoholika,
starken Kaffee meiden, ebenso reichliche Fleischmahl-
zeiten und Wildbret mit Haut goat. Im iibrigen richtet sich
die Diit nach dem Grundprozef. — Langsam essen.

Bandwurmkur: Diiitetische Vorkur unnotig. Bei der
Bandwurmkur Bettruhe. Friihstiick aus gezuckertem Kaffee
und Zwieback bestehend. Bandwurmmittel 1/,—1 Stunde
mach dem Friihstiick.

Perityphlitis: In akuten Anfillen ein- oder mehrtigige
vollige Abstinenz, Durst mit Eisstiickchen bekampfen, evtl.
Tropfklystier. Hernach Milch in kleinen, ofters, etwa stiind-
lich wiederholten Mengen, gut abgekocht und eisgekiihlt,
sowie gute Fleischbriihe mit sorgfiltig verriihrtem Ei. Flis-
sige und von Amylazeen freie Nahrung in akuten Fallen
so lange, bis etwa 8 Tage fieberlos gewesen sind.
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II1. Diit bei akuten fieberhaften Erkrankungen.

Bei Symptomen eines ausgesprochenen Magen- oder Darm-
katarrhs Didt wie bei diesen Krankheiten.

Im allgemeinen wird eine fliissige Didit bevorzugt. welche
alle Nahrstoffe enthélt, und zwar 100 g EiweiB, 100 g Fett,
100 g Kohlenhydrate (v. Leyden) und mehr. ~Namentlich
Milch (in der Regel 1—2 Litr. pro die), Zucker und Limonaden,
Kaffee und Tee, Mehlsuppen, Obstsuppen, von anderen
Speisen feinverteiltes Fleisch (geschabtes, Fleischpulver),
Breie, Zwieback (eingeweicht) u. a. empfohlen. Nach Schit-
tenhelm ist eine moglichst kalorienreiche, die Verdauungs-
organe wenig in Anspruch nehmende Kost zu reichen, die
relativ viel Eiweif in gut verdaulicher Form enthilt (Fleisch
dabei nicht zu entbehren). Von Fetten besonders Rahm
und Sesam6l empfohlen (s. S. 3 u. 26). Temperatur der
Speisen und Getrinke kiihl, gelegentlich eiskalt wiinschens-
wert.

Bei einigen akuten Infektionskrankheiten (Typhus ab-
dominalis) reichliche Wasserzufuhr empfohlen (um die
Bakteriengifte aus dem Korper auszuschwemmen), indessen
Vorsicht wegen moglicher Schidigung des Magens und be-
sonders wegen drohender Herzschwiche.

Abwechslung in der Kost.

Nahrungsmenge: In den ersten Tagen der KErkrankung
geringere Mengen reichen, langsam vorgehen, erproben,
was vertragen wird (Milch), hernach besonders bei lingerer
Dauer der Krankheit (z. B. Typhus abdominalis) so reichlich
als moglich (Zustand des Intestinaltraktus beriicksich-
tigen).

Regelmipigkest der Mahlzesten mit Riicksicht auf den
Schlaf. . ;

Zahl der Mahlzeiten: ca. 10, alle 1—1Y/, Stunden.

Die nahrhaften Mahlzesten mit Riicksicht auf die Re- und
Intermissionen des Fiebers vorzugsweise morgens reichen,
evtl. Bekimpfung des Fiebers mit Antipyretika (Dettweiler),
um reichliche Ernahrung zu ermoglichen, besonders bei
Tuberkulose.

Langsame N ahrungsaufnahme (schluckweise).

Besonderhesten: )

Gerstenschleim bet Erkrankung der Respirations-
organe mehrfach empfohlen. Ebenso werden einige ,,Auf -
schluBmehle* wie Kufeke’s und Rademann’s Kinder-
mehl, Hygiama, Odda, Diacana von vielen Magen- und
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Typhuskranken gut ertragen. 2 Teeloffel voll auf 1/, Ltr.
Milch.

Kaffee, Tee, Alkoholika: Zu empfehlen Kaffee
mit Zusatz von reichlicher Milch oder.auch Rahm, ebenso
Tee, ferner Kaffee mit Ei. Kinder nehmen gern Kognak
mit Sodawasser und Zucker, fiir Erwachsene Rotwein mit Ei,
Tee oder Kaffee mit Kognak.

Alkoholika in der Regel bei Pneumonie friihzeitig
reichen, in starken Dosen bei Diphtherie und Puerperalfieber
empfohlen, bei letzterem von anderer Seite widerraten, weil
der Alkohol ungiinstig auf die Bildung von Schutzstoffen
einwirke (Teilhaber). Vorsicht mit Alkoholizis bei Meningitis
und Meningitis cerebrospinalis. Kognak, Gliihwein, Grog,
Champagner, starker heiBer Kaffee (60—63° C) bei Kollaps
zu empfehlen.

Dosis der Alkoholika: Fiir einen Erwachsenen
taglich etwa 1 Flasche Rotwein oder 100 cem Kognak oder
150 ccm Branntwein = ca. 60g Alkohol. Diese Dosis ist
bei schweren Fillen oder schwerer Herzschwiche zu erhéhen.

Fiir Kinder: In den meisten Fillen die schweren Weine
(Tokajer, Portwein, Madeira, Sherry, Marsala), 20 Tropfen
tiir ein 3, 50 fiir ein 6-, 1 Teeloffel voll fiir ein 9-, 11/, Teeloffel
fiir ein 12monatiges, 1 Kinderloffel voll fiir ein 2—3jihriges
Kind, 3—4 mal téglich (Ewald).

Kohlensiurehaltige Wasser kontraindiziert
bei Peritonitis. . s

Bei akut fiebernden Greisen und schwich-
lichen Personen friihzeitig starke Alkoholika und
kriftige Fleischbrithe neben der erforderlichen Nahrung, bei
fiebernden Potatoren sehr gro8e Mengen von Alkohol als Herz-
kriftigungsmittel und als Prophylaktikum gegen den Aus-
bruch des Deliriums.

Akutfiebernde Kinder: Siuglinge in der Regel
an der Brust lassen, kiinstlich gendihrte Kinder wo még-
lich mit Milch weiter ernihren, sonst EierweiBwasser,
Schleimsuppen, kiinstliche Nihrpriparate. Als Stimulantia:
Fleischbriihe, Flaschenfleischbriihe, Beeftea, Kaffee, zuletzt
Alkoholika.

Typhus abdominalis: Es gilt als Regel, den
Kranken wihrend des fieberhaften Stadiums fliissige
Nahrung zu reichen (Milch, Rahm, Limonaden usw.).
Indessen darf man auch in passenden Fillen (z. B. wenn
Milch nicht vertragen wird) ausnahmsweise andere Speisen
reichen, jedoch nurin sehrfeinverteiltem Zustande
(geschabtes Fleisch, aufgeweichtes WeiBbrot, weichgekochtes
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Ei, Reisbrei, Kartoffelpurée u. a.), und dies auch in verhlt-
nismiBig kleinen Portionen. Dabei ist jede einzelne
Speise vorsichtig auszuprobieren (v. Leyden, Klemperer).

‘Nahrungszufuhr eines fiebernden Kranken nach Felix
Hirschfeld:

1 Ltr. Milch.

100 cem Rahm (mit Tee, Kakao und Kaffee).
100150 ccm Kognak.

50 g Traubenzucker.

400 ccm Schleimsuppe.

Reichlich Obst in Form von Kompott.

2 Eier in Suppe, Kognak oder Wein.

50 g geschabtes Fleisch oder gemahlenen Zwieback.

Enthalt 63 g EiweiB, 65g Fett, 105g Kohlenhydrate,
60 g Alkohol = ca. 1800 Kalorien.

IV. Diit bei chronischem Fieber und Tuber-
kulose (Phthisis pulmonum).

Leicht verdauliche, alle Nahrstoffe, mit besonderer Be-
riicksichtigung der Fette (bis zu 100 g und dariiber im Tage,
namentlich Rahm und Sesamél), enthaltende, fliissige, breiige,
bis weich konsistente Kost.

Sehr warm empfohlen in der Therapie der Tuberkulose
wird das rohe Fleisch, namentlich Pferdefleisch, welches
reicher an Stickstoff als Ochsen- und Hammelfleisch und
frei von Tanien ist. (Pferde sind nur ausnahmsweise tuber-
kul6s.) Dosis fiir Erwachsene 300—500 g, fiir Kinder bis zu
250 g pro die. (Bernheim.) .

Oft EiweiBpraparate indiziert, wenn Abneigung gegen die
natiirlichen Eiweiftriger besteht (s. S. "19).

Regelmifige Mahlzeiten, 5—8 pro die, mit grofiter Riick-
sicht auf Re- und Intermission des Fiebers (s. a. akutes
Fieber).

Temperatur: . Gewohnlich lauwarm (20—40° C), haufig
auch kalt oder heiB.

Im Mittelpunkt der Diit steht die Milch (reine und ge-
mischte Milchkuren).

AuBerdem alle leicht verdaulichen Nahrungsmittel (s. all-
gemeinen Teil), ferner Alkoholika, Kaffee, Tee, Kakao oder
Schokolade und mafBvolle Gewiirze.
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Beispiel:

Didt eines seit Monaten hoch fiebernden Kranken (Pneusmo-
thorazx) (Dettweiler): 1 Milchkaffee mit Zucker, 1/, Scheiben
Butter, 1 Hornchen, 2 Glas Milch. — 1 Zwieback mit Butter,
2 Glas Milch, 1 Glaschen Kognak. — 1/, Teller Erbsensuppe,
1 Stiick Kalbshirn gebraten, 1 Stiick Lendenbraten, 1/, Lotfel
Kohlrabi, !/, Frankfurter Wiirstchen, 1 Stiick Entenbraten,
5 Priinellen, 2 Loffel Kompott, 1 Windbeutel, 1 Glas Wein,
1 Glas Milch, 1 Glaschen Kognak. — 1 Stiick Kalbsbraten,
1 Loffel Bratkartoffeln, 1 Stick Zunge, 1/, Scheibe Butter,
1/, Weilbrot, 11/, Glas WeiBwein. — 1 Glas Milch, 1 Glidschen
Kognak. — In Summa 2638 Kalorien.

Tuberkulose, Phthisis pulmonum:

Prinzip der Didt das gleiche wie oben, in der afebrilen
Periode dreist kraftige, konsistente Kost neben der Milch.

Nahrungsmenge soll womdoglich iiber das Normalmaf
hinausgehen (Uberernihrung).

Besonders zu empfehlen, reichliche Fette (Lebertran),
von GenuBmitteln Kakao oder Schokolade (sittigt warm
zu sehr, daher auf Eis gekiihlt besonders vor dem Schlafen-
gehen) und Alkohol.

Beispiel:

Didt evnes fieberfreien Phthisikers (Dettweiler):

Morgens 8 Uhr: 1 Tasse halb Milch (65 ccm) halb Kaffee,
1 Glas Milch (210 cem), 1 Brotchen, 5 Zwieback, 12,5 g Butter,
40 g Honig.

Morgens 10 Uhr: 2 Eier, 1 Glas Milch, Y/, Salzstange,
1/, Brotchen, 12,5 g Butter.

Mittages 1 Uhr: 1/, Brétchen, 5 EBloffel Nudelsuppe,
1Y/, EBloffel Fisch, 2 EBloffel Kartoffeln, 10 g Butter, 1 Stiick
Ochsenfleisch, 1 Loffel Bohnen, 1/, Karbonade, 1 Stiick
Hahnenbraten, 11/, EBlsffel Apfelkompott, 1/, Stiick Linzer
Torte, 1 Feige (20 g), 2 Stiick Zucker (Kaffee ohne Milch),
2 Glas Deidesheimer.

Nachmittags 4 Uhr: 2 Glas Milch.

Nachmittags 7 Uhr: 3 EBloffel Schleimsuppe, 1 Stiick
Roastbeef, 1 Stiick gekochter Schinken, 1 Stiick geriducherte
Zunge, 1 Loffel Kartoffelsalat, 1 Brétchen, 1 Loffel Kompott,
1 Glas Deidesheimer.

Abends 9 Uhr: 1 Glas Milch.

Summa = 3394 Kalorien.

Fiir einfachere Verhaltnisse zu empfehlen das Régime von
Felix Hirschfeld, welches bietet:
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95¢ Eiweil, 125g Fett, 330 g Kohlenhydrate, 20 g Alkohol,
und zwar: 1 Ltr. Milch, 2 Eier, 300 g Semmel und Schwarz-
brot, 60 g Butter (zu den Eiern und den Semmeln), 60 g Rohr-
zucker (in Limonaden, Kaffee und Tee). 100 g Fleisch,
200 g Kartoffeln, 30 g Fett (zu dem Fleisch und den Kartof-
feln), 1/, Ltr. Bier (= ca. 3050 Kalorien).

Diit tuberkuloser Kinder in Heilstitten (A. Baginsky):

Fiebernde Kinder erhalten eine fliissige Diit, fieberlose
auch konsistente Speisen. Sorgsam auf die Verdauungskraft
des Kindes achten. Im allgemeinen ist ein’'gewisses Mafl
von Uberernahrung angebracht.

Reizende Nahrung zu vermeiden.

Didt fiir fiebernde Kinder von 9—14 Jahren:

I Frihstiick: 500 ccem — bei Uberernsihrung 750 cem
Milch. :

II. Friihstiick: Ebenso.

Mittagbrot: /; Ltr. Fleischbrithe oder Milchsuppe, 1 Ei.

Vesper: 500 ccm Milch.

Abendbrot: 1/, Ltr. Milchsuppe — bei Uberernihrung
1/, Litr.

* Summa 11753 bzw. 1769,3 Kalorien. Nh.: Nfr. Nihr-

stoffe = 1 : 5,2.

Didtform fir fiebernde Kinder von 5—9 Jahren:

1. Friihstiick: Y/, Ltr. — bei Uberernshrung 2/, Ltr. Milch.

II. Frithstiick: Ebenso. .

Mittagbrot: 1/, Ltr. Fleischbriihe oder Milchsuppe, 1 Ei.

Vesper: Wie Friihstiick.

Abendbrot: 1/; Ltr. Milchsuppe.

Summa: 1059,86, bzw. 1653,83 Kalorien. Nh.: Nfr.
=1:5 .

Dridtform fir fieberlose Kinder von 9—14 Jahren:

1. Friihstiick: Y/, Ltr. — bei Uberernéhrung 2/, Ltr. Mileh —
130 g Semmel.

II. Frithstiick: 180 g Brot, 15 g Butter, 30 g Fleisch
(Schinken u. dgl.) Y/, Ltr. — bei Uberernahrung 2/, Ltr. Milch.

Mittagbrot: 1/, Ltr. Fleischbriihe oder Milchsuppe, 660 g
Gemiise, 150 g Fleisch, 25 g Kompott.

Vesper: Wie 1. Friihstiick.

Abendbrot: 1/, Ltr. Milchsuppe, 120 g Brot.

Summa: 3172,5 bzw. 3766 Kalorien. Nh.: Nfr. =1 :5,3.

Didtform fir fieberlose Kinder von 5—9 Jahren:

1. Friihstiick: 1/, Litr. — bei Uberernihrung 2/, Ltr. Milch —
130 g Semmel.

II. Friihstiick: 120 g Brot, 10 g Butter, 20 g Fleisch,
1/, bzw. 2/; Ltr. Milch.
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Mittagbrot: 1/, Ltr. Suppe oder Fleischbruhe. 500 g Ge-.
miise (auch Hiilsenfriichte), 125 g Fleisch.

Vesper: Wie I. Friihstiick.

Abendbrot: i/, Ltr. Milchsuppe, 60 g Brot.

Summa: 2614,70 bzw. 3208,70 Kalorien. Nh.: Nir.
=1:52.

Finkelsteinsche Didt (salzarme Xost bei skrofulGsen
Kindern, die an Kopf- und Gesichtsekzemen leiden): 1 Litr.
Milch oder ein anderes dem Alter des Kindes entsprechendes
Quantum wird mit Pegnin oder Labessenz ausgelabt. Ein
Fiinftel der sich bildenden Molke wird mit Haferschleim auf
das urspriingliche Volum aufgefiillt, das derbe Gerinnsel
durch ein feines Haarsieb geriihrt, mehrfach mit Wasser
gewaschen und dann der Molke-Haferschleimmischung zu-
gesetzt, dazu noch 20—40 g Streuzucker.

Y. Rekonvaleszentendi:it.

1. Ubergangsdiiit bei eingetretener Deferveszens nach

akuten fieberhaften Krankheiten und bei eben begin-

nender Heilung nach akuten Magen- und Darm-
erkrankungen.

Sehr allmahlicher Ubergang von ‘absolut fliissiger zur
eigentlichen Rekonvaleszentendiit. In den ersten Tagen
noch Beibehaltung der Nahrungsmenge wie beim Fieber —
der Appetit darf noch nicht als Regulativ gelten —, dann
Zugabe von in Milch eingeweichtem Zwieback, fein verteilten
Fleischspeisen, Apfelkompott, Kartoffelpurée u. dgl.

2. Eigentliche Rekonvaleszentenditit.'

Bildet den Ubergang zur Normalkost nach Wiederher-
stellung des Verdauungsvermogens. :

Leicht verdauliche, eiweiBreiche Speisen, derbe Konsistenz
ausschliefen, oft kleine Mahlzeiten. Weitere allmihliche
Steigerung zur Normalmenge und Hinausgehen iiber dieselbe.

VI. Diit in einigen chronischen, fieberlosen
Krankheiten.

1. Raechitis.

Prophylaxe: Natiirliche Ernihrung an der Mutterbrust
unter Vermeidung der Uberfiitterung. Bei der kiinstlichen
Ernihrung strenge Einhaltung der Regeln mit besonderer
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Beriicksichtigung, die Verwendung zu groBier Milchmengen
vermeiden (s. S. 80). Bei hochgradiger, hereditirer Be-
lastung ‘mit Rachitis frither als sonst Ubergang zur kohlen-
hydratreicheren, fettarmen Nahrung, neben 3—4 Milch-
mahlzeiten 1—2mal Suppen aus Wasser und diinner Fleisch-
brithe mit Einlage von Reis, GrieB, Haferflocken, Griinkern-
mehl, Maizena und namentlich Zusatz von Gemiisen (Karot-
tensuppe), frithzeitiz Gemiise (Spinat und Salatgemiise).
Kein Rachitiker sollte mehr als 3/, Ltr. Milch pro die erhalten
(Siegert).

Didit der Erkrankung: Bei Brustkindern friihzeitig Ersatz
einer Mahlzeit durch Fleischbriihe mit Gemiiseeinlage. Bei
kiinstlich gendhrten Kindern Zusatz von Fleischbriihe.
Schon im 8. Monat, gelegentlich friiher, mittags -Darreichung
von Gemiise (durchpasswrt) oder Kompott bei Neigung
zur Obstipation etwas Saft aus Apfeln, Birnen, Kirschen,
Orangen, Trauben.

Diiit fiir dltere Kinder (iiber 1 Jahr):

Keine Milchflasche, statt dessen Becher oder Tasse!
1/, Ltr. Milch pro die. Eisenreiche Nahrung, etwas Fleisch
im 2. Lebensjahre, Spinat, noch eisenreicher Kopfsalat und
Romisch-Kohl, Spargel, Erdbeeren, Stachelbeeren, Salat
in der Suppe gekoeht oder als Gemiise, ferner Kartoffelbrei,
Hartensteins Leguminose Nr. III, Maltoleguminose, Malz-
extrakt als Zusatz zur Milch. Zu warnen vor Eiern, erst vom
3. Lebensjahre an als Zusatz zu Speisen gestattet. Je &lter
das Kind, desto reichlicher Gemiise in jeder Form und Art.

Bemerkung: Lehnen &ltere rachitische Kinder feste
Nahrung ab, so liegt hiufig ein Erziehungsfehler vor. Bis-
weilen handelt es sich um schwere nervose Belastung oder gar
um Idiotie.

2. Chronische Herzkrankheiten.

1. Herzkrankhesten mit vollkommener Kompensation: Hochste
Vorsicht mit AlkoholgenuB, Tabak, Tee, Kaffee einschranken
(Thumkaffee, Kaffee Hag, auch Malzkaffee) Oftere kleine
Mahlzeiten. Die Nahrungsmenge mit Riicksicht auf Neigung
zu Adipositas bemessen, sehr vorsichtiges Vorgehen bei
Entfettungskuren. Eventuell Einschrankung der Fliissig-
keitsmenge, in maximo sollen nicht iiber 2 Ltr Fliissigkeit
gereicht werden (v. Noorden).

2. Herzkranke mit drohenden und beginnenden Kompen-
sationsstorungen: Beschrinkung der Fliissigkeitszufubr, nicht
mehr als 1000 cem pro die soll die Gesamtmenge der in fliis-
siger oder breiiger Form genossenen Nahrung betragen
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Dieses Régime ist einige Wochen durchzufiihren, dann kann
man etwas nachgeben, doch sollten solche Kranke nicht iiber
1500 ccm hinausgehen. (20-30g Alkohol pro die.) Keine
kohlensiurehaltigen Getrinke. Verteilung der Nahrung auf
3 gleich starke Haupt- und 3 kleine Nebenmahlizeiten.

Beispiel eines Speisezettels (v. Noorden):

8 Uhr: 120 g kaltes Fleisch, 70 g Brot mit Butter, 100 cem
verdiinnten Tee.

10/, Uhr: 1 Ei, 50 g WeiBbrot mit Butter, 40 ccm Wein
(mittelschwer).

1 Uhr: 150 g Fleisch (oder Fisch beliebiger Art), 200 g
Gemiise und Kompott, keine Suppe, keine Getrinke.

5 Uhr: 200 cem Milch, ca. 50 g WeiBbrot mit Butter oder
Gelée.

8 Uhr: ca. 80 g Fleisch mit griinem Salat nach Belieben,
ca. 120 g Mehl-Eierspeise, ca. 35 g Brot mit Butter, 3/,, Ltr.
Bier oder Wasser, Limonade, Milch. .

3. Herzfehler mit ausgebildeten Kompensationsstérungen:

NB. Der Kranke gehort ins Bett.

Tagelang Fliissigkeitsbeschrinkung auf ca. 800 cem
pro die. Appetit liegt fast immer danieder, man muf daher
bei einer die Bediirfnisse des Kérpers nicht vollkommen
deckenden Kost stehen bleiben, die in kleinen Portionen
iiber den Tag verteilt wird. Am besten reine Milchkur: nicht
mehr als 1 Ltr. Milch pro die (nichts anderes, auch kein
Wasser (s. Karell’sche Kur). Wenn stirkere Diurese einsetzt,
gewohnlich nach 2—3 Tagen, langsame Erhohung der Milch-
zufubhr (manchmal kommt man bis zu 3—4 Ltr. pro die).
Anstatt der Milch auch Buttermilch und Jogurth. Zur
Erhohung des Néhrwertes der Milchkost verordnet v. Noorden
bisweilen 50 g Milchzucker in 200 g Wasser gelost, morgens
friih niichtern. Wird Milch nicht vertragen, hat v. Noorden
ofter mit ausgezeichnetem Erfolg einige Tage hindurch nichts
anderes als eine Abkochung von Heidelbeeren (Myrtillus)
gereicht in Form eines Getrinkes, 3/,—1 Ltr. pro die.

Bei schwersten Fallen Beschrinkung der NaCl-Zufuhr
(StrauB), auch nach Beseitigung der Stérung noch eine Zeit-
lang NaCl-arme Didt (Vaquez).

F. Hirschfeld empfiehlt, 5—6 Tage lang tdglich 200g
Fleisch und 1—2 Eier und 20—50 g Brot, sowie 5/,— 1 Litr.
Fliissigkeit zu ‘reichen (in Form von Tee, Kaffee, Fleisch-
brithe und etwas Kognak).

Bei hochgradiger Herzschwichesind voriibergehend
Alkoholika als Herztonikum zu geben. Kognak und Portwein
in groflen Mengen.



Diat in einigen chromschen, fieberlosen Krankheiten. 104

Karell’sche Kur s. b. Entfettungsdiit.

Bemerkung: Bei frischen Herzerkrankungen Fieber-
diat, Verteilung der Nahrung auf hiufige kleine Mahlzeiten.
wenig trinken, Meidung heilen Getrinkes und stérkerer
Alkoholika.

3. Chlorose, Aniéimie, Leukimie.

Die Nahrung soll pro Kilogramm Korpergewicht wie
beim Gesunden 34—38 Kalorien zufithren (v. Noorden).
Magere Kranken sollen eine den Fettansatz begiinstigende
Kost erhalten: reichliche Mengen von leicht verdaulichen
Fetten (Butter) und Amylaceen, nicht iiber 80—100¢g Ei-
weil. Dabei Vermeidung von erheblicher Muskelarbeit
und Verhiitung von vermeidbaren Wiarmeverlusten, evtl.
Bettruhe oder Weir-Mitchell-Kur (s. diese) zu empfehlen.
Kranken mit reichlichem Fettpolster grole Mengen von Ei-
weil reichen (meistens 120 g pro die), auflerdem nur so viel
Fett und Kohlenhydrate, dal der Nahrwert 36 Kalorien pro
Korperkilo nicht iibersteigt. Eine gut genidhrte, maBig fett-
reiche Person von 60 kg Gewicht soll z. B. erhalten:

120 g Eiweil3 = 492 Kalorien
60 g Fett = 558 »
270 g Kohlenhydrate = 1110 v

Summa 2160 Kalorien = 36 Ka-

lorien pro Kilo Gewicht.

Diesen Kranken ist viel Aufenthalt im Freien, jedoch
nur mafiige Bewegung anzuraten.

Bei Chlorotischen, die zu hohen Wassergehalt der Gewebe
haben, Einschrinkung der Fliissigkeitszufuhr auf hochstens
5/4—2 Ltr. (v. Noorden). Im Anfang 4—5tigige Karellkur
(v. Noorden), bei der die muskulire Leistungsfahigkeit aufBer-
ordentlich steigt. Man darf jedoch erst davon Gebrauch
machen, wenn die Kranken wieder mit reichlicher Kost ge-
fiittert sind, nicht iiber 3/, Ltr. Flissigkeit. Erst nach Heilung
der Chlorose Freigabe der Fliissigkeitsmenge.

Wein nur fiir magere Kranke in mafiger, vom Arzt zu
bestimmender Dosis, tidglich 200—400 ccm. Vor dem Auf-
stehen 0,5 Ltr. Milch im Bette in kiirzestens 20 Minuten
trinken, 1/, Stunde spater Aufstehen und kurzes Frottieren
der Haut mit trockenen, rauhen, wollenen Tiichern. Dann
Friihstiick: Kleine Tasse Tee, 1—2 Schnitten Toast mit
Butter und sehr viel Fleisch (kalt oder warm), auch Fisch.
2!/, Stunden nach dem Friihstiick etwas Brot mit Butter
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und 2 Eier und unmittelbar danach 1/, Ltr. Milch, evtl. ein
kleines Glas Sherry.

Bei der Chlorose und Blutkrankheiten (perniziése
Andmie) Zufuhr von stark eisenhaltigen Nahrungs- und
GenuBmitteln, namentlich eiweireichen, zu empfehlen.
Reichen Gehalt an Eisen haben insbesondere: Blut (als
Blutsuppe, Blutwurst, nicht zu stark gerduchert), bluthaltiges
rohes Fleisch (Ochsenfleisch, Wild, Schinken), Leberspeisen,
Fischfleisch, Eidotter, ferner Leguminosen (zumal weiBe
Bohnen und Linsen), Apfel, Erdbeeren, Spinat, Karotten,
Spargel, von Getréinken: Rotwein (Bordeaux und Burgunder),
Apfelwein (Kobert).

4. Erkrankungen der Harnorgane.

Nephritis acuta: Die EiweiBmenge ist auf einige Zeit er-
heblich zu reduzieren, nach v. Noorden bis zu ca. 60 g pro die,
daneben reichlich Kohlenhydrate und Fette, so da8 die Ka-
lorienzahl der Nahrung eine hinreichende wird. Im Ab-
heilungsstadium der Erkrankung allmihliche Steigerung der
EiweiBmenge. Zur Deckung des Nahrungsbedarfs ist Milch in
miBiger Menge (in reichlicher Menge wiirde zuviel Eiweif3
zugefiihrt werden, deshalb Giartner’sche Fettmilch vorteilhaft)
zu verwenden, am besten mit Zusatz von Calcium carbonicum.
Ofter am Tage messerspitzenweise, um die Ausscheidung von
Phosphorsdure durch die Nieren moglichst zu verhindern.
Auferdem siier Rahm, Butter und eiweilarme Ampylazeen,
Zerealien, wie Hafermehl, Maizena, insbesondere Reis u. dgl.,
ferner Zucker und zuckerhaltige Fruchtsifte (Frada), Legu-
minosen, griine Gemiise (auch Spargel), Salate und gekochtes
Obst. Scharfe Gewiirze, Meerrettig, Rettig, Radieschen
verbieten, Essig und Zitronensiure erlaubt, Alkohol nur bei
Herzschwiiche in kleinen Mengen von Wein oder verdiinntem
Branntwein zur Anregung des Appetits und um Brechreiz zu
maBigen. Wasserzufuhr beschranken, wenn die Diurese
darniederliegt und durch jene nicht gesteigert wird, dagegen
erhdhen im Stadium reichlicher Diurese.

Demgemi 3 empfiehlt v. Noorden:

. 1.Beischweren Fillen mit stark danieder-
l_iggender Harnsekretion, mitwachsenden
emenund drohender Urdmie: Etwa 4—5 Tage
Hunger- und Durstkur. Eisstiickchen in moglichst kleinen
Mengen lutschen lassen, Zuckerwasser (150—200 g Zucker
pro die), durchgeschlagene Reissuppe mit Rahm- oder Butter-
zusatz. Diese Diat am wirksamsten gleich im Beginn, spiter
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nur bei pl6tzlichen Nachschiiben einer Nephritis acuta oder
Nephritis parenchymatosa. .

Nach Verlauf von 4—5 Tagen Milch, mit 1/, Ltr. pro die
beginnend.

2. Fdalle mit beschrankter Wassersekre -
tionder Niere (maBige Odeme): Milch bis zu 1Y/, Ltr,
mit 3/ Ltra Rahm = 55 g EiweiB}, 77 g Milchzucker und ca.
160 g Fett. Bei schlechtem Erndhrungszustande oder starken
Individuen, die an reichliches Essen gewShnt, noch Zusatz von
Fett und eiweiBarmen Amylazeen.  °

Beispieleines SpeisezettelsfiirNephri-
tis acuta: 1Y, Ltr. Milch, 375 g sterilisierten Rahm, 50 g
Zwieback, 50 g Butter, 20 g Zucker. In Summa 66 g EiweiB,
160 g Kohlenhydrate 212 g Fett = 2900 Kalorien.

Wasserzufuhr richtet sich nach Diurese.

3. Abheilungsstadium der Nephritis
acuta: Steigerung der Mischmenge nicht iiber 1—1%/, Ltr.,
im iibrigen die obengenannten Nahrungsmittel, auch milder,
frischer Kise und kleine Mengen Fleisch (rotes und weifles).
Reichliche Fliissigkeitszufuhr.

Nephritis intersiitialis chronica: Bei der Diat Be-
riicksichtigung des Zustandes des Cor.
Alkohol streichen, nur ausnahmsweise wie bei Nephritis
acuta indiziert. Uber scharfe Gewiirze gilt dasselbe wie vor-
her. Kaffee. Tee, Tabak nur in kleinen Mengen gestatten.
EiweiBbedarf nur zeitweise beschrinken (bei akuten Nach-
schiiben), sonst auf ca. 100 g pro die bemessen, bei Frauen
weniger (v. Noorden), alle Fleischsorten erlaubt, dagegen
starke Fleischbrithen und Fleischextrakte, sowie Haut goit
meiden. Gemischte Kost zu empfehlen, Kalorienzufuhr
entspreche dem Bedarf, keine Mistung. Flussigkeitszufuhr
gerade mit Riicksicht auf das Cor nach v. Noorden be-
schrinken auf 8/,—3/, Ltr., namentlich bei den Féllen sog.
vaskuldrer Nephritis mit Hochdruck. Daran hat sich Patient
gewOhnen, was im Anfang wegen des heftigen Durstes
Schwierigkeiten macht. Kinmal wochentlich , Trinktag*
mit 2500—3000 ccm Fliissigkeitszufuhr, die bei Herzschwachen
um ein Drittel zu kiirzen ist. Im allgemeinen ist von Trink-
kuren in Neuenahr usw., abzusehen, dafiir wie bei Herzkranken
einfache Solbider, kohlensaure Solbider und kohlensaure
Stahlbiider verordnen.

Mahlzeitenordnung: Cave grofle Mahlzeiten, deshalb lieber
noch ein 2. Friihstiick und Vesper gewihren.

GroBe Vorsicht in der Erndhrung bei Gehirnkongestionen:
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Magen und Darm nur méiBig fiillen, daher kriftice Er-
niahrung mit konzentrierten Nahrungsmitteln.

Bei Dyspepsie: Succus Carnis expressus als Gefrorenes
(s. S. 14). :

Y, Ltr. Rahm (sehr fettreich), 60—80 g Zucker, 100 g
ungesalzene Butter = 37 g Eiwei}, 140 g Fett, 350 g Kh.
NaCl-Gehalt zwischen 4 und 5,5 g. — AuBerdem tiiglich
1—2 Zitronen und %/,—1 Tomate.

In der Regel 1 mal wochentlich 150 g Fleisch oder ent-
sprechende Mengen vqn Eiern und Kise.

Nephritis chronica parenchymatosa: Beschrinkung der
EiweiBzufuhr, 40—70 g pro die, Befriedigung des Nahrungs-
bediirfnisses durch Fett und Kohlenhydrate, reichliche Durch-
spiilung der Nieren (jedoch Vorsicht mit {ibermaBigen Fliissig-
keitsmengen ). — Von Fetten und Kohlenhydraten ein Plus im
Vergleich zum Normalquantum gewihren.

Von fast allen Autoren sind Milchkuren empfohlen und
zwar: Reine Milchkuren (s. S. 6), Milch evtl. auch nachts zu
reichen. (Playfeyr sowie Karell gaben abgerahmte Milch.)
Spiter gemischte Milchkuren (s.-S. 7). . AuBer der Milch
Milchspeisen, leicht verdauliche Mehlspeisen, WeiB- und
Schwarzbrot, Reis, Maizena, Leguminosen, eine angenehme
Zugabe ist Mandelmilch. Bei stirkerem Ausfall der Milch
Fleischsorten (auch Fische). Von Eiern am meisten der
Dotter (Fettgehalt) zu empfehlen. Von Vegetabilien noch
Kartoffeln (als Purée), Aleuronat, Blatt- und Wurzelgemiise,
sowie Obst. Von Fetten: Butter, Rahm, Oleum jecoris aselli,
Lipanin, Kraftschokolade. Von Kohlenhydraten noch Trau-
ben- und Milchzucker zu empfehlen (in die Milch).

Von Gewiirzen wenig Salz, Zucker (Milchzucker).
Getrinke: Milch, Wasser, alkalisch-muriatische Quellen
(Sduerlinge). Vorsicht mit Alcoholicis, beschrinken oder
ganz entziehen, besonders Bier, Branntwein und stirkere
Weine. Weniger bedenklich Obstwein. Vorsicht mit Kaffee
und Tee, evtl. koffeinfreier Kaffee.

Bemerkung: Die Milchkuren evtl. vorsichtig mit
kleinen Gaben (eBlsffelweise) beginnen und allmihlich stei-
gern, spater je nach Bedarf im Quantum ab- und zugeben. —
Bei Idiosynkrasie gegen Milch Milchspeisen und Milchpri-
parate (Nestlé, peptonisierte Milch mit Rahm, Joghurt-
milch u. a.) reichen, um immer zur Milch zuriickzukehren.

Didit ber Wassersucht: Bei Nephritikern ist die Retention
von NaCl als wesentlicher Faktor der Entstehung der Wasser-
sucht anzusehen. Es wird deshalb bei drohender oder be-
stehender Wassersucht die Zufuhr .des Kochsalzes einzu-
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schrinken sein. Nach Kovese und Roth-Schultz soll man so
viel mal 0,5 g Kochsalz verabreichen, als der Kranke 100 ccm
Harn ausscheidet. — NaCl arme Nahrungsmittel (0,1—0,29;)
sind: Milch, ungesalzene Butter, Kise (meist), Eier (nament-
lich Gelbei), Fleisch, Getreide und Hiilsenfriichte (ausge-
nommen Linsen), Gemiise, Salate, Knollen, Pilze (ausge-
nommen Spinat und Sellerie), Obst und Beerenfriichte.

Nach H. StrauBl enthilt eine chlorfreie Didt als ,,Stamm®:
3/, Litr. Milch, 4 Eier, 6 kleine WeilBbrétchen a 25 g, ein be-
liebiges Quantum Obst, Fruchtsifte und Zucker (in Summa
3,0 NaCl).

Funktionelle Therapie: Bei der parenchymatosen Nephritis
gilt als entscheidend weniger die Beschrinkung des EiweiBes
als die des Kochsalzes, da es unvollkommen ausgeschieden
wird. Bei der interstitiellen Nephritis meist feststellen,
ob und in welchem Grade die N-Ausfuhr beeintrichtigt ist.
Im ersten Stadium der’erhaltenen Kompensation soll nur ein
UbermaB von Eiwei3 verhindert werden, im zweiten, indem
die N-Ausfuhr zuriickbleibt und ein Ansteigen des Rest-N.
im Korper nachzuweisen ist, sall das Eiweif3 der Nahrung ent-
sprechend beschrinkt werden bis auf den Erhaltungsumsatz.

Im Gegensatz hierzu rat Felix Hirschfeld, schon zeitig,
noch bei erhaltener sekretorischer T#tigkeit der Niere fiir den
Stickstoff, die Eiweifnahrung zu beschréinken, weil hierdurch
zuerst die Albuminurie bisweilen vollstindig unterdriickt wer-
den kann, und das Endstadium der Erschlaffung der Nieren-
funktion jedenfalls vermieden wird. Daneben auch Beschrin-
kung des Kochsalzes, obgleich es bei der Nephr. interstit.
meist noch gut ausgeschieden wird, weil hierdurch erst eine
griindliche Herabsetzung der Urinausscheidung und dadurch
notige Schonung der erkrankten Niere erreicht wird.

Kost soll zuerst vorwiegend aus 50—125 g Reis, bis 500 g
Kartoffeln, 1/,—/, Ltr. .Rahm mit Tee, Kaffee oder Kakao,
Butter, Obst, roh und als Kompott, 100—200 g Brot be-.
stehen, spater mehr griine Gemiise und in der Woche 1—2 mal
150—250 g Fleisch téglich. Mitunter kann auch téglich 1 Ei
gestattet werden.

EiweiBmenge ca. 40 g tiglich (davon 30 g resorbierbares),
bei gutem Befinden des Kranken allméhliche Steigerung auf
50—60 g. Taglich 5 g Kochsalz. .

Bei dieser Diit sinkt Urinmenge meist auf 3/, Ltr: pro die,
Reaktion meist alkalisch oder amphoter, selten schwach
sauer, in diesem Falle kann durch 1—2 g Natr. bicarb. oder
Natr. citric. alkalische Reaktion herbeigefiihrt werden. Bei
Durchfiihrung dieser Kur fiir einige Wochen Sinken des Blut-

Schlesinger, Arztl. Handbuchlein. 12. Aufl. 8
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druckes beobachtet. Bei Darreichung einer eiweiBreichen
Mahlzeit in der Regel einige Stunden hernach Polyurie, die
durch Muskeltdtigkeit verlangsamt wird, daher jene nur
reichen, wenn unmittelbar danach Korperruhe eingehalten
wird. Besonders giinstige Wirkung dieser Didt in der heiflen
Jahreszeit.

Akute und chronische Cystitis: Gemischte
Milchkuren, 1/,—1—1%/, Ltr. Milch (mit Rahm). Leicht
verdauliche, nicht gewiirzte Speisen. Von Alkoholika nur
herber Rotwein, in miBigen Mengen. Im allgemeinen reich-
liche Fliissigkeitsaufnahme, besonders diinnen Tee, Mandel-
milch, alkalische Sduerlinge (natiirliches Selterswasser) bei
Tenesmus einzuschrinken. Zu empfehlen mehrmhls téglich
eine gehiufte Messerspitze voll gepulverter MuskatnuB.

Bei Cystitis acuta evtl. Didt der fieberhaften Erkrankungen.

Enurests nocturna: Abends trockene Kost, keine Alkoho-
lika, keine scharfen Gewiirze. Abendmahlzeit etwa 2—3
Stunden vor dem Schlafengehen, letzte Fliissigkeitsaufnahme
3 Uhr nachmittags (Mendelsohn).

Gonorrhoe: Milch, Milchspeisen, die leicht verdaulichen
Gemiise und Fleischspeisen.

Zu verbieten Alkoholika (hochstens miBige Mengen
leichten Weil- oder Rotweins, mit, gleichen Teilen Wassers
gemischt, zu gestatten), starken Kaffee und Tee, kohlensiure-
haltige Getrianke, stark gewiirzte oder gesalzene Speisen.
Riicksicht auf regelmiBige Stuhlentleerung. Vermeidung
starker Bewegungen. Abendmahlzeit klein, wenigstens 3 Stun-
den vor dem Schlafengehen.

5. Diabetes mellitus.

AllgemeineBemerkungen: Vorzugsweise durch
die Didt sollen die iiblen Folgen der Krankheit ausgeglichen
werden (von Leyden). Der Kriftezustand des Kranken sell
durch die Nahrung gewahrt und womoglich gebessert werden.
Der EiweiBvorrat des Korpers soll intakt bleiben oder sogar
verbessert, Fett darf unter Umstéinden geopfert werden.
Energische Entfettungskuren werden jedoch von Diabetikern
schlecht vertragen (v. Noorden). Der Brennwert der Dia-
betikernahrung soll der gleiche sein wie beim Gesunden, 30
bis 35 Kalorien bei der Ruhe (bei mittlerem Korpergewicht,
[70 kg] = 2500 Kalorien pro die), 35—40 bei leichter, 40—50
bei schwerer Arbeit pro kg Korpergewicht, bei dlteren Dia-
betikern weit geringere Kalorienmengen. Der Diabetiker
soll seinen Bedarf an Nahrstoffen in der Hauptsache mit
EiweiB, fiir gewohnlich nicht unter 1,5 g téglich pro kg Korper-
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gewicht (Cave UbermaB! Naunyn) und Fett decken. Ab-
weichend von den gewohnlichen Mastkuren beim Diabetiker
nicht etwa moglichst viele Energietriger einzuverleiben, son-
dern Gesamtkost (Kalorienzufuhr) auf das MindestmaB zu
beschranken, welches zum Aufrechterhalten eines befriedigen-
den Erniahrungszustandes, bzw. zum langsamen Erreichen
eines solchen hinreicht: Diaeta parca (v. Noorden).

Auf die Dauer 148t sich jedoch die absolute Enthaltsamkeit
von Kohlenhydraten nicht durchfiihren. Kohlenhydrate in
maBigen Mengen miissen gegeben werden, um die EBlust der
Patienten zu erhalten.

Diabetiker, die eine Zeitlang (mehrere Wochen) kohlen-
hydratfreie Kos‘t genossen haben, gewinnen fast ausnahmslos
an Toleranz fiir Kohlenhydrate. Bei schweren Formen ist der
Gewinn absolut gering und schnell voriibergehend, bei mittel-
schweren Formen etwas besser, bei leichten oft ausgezeichnet
und lange anhaltend (v. Noorden).

Beste Beschaffenheit der Nahrungsmittel, sorgfiltigste
Zubereitung der Speisen, um Verdauungsstérungen zu ver-
meiden. Gut kauen (Zahne nachsehen!), langsam essen.

v. Noorden (Die Zuckerkrankheit und ihre Behand-
lung, 7. Aufl.) teilt die Nahrungsmittel fiir den Zuckerkranken
ein in:

IUnbedingt erlaubte Speisen, die jeder
Diabetiker, in der Regel in beliebigen Mengen, genielen darf.
Kohlenhydratfrei, génzlich oder nahezu.

Il. Speisen,die in maBigen Mengen erlaubt
sind. Kleine, aber prozentig beachtenswerte Mengen von
Kohlenhydraten, oder solche, die gut vertragen werden (Inulin).

III. , Bedingt erlaubte Speisen ‘. Reich an
Kohlenhydraten, bei ,,strenger Diat ¢ fallen sie fort.
AuBerhalb der Periode der strengen Diit darf sich der Patient
ihrer bedienen, aber nur in bestimmten Mengen.

Es wird dem Patienten angegeben, dafl ihm ein bestimmtes
Quantum WeiBlbrot gestattet-sei. Statt dessen darf er sich
auch Speisen aus der aufgestellten Tabelle in bestimmten,
dem WeiBlbrot an Kohlenhydraten dquivalenten Mengen aus-
wihlen, mufl aber dann ersteres in entsprechenden Mengen
fortlassen.

IV. Besonders wertvolle Speisen: Hoher
Eiwei3- oder Fettgehalt mit entsprechend hohem Kalorien-
gehalt, kleine Mengen von Kohlenhydraten.

Die Nahrungsmittel in Tabelle I und IV werden als
.Hauptkost®, diein IT und IIT als ,Nebenkost*
bezeichnet.

8*
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Bemerkung: Das ,,Unbedingt erlaubt‘ der Tab. 1
und IV bezieht sich auf die Qualitat, nicht auf die
Quantitiat.

‘Tabelle 1.

Frisches Fleisch: Alle Muskelteile von Ochs, Kuh, Kalb,
Hammel, Schwein, Pferd, Wildbret, zahmen und wilden
Vogeln — gebraten, gekocht, gedampft, gerdstet ; mit eigenem
Saft oder mehlfreien Tunken ; warm oder kalt.

Innere Teile der Tiere: Zunge, Herz, Lunge, Hirn, Kalbs-
milch, Nieren, Knochenmark. — Leber von Kalb, Wild
und Gefliigel bis zu 100 g (zubereitet gewogen).

Aupere Teile der Tiere: FiiBe, Ohren, Schnauze, Schwanz
aller eBbaren Tiere.

Fleischkonserven:  Getrocknetes Fleisch, Rauchfleisch,
gerducherte oder gesalzene Zunge, Pokelflejsch, Schinken,
gerducherte Ginsebrust, amerikanisches Biichsenfleisch, au-
stralisches Corned beef, Ochsenmaulsalat. Wiirste der ver-
schiedenen Art, soweit sie brot- und mehlfrei sind (Vorsicht!).
Pasteten der verschiedensten Art, darunter auch StraBburger
Génseleberpastete in den iiblichen Mengen, ‘ verausgesetzt,
dafB das Zwischenfiillsel ohne Brot und Mehl zubereitet ist,
bei guter Ware kann man dessen sicher sein.

Frische Fische: Samtliche frische Fische gekocht, ge-
braten oder am Rost bereitet (keine Brotkruste, welche evtl.
nach dem Braten entfernt wird). Zutaten: alle mehlfreien
Tunken, am besten reichliche Butter, Zitrone.

Fischkonserven: Getrocknete Fische (Stockfisch), gesalzene
und gerducherte wie Schellfisch, Kabeljau, Hering, Makrele,
Flunder, Sardelle, Salm, Stor, Sprotten, Neunaugen, Aal usw.,
eingemachte Fische wie Sardinen und Makrelen in 0], Sar-
dellen, Anchovis, Thunfisch.

Muscheln und Krustentiere: Austern, Miesmuscheln und
andere Muscheln, Hummer, Krebse, Langusten, Schildkrote,
Krabben, Granelen (Granat).

Tierische Fleischextrakte (nach Art des Liebig-Extraktes)
in fester oder fliissiger Form.

Tierische Ewweifpriparate wie Eukasin, Fortose, Kasein,
Nutrose, Plasmon, Sanatogen, Samatose, Tropon.

Pflanzliche Extrakte wie Maggi’s Suppenwiirzen, Dr. Nau-
mann’s Wiirzen.

Pflanzliche Evweifle wie Aleuronat, Lezithin-Eiwei (friiher
Glidine), Roborat, Tutulin.

Getreidekeime (Materna) in beschrinkter Menge (Kontrolle
erforderlich).

Silzen von Fleisch, Kalbsfiien, Fischen, Gelatine.
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Eier: Von Végeln, roh oder beliebig, aber ohne Mehlzusatz
zubereitet. Fischeier: Rogen, Kaviar.

Préparierte Fleisch- und Fischtunken: Die bekannten eng-
lischen oder nach englischem Muster hergestellten pikanten
Tunken, Beefsteaks, Harvey, Worcester, Anchovis, Lobster,
Shrimps, India Soy, China Soy usw. diirfen in den iiblichen
kleinen Mengen zugesetzt werden, wenn dies nicht aus anderen
Griinden ausdrii¢klich verboten wird (z. B. bei Nephritis oder
Erkrankungen der Verdauungsorgane).

Fette, tierischer oder pflanzlicher Herkunft, z. B. Butter,
Speck, Schmalz, Bratenfett, Margarine, Olivendl, gewohnliches
Salatol, Kokosbutter, Laureol, Ginsefett, Lebertran.

Rahm: Guter, fettreicher Rahm, sowohl siil wie sauer,
als Getrank und als Zusatz zu Speisen und Getrinken (wenn
nicht ausdriicklich Beschrinkung geboten wird) in Mengen
bis zu 0,3 Ltr. pro die erlaubt. Die Kiiche sollte hiervon aus-
giebig Gebrauch machen, da bei Verwendung von Rahm der
Zusatz von Mehl fiir zahlreiche Fleisch-, Fisch-, Gemiise- und
Eierspeisen entbehrlich wird. Soyama-Diabetiker-Rahm.

Milch: Bouma’s kiinstliche, zuckerfreie ; ferner Williamson’ -
sche Milch, von Noorden’s Rahmmischung, Soyama-Diabetiker-
Milch und &#hnliches. :

Kdse: jeder Art, vor allem der sog. Rahmkise, in der
Regel nicht mehr als 50 g am Tage. Insbesondere sei auf die
Bedeutung des zerriebenen Parmesankises zum ,,Binden‘‘
von Suppen und Gemiisen hingewiesen.

Gebdcke: mehlfreie Mandel- und Klebergebicke, Luftbrote.

Frische Vegetabilien: '

Salate: Kopfsalat, krause und glatte Endivien, romischer
Salat, Kresse, Lowenzahn, Portulak.

Gewiirzkrduter: Petersilien, Esdragon, Dill, . Borrago,
Pimpernell, Minzenkraut, Lauch, Knoblauch, Sellerieblitter.

Gemaisefriichte: Gurken; Speisekiirbis, Tomaten, . griine
Bohnen mit jungen Kernen, Markfrucht (= Vegetable Mar-
row), Melanzane, Suchette, Eierfrucht, Aubergine (= Eier-
frucht), Bamié, Paprikaschoten (Vorsicht bei Nieren-
reizung).

Kmnollen: Zwiebel in kleinen Mengen, junge oberirdische
Kohlrabi (solange sie noch griin sind), Radieschen, Rettich,
Meerrettich (in leichten Féllen auch die inulinhaltigen Erdarti-
schoken und Stachys).

Stengel: WeiBer und griiner Spargel, Riibstiel, Hopfen-
spitzen, Briisseler Zichorie, englischer Bleichsellerie (ohne die
Knollen!), junge Rhabarberstengel.

Bliiten: Blumenkohl, Broccoli, Rosenkohl, Artischocke.
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Blattgemaise: Spinat, Sauerampfer, Krauskohl, Wirsing,
Weilkohl, Rotkohl, Butterkohl, Savoyerkohl, Mangold.

Pilze: Frische Champignons, Steinpilze, Eierpilze, Mor-
cheln, Triiffeln in der iiblichen Menge.

Niisse in folgenden Mengen: 6 Wallniisse oder 10 Hasel-
niisse oder 10 Mandeln oder 8 Paraniisse odér 10: Erdniisse
oder eine Handvoll Pistazien.

‘Obst: Von den zu Kompotts beniitzten Vegetabilien sind
Preifelbeeren, junge Rhabarberstengel, unreife Stachelbeeren
erlaubt, wenn sie mit Saccharin -angerichtet werden.

Gemaisekonserven: Eingemachte Spargel, Haricots verts,
eingemachte Schneidebohnen, Salzgurke, Essiggurke, Pfeffer-
gurke, Mixed pickles, Sauerkraut, eingelegte Oliven, einge-
machte Champignons und andere eingemachte Vegetabilien
aus den oben angefiihrten Gruppen.

Gewiirze: Salz, weifler und schwarzer Pfeffer, Cayennepfeffer,
Paprika, Curry, Zimt, Nelken, Muskat, englischer Senf, Safran,
Anis, Kiimmel, Lorbeer, Kapern, Essig, Zitronen. (Bei begleiten-
den Erkrankungen der Verdauungsorgane oder der Nieren und
der Harnwege natiirlich zu beschrinken oder zu verbieten).

Suppen: Fleischbrithe von jeder beliebigen Fleischart
oder von Fleischextrakt mit Einlage von griinen Gemiisen,
Spargel, Eiern, Fleischstiicken, Knochenmark, Fleischleber-
kloBen, Parmesankise und anderen Substanzen, die in dieser
Tabelle verzeichnet sind.

Siifle Speisen aus Eiern, Rahm oder vegetabilischem Rahm-
ersatz, Mandeln, Zitrone, Gelatine, zu deren Bereitung Saccha-
tin statt Zucker benutzt ist.

Mineralwdsser: Alle Sorten von Mineraltafelwissern. Die
iibrigen natiirlichen und kiinstlichen Mineralwiisser nur auf
besondere Vorschrift hin. '

Stille Weine: Leichte Mosel- oder Rheinweine und #hnliche
Ahrweine, Bordeaux- und Burgunderweine (langes Lagern der
Weine auf FafB erwiinscht). Offene Weine und Apfelweine
{(d. h. direkt vom FaB) sind in der Regel vollig zuckerfrei.

Schaumweine: Die meisten Schaumweinkellereien liefern
jetzt eine fiir Zuckerkranke bestimmte Ware, die so gut wie
zuckerfrei ist. Aus persénlicher Kenntnis und auf Grund
hiufiger Analysen kann ich empfehlen die Marken von Franz
Duhr in Trier, Henkell, Mainz, J. A. Kohlstadt in Frankfurt
a. M., O. Rademann in Frankfurt a. M. Von franzosischen
Weinen wurde bevorzugt: Vin brut von Irroy & Co., Reims;
Verkaufsstelle in Berlin W. 8, Leipziger Strafle 23.

Branntweine: Gute Sorten von Kirschwasser, Kornbrannt-
wein, Steinhéger, Zwetschgengeist; gute deutsche Brannt-



Didt in einigen chronischen. fieberlosen Krankheiten. 119

weine nach Kognakart. Von auslindischen Marken: Arrak.
Kognak, Rum. Whisky, Wodki. Fir alle alkoholischen Ge-
tranke ist die Menge vom Arzt vorzuschreiben.

Teeund K affee ohne Zucker. mit Rahm. Zur SiiBung
wird Saccharin benutzt.

Kakao: Darf verwendet werden, falls der Gebrauch nicht
ausdriicklich untersagt wird, und falls die Menge des Kakao-
pulvers sich in bestimmten Grenzen hilt: 10 g reines Kakao-
pulver von Stollwerk oder van Houten, oder von der Saccharin-
schokolade Hévels in Berlin; oder 15—20 g von Rademann’s
Diabetiker-Kakao oder von J. Groétsch in Frankfurt a. M.
SiiBung mit Saccharin.

Limonaden: Selterswasser mit Zitronensaft (zur Siiffung
Saccharin oder auf besondere Erlaubnis Livulose).

Saccharin, besser das Kristallsaccharin; letzteres hat
reineren SiiBgeschmack.

Tabelle II.

Die hier angegebenen Portionen enhalten nicht mehr als
je 5 g Kohlenhydrate.

Gemiise (ohne Mehl und Zucker gekocht): Getrocknete
weile Bohnen, getrocknete gelbe oder griine Erbsen (als
Korner oder als Mus), Kerbelriiben: 1 EBl6ffe]. Teltower
Riiben, rote Riiben, weiBle Kohlriiben, Mohrriiben, Karotten,
Knollensellerie, Schwarzwurzel, Stachys, griine, frische oder
eingemachte Erbsen und Saubohnen, Wachsbohnen mit grofien
Kernen als Gemiise oder Salat: 2 EBloffe]l. Zwiebel 100 g.

Kartoffel: Eine kleine Kartoffel von der Grofie einer
groBen Pflaume oder ein EBloffel Kartoffelspeise.

Frische Obstfriichte: Apfel, Birnen, Aprikosen, Pfirsich bis zu
50 g Gewicht, Himbeeren, Walderdbeeren, Johannisbeeren,
Waldhlmbeeren Brombeeren 2 EBloffel, Heidelbeeren 3 EBlotfel.

Gekochte Fruchte (ohne Zucker, evtl. mit Kristallsaccharin
gesiifit): Mirabellen, Zwetschen, Pﬂaumen Apfel, Birnen, Apri-
kosen, 1 gehaufter EBloffel ; Pflrsmhe Sauerklrschen Himbee-
ren, unreife Stachelbeeren, Johannisbeeren 2 gehaufte Eloffel.

»Sugarless Marmelade* von Collard oder von J. Keiller
2 EBloffel.

Dérrobst: (Pflaumen, Zwetschen, Pfirsiche,) nach starkem
Auswissern gekocht, 1 gehaufter EBlotfel.

.. Friichte vm eigenen Safte von O. Rademann in Frankfurt
a. M., auch bei Goldscheider-Marx in Wien, Naglergasse 4
und bei A. Fritz in Wien, Naglergasse 13; 2 EBloffel.

Milch: Y/, Litr.

Ldivulose-Schokolade von Stollwerk: bis 15 g.
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Auszug aus Tabelle IIL

Aquivalententabelle fiir WeiBbrotchen.

l Prozent-

20 g WeiB-

gehalt an | brétchen

Kohlen- |entsprechen

hydraten g

Spezialgebdcke fir Zuckerkranke.
Rademann’s Kaseinbiskuits . . . . . 6 200
Gumpert’s Ultrabrot . . . . . . . . 7 170
Fromm’s Unibrot. . . . . . . . . . 10 120
Grotsch’s Pfefferniisse . . . . . . . 10 120
Litanbrot . . . . . . . . . . . .. 12 100
Gericke’s Sifarbrot . . . . . . . . . 12 100
Hundhausen’s Aleuronalzwieback 18 65
Rademann’s Diabetikerstangen. ., . . 20 60
Grotsch’s Diabetikerbrezeln . . . . . 20 60
Gericke’s Dreifach-Porterbrot . . ., . 26 45
Rademann’s Diabetiker-Weilbrot . . 30 40
Rademann’s Diabetiker-Schwarzbrot . 30 40
Fromm’s Luftbrot . . . . . . . .. 30 40
Konglutinbrote . . . . . e 40—45 | 27—30
Aleuronatbrote . . . . . . . . . .. 40—45 27—30
Kleberluftbrote (Trockenware). . . . 50 24
Normalbrote.
WeiBbrotchen , . . . . . . . . .. 60 20
WeiBbrot in Laibform . . . . . . . 58 20
Normal-Roggenbrot . . . . . . . . 55 22
Kommissbrot - . . . . . . . . . ., 52 23
Kilopfer’s Vollkornbrot . . . . . . . 52 23
Rademann’s D.-K.-Schrotbrot . . . . 48 25
Schrot- und Grahambrote . . . . . 50 24
Simonsbrot (zuckerhaltig) . . . . . . 50 24
Pumpernickel (zuckerhaltig) . . . . . 50 24
Normale Dauerware. !
Friedrichsdorfer Zwieback. . . . . . 70 17
Rademann’s Friedrichsdorfer Zwieback
(zuckerfrei) . . . . . . .. .. 66 18
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Reines Aleuronat, reines Konglutin,

LezithineiweiB!) (Glidine), Roborat
Soyabohnenmehl . . . . . . . . ..
Erdnufimehl . . . . . . .. . ...

Natiirliche Mehle.
Weizen-, Roggen-, Gerste-, Reismehl .
Hafermehl . . . . . . . ... ...
Mais-, Griinkern-, Buchweizenmehl
Leguminosenmehle . . . . . . . . .
Soyabohnenmehl . . . . . . . . ..
Soyabohnenmehl (Marke Soyama) . .
Bananenmehl . . . . . . . . ...
Materna (Getreidekeimmehl)

Starkemehle
von Kartoffeln, Weizen, Tapioka, Reis,
Sago, Mais

Tetgwaren.

Nudeln, Makkaroni . . . . . . . . . :

Zerealien.
Geschalter Reis . . . . . . . . ..
Geschalte Gerste (deutsch) . . . . .
Geschéalter Hafer. . . . . . . . . .

Hiiilsenfriichte.
Erbsen, Linsen, Bohnen (trocken) . .
Erbsen (frisch, grin) . . . . . . . .
Salatbohnen (junge, grine Kerne) . .
Puffbohnen (junge, griine). . . . . .

Kakao.

Unentélter . . . . . . . ... .. ‘

Gewohnliche Handelsware . . . . .
Rademann’s Diabetiker-Kakao . .
Grotsch’s Orange-EB-Schokolade

Prozent- |20 g WeiB-
gehalt an brotchen
Kohlen- |entsprechen
i hydraten g
2 beliebig
24 50
22 60
etwa 75 16
64 18
70 17
55 22
35 35
24 50
80 15
28 42
8 | 15
|
75 16
80 | 15
70 17
65 18
.
etwa 50 24
10—12 | 100—120
16 75
16 75
12 100
30 40
15 80
7 | B

1) Eine zweckmdBige Mischung zum Bestreuen, zum Binden von Ge-
nmuisen, Tunken und Suppen kann sich jeder herstellen aus 2 Teilen Lezithin-
EiweiB (Glidine) und 1 Teil Normal-Weizenmehl. In der Mischung sind
etwa 24—289, Kohlenhydrate. 10 g dieser Mischung (etwa 2,5 g Kohlen-
hydrat) gemigen am Tage fir die genannten Zwecke vollstindig.
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Prozent- | 20 g WeiB-
gehalt an | brotchen
Kohlen- |entsprechen
hydraten g
Knollen, Wurzeln.
Kartoffeln im Sommer . . . . . . . | 16—18 | 66—75
Kartoffeln im Winter . . . . . . .| 20 60
Sellerie (deutsche Knollen) . . . . .| 10—12 |100—120
Karotten . . . . . . . . ... .. ! 8 150
Stachys . . . . . . . ... .. .. i 18 ‘' 66
Kohlrabi (jung) . . . . . . . . .. 1 4 300
Frische und eingemachte Fruchtel)
SiiBe Kirschen . . . . . . . . . . . | 12—14 | 85—100
Saure Kirschen . . . . . .. . .. | 10—12 [100—120
Pflaumen (blauw) . . . . . . . . .. 10 120
Pfirsich (Garten). . . . . . . . .. 10—12 100—120
Mirabellen . . . . . . . . . . ... 8—12 |100—150
Apfel . . . . . . .. .. ... .. 812 {100—150
Birnen . . ... ... ...... 8—12 |100—150
Banane (geschalt) . . . . . . . .. 16—24 | 50—75
Orange (geschalt) . . . . . . . .. 10—12 |100—120
Stachelbeeren (reif) . . . . . .. . 6—8 |150—200
Stachelbeeren (unreif, zum Kochen) 2—2,5 1480—600
Johannisbeeren . . . . . . . . .. 7—9 [133—170
Himbeeren (Garten) . . . . . . . . ‘ 6 200
Heidelbeeren . . . . . . . . . .. 45 |240—300
Preilelbeeren . . . . . . . . . .. i L5 |300—600
Kastanien (geschalt) . . . . . . . . | 18 66
Gekochte Friichte. {
Pfirsiche, Aprikosen, Sauerkirschen,
Remeclauden Apfel, Birnen im eige-
nen Saft (Saft zu meiden) bei hius-
licher Bereitung oder als Rademann’s
»Friichte im eigenen Saft* 6—8 (150—200
Preiflelbeeren, Himbeeren, Johannis-
beeren, Heidelbeeren, wie oben 46 [200—300
Entzuckerte Friichte . . . . . . . . 1—5 |240—1200
3 400

Entzuckerte Friichte von O. Rademann |

') Auf steinlose Frucht berechnet. Zuckergehalt der Frichte sehr

schwankend, je nach Reife, Standort, Jahr.
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Prozentgehalt {20 g Welerot
an Kohlen- chen ent-
hydraten sprechen g
Milch
Vollmileh . . . . . . . ... ... 45 240—300
Guter Siifrahm . . . . . . . . .. 3,2 400
Saure Mileh . . . . . . . . . . .. 3,5—4 220—300
Kefir . . . . ... ... .. ... 2,4 450
Bouma’s Diabetikermilech . . . . . . 0 beliebig
Mandelmilch, Soyamamileh . . . . . 1 beliebig
Bier?), Schaumwein.
Bayrische Exportbiere . . . . . . . 4,6—5,6 | 215—275
Helle Rheinische Biere . . . . . . . 2,5—3 400—480
Pilsener Bier . . . . . . . . . .. 3,5 340
Roter Valpolicella-Schaumwein 3,7 300

Auszug aus Tabelle IV.

100 g Eiweis | Fett E;’(}‘r‘:{;‘ lé%%fk:’%:%}é:;
Pflanzenél. . . . . — 100 — 930
Butter . . . . . . 1 85 0,5 830
Speck, gerduchert

und gesalzen . 10 76 — 748
Rahmkise (Gervais,

Neuchatel, Stil-

ton,Strachino usw. 19 41 1 451
Zervelatwurst . 18 40 — 446
Schinken . . . . . 25 36 — 437
Fettes Schweine-

fleisch . . . . . 14 37 — 400
Fettkise (im Mlttel) 25 30 1,6 381
Eigelb . . . 16 31 0,5 354
Fettes Ganseflelsch 16 30 — 345
Fettes Ochsen- und

Hammelfleisch 17 29 — 337
FluBaal. . . . . . 13 28 —_ 312
Kaviar . . . . . . 31 16 — 276
Rahm . . . . .. 3 35 3 337
Fetter Salm (frisch

oder gerduchert) . 22 13 — 210
Hiihnereier (mit

Schale) . . . . . 12 10 0,5 142

1) Kriegsbier, s. S.
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Surrogate fiir Brot.

a) Brotersaiz ohne Mehl:

Mandelbrot nach Pavy (Seegen): In einem steinernen Morser
st6Bt man 125g geschilte siife Mandeln moglichst klein,
gibt das so erhaltene Mehl in einem leinenen Beutel in sieden-
des, mit etwas Essig angesiuertes Wasser (1/, Stunde). Darauf
wird die Masse mit 90 g Butter und 2 ganzen Eiern vermischt,
das Gelbe von 3 Eiern hinzugefiigt und gut verrithrt. Dazu
kommt das zu Schnee geschlagene Eiweifl der 3 Eier, ferner
etwas Salz oder Saccharin. Das Ganze kommt in eine mit
geschmolzener Butter bestrichene Form und wird bei gelindem
Feuer gebacken. (Salz fur Mandelbrot, Saccharin fiir Trocken-
gebacke: Ausstreichen in flachen Scheiben von etwa 1 cm
Dicke, Backen auf einer mit angefettetem Papier bedeckten
Platte )

Mandelbrot und Mandelgebick schmackhaft, nahrhaft
und gut bekémmlich, widerstehen auf die Dauer leicht.
Von manchen Kranken schlecht vertragen.

Kaseingebicke (aus Kasein, Butter, Eierschnee gebacken)
sehr schwer herzustellen. Befnedlgende Gebicke der Art von
0. Rademann (s. Tabelle III) zu empfehlen, fiir Zwischen-
mahlzeiten und zur Unterlage fiir Butter und Kise.

Klebergebdcke (nur aus frischem Kleber, Eierklarschaum
und etwas Salz, manchmal mit Butter hergestellt). Luftbrot
von 0. Rademann, Frankfurt a. M., O. Fritz. Wien, Naglerg.'13
und Goldscheider-Marx, Wien, Naglerg. 4. Vollig trocken,
hélt sich monatelang. 2—49, Kohlenhydrate Nahrwert sehr
gering, als Unterlage fiir Butter, Kise, Wurst.

b) Brotersatz mat verhaltmsmaﬂzg wensg Mehl.

Eigentliche Diabetikerbrote sollen in feuchtem Zustande
nicht mehr als 309, Kohlenhydrate haben, man kann von
ihnen daher die doppelte Menge wie von gewohnlichem
WeiBbrote gestatten. Bei Trockenware (Zwieback u. a.) wire
die Grenze auf 409, zu erhdhen.

Normalroggenbrot (559, Kh.), Vollkornbrote (Grahambrot
mit 559, Klopfer’s Vollkorn-Roggenbrot mit 50—53%,
Schrotbrot aus grob geschrotenem Korn mit 50—529,, sind
ketne Diabetikerbrote.

Am brauchbarsten Brote zwischen 10 und 209, (siehe
Tabelle III).

c¢) Brote mit groBem Volum.

Prozentisch reich an Kh., aber so locker gebacken, daf3
sie ein grofles Volum angenommen haben. Lufttrocker,
Dauerware, sog. Luftbrote. Lassen reichliche Beschickung
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mit Butter zu, Geschmack indifferent (hergestellt aus etwa
gleichen Teilen Kleber und Weizenmehl).

Seidl’sches Kleberbrot (mit etwa 509, Kh.): Ein Brot mit
etwa 20—22 Kh. wiegt etwa 45g, GroBe wie ein Weillbrot
von 120 g.

Ebenso Gebicke: von Rademann, Fritz, Goldscheider-
Marx u. a. Leukonbrotchen der Berliner Diitei (aus Klopfer’-
schem Trockenkleber und Weizenmehl hergestellt) mit 369, N,
und 5197 Kh. Dosis: 30 g téglich. Fromm’sches Unibrot
(Tabelle ITTI) und Rademann’s Luftbrotchen (79, Kh.).

Surrogate fiir Mehl und Zucker.

a) Reine Eiweifpulver:

Gewohnliches, gut gereinigtes, kiinstliches Kasein (Bioson-
Werke, Bensheim), Plasmon und Sanatogen, Nutrose (starke
Bindekraft), Parmesankise (starke Bindekraft), Aleuronat,
Lezithin-Eiweil (Klopfer), sehr gut quellbar.

Fiir Diabetiker, die eine gewisse Menge Mehl verbrauchen
diirfen, ist Mischung von Weizen-, Kartoffel-, Bananenmehl
mit gleichen oder doppelten Gewichtsmengen obiger Priparate
gestattet.

b) Stirkearme natiirliche Mehle:

Legumynosenmehle, namentlich Linsenmehl mit etwa
249, N. und 569, Kh.

Noch besser Soyabohnenmehl (Soyama-W.); 4295 N.,
189, F., 249, Kh. Sehr geeignet als Zusatz zu Suppen und
Tunken, mit 2 Eiern zu Pfannkuchen.

ErdnuBmehl: 499, N., etwa 159, F., 229, Kh. Kratzender
Nebengesehmack.

Aus Niissen (WallnuB3, ParanuB) und Mandeln kann man
durch Auswaschen den groften Teil der Starke und Zucker-
arten entfernen (bleiben noch 109, Kh.). Auf die Dauer
widerstehen solche Mehle den Patienten.

Bananenmehl: Trotz hohen Gehalts an Kh. (trockenes
Mehl unreifer Pflanzen: 919, Nfr. Extr., darunter 789,
Stiarke und 5,69, Zuckerarten) sehr zu empfehlen wegen seiner
starken Bindekraft: man kommt mit halb soviel aus wie mit
gewohnlichen Mehlen.

Materna: Entbittertes Getreide-Keimlingspulver (Klopfer).
Wenig geeignet zum Bereiten von Speisen, hochstens in Ge-
miisen, Suppen, Fleischbriihe eingeriihrt. Wird von Diabe-
tikern iiberraschend gut vertragen (sehr oft auch bei schwerer
Form). Am besten in heies Wasser oder heiflen Pfefferminz-
tee oder Fleischbrithe eingeriihrt. Dosis: 50g tdglich in

Didteti
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3 Portionen, am besten nach der Mahlzeit (sittigt stark)
339 N., 10% F., 59, Néhrsalze, 409, Kh.

Rechts drehende Kohlenhydrate (Traubenzucker, Amylum,
Dextrin) sind schidlich, bei links drehenden (Lévulose, Inulin,
Mannose und ihr Alkohol, Mannit) muBl die Dosis genau
ausprobiert werden. Rohr- und Milchzucker stehen in der
Mitte zwischen beiden, L#ivulose nur in leichtesten Fillen
(mit Toleranz von 150 g Weilbrétchen und mehr) in Dosen
von 10—20g verwendbar, am besten zu siilen Speisen.
Mannit pur nicht zu verwenden. Inulin kann nur in Zulagen
von 50-100g pro die fiir die Dauer von 4—8 Tagen mit
wechselnden Intervallen verabreicht werden.

Anmerkung: Inulin fast ausschlieBliches Kohlen-
hydrat in den Knollen von Helianthus tuberosus (Topinambur
oder Erdartischocke) und Stachys affinis (in Paris unter dem
Namen ,,Crosne kiuflich), ferner in Schwarzwurz. Mannose
besonders in den Pilzen, Sellerie,  Schwarzwurzel (von dem
Diabetiker nur frisch zu genieflen, ca. /; der Kohlen-
hydrate), Livulose in Apfeln und Birnen (ca. 1/, des
Zuckers).

Karamose (Merck): Braune Polymerisationsprodukte des
Zuckers. Bei leichten Formen gelegentliche Gabe bis hoch-
stens zu 100 g téglich] regelméBiger Gebrauch nicht zu emp-
fehlen (etwa zweimal die Woche). Bei schwererer Form sorg-
same Priifung . Es entsteht leicht Diarrhoe. 5319, der
Karamose erscheinen im Kot wieder, bei Durchfall mehr.

Karamosecréme: 50 g Karamose mit 200 g Sahne und etwas
Vanille aufggkocht, dann mit 2 gut verriihrten Eidottern
gut durchgemischt, auf dem Warmbade zu crémeartiger
Konsistenz eingeengt. Je ‘nach Geschmack Zusatz einiger
Tropfen einer 209;igen Kristallsaccharinlosung. Diese
Créme kann auch gefroren gereicht werden, Zusatz von
2 Tafeln Gelatine gibt Puddingform.

Karamoseschaumgebdck: -300 g Eierklar zu steifem Schnee
geschlagen, dann etwas fein gestoBene Vanille und 200 g
Karamose zugesetzt. Bei maBiger Hitze eine Stunde in
Form kleiner Pliatzchen gebacken. Eventuell mit Kristall-
saccharinlésung bestreichen.

Karamoseeierkuchen: Mehlfreier, aus Eiern und Butter
bereiteter Eierkuchen wird mit Karamose bestreut und dann
mit Rum abgebrannt.

Zuckerklistiere (als Tropfklistiere): Der Zucker geht un-
mittelbar in den grofen Kreislauf iiber, nicht durch die Vena
portarum. Steigern die Glykosurie weniger als stomachale
Einverleibung. Indiziert bei schweren Diabetikern in Zeiten
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der Gefahr, das bereits ausgebrochene Koma wird dadurch
nicht geheilt.

Milch und Milchersatz, Butter, Kise.

Milch von einigen Diabetikern ertragen, den meisten
nicht, daher eventuell in méfiigen Mengen zu reichen. Saure
Milch hat keine Vorziige vor siiler. Kefir hat weniger Milch-
zucker (dreitidgiger mit 2,49().

Milch fiir Diabetiker nach dem Girtner’schen Verfahren
}ll‘ergestellt und sterilisiert: 0,9 —19, Milchzucker, 5—69%,

ett.

Dr. J. Bouma’s zuckerfreie Fettmilch fir Diabetiker: Gut
resorbiert. Die meisten Kranken nehmen sie nicht dauernd.
2,69 EiweiB, 5,7% F., 0 Kh.

Soyamamzlch fair Dzabet@lcer Sehr schmackhaft. 3,8%,
ElweIB 3,4% F., 1,2% Kh., 0,6% A. 1 Ltr. = 20¢g Wei-
brotchen.

Mandelmilch fiir Diabetiker (nach A. Fischer): 250 g Man-
deln werden mit 1 Ltr. siedendem Wasser kurz gebriiht,
die Haut abgezogen, die Kerne getrocknet. Dann unter
Zusatz einer bitteren Mandel fein verrieben und im Mdrser
mit 3—4 EBloffeln kalten Wassers zu Brei verarbeitet. Die
Masse wird in eine Schiissel gegeben und mit dem Rest des
erkalteten Wassers verrithrt. Nach zweistiindigem Stehen
durchseihen. Hilt sich 24 Stunden frisch. 3,3 EiweilB,
8,1 F.,, 1,1 Kh. 1100 ccm Mandelmilch = 20 g WeiBbrstchen.

Paranufmilch: Ebenso zubereitet. 2,9 Eiweif}, 10,7 F.,
0,8 Kh. 1500 ccm = 20 g Weilbrotchen.

Beide Milcharten mit Saccharin vorsichtig siien, vor-
trefflich mit ausgepreBtem frischem Quark gemischt.

Williamsow’s Milch fir Diabetiker: 3—4 EBloffel frischer
Sahne werden mit 0,5 Ltr. in einem grofien Trinkglas ge-
mischt. Nach 12—24 Stunden wird die an der Oberflache
angesammelte Fettmasse abgeschopft; gemischt mit soviel
Wasser und etwas rohem Hiihnereiweil bis zum Aussehen
und Konsistenz gewohnlicher Mllch Salz und Saccharin
nach Belieben.

Sehr wertvolles Nahrungsmittel fiir den Diabetiker ist
guter Rahm (sterilisiert). Dosis: durchschnittlich 300 ccm
pro die = 770 Kalorien, bei strengster Diéit nicht iiber 100 cem.
Pur oder mit Tee, Kaffee, Kakao, auch als Rahmeis.

Saurer Rahm: Man l6ffelt die Rahmschicht ab von der
in Satten gestandenen und sauer gewordenen Milch, sobald
gie sich an der Oberfliche zu kriuseln beginnt. 20—25%, F.
und hochstens 39, Milchzucker. In den meisten Fillen von
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Diabetes 200—250 ccm pro die verwendbar. Zusatz zu
Speisen.

Soyamarahm 1: 2,959, Eiweify, 11 5% ., 1,39% Kh.
100 cem = 124 Kalorien.

Soyamarahm I1: 2,59, Eiweil, 309, F., 1,095 Kh. 100 cem
= 293 Kalorien.

v. Noordenw's Rahmgemenge: Mischung von sterilisiertem
Rahm mit kaltem oder heilem Wasser. Emser- oder Selters-
wasser, dinnem Tee oder Kaffee, im Verhiltnis von 1 : 5,
Geschmack durch Zusatz von Eigelb wesentlich verbessert,
man kann auch ein wenig Plasmon (29}), Salz oder Saccharin
zufiigen. Das Getrénk hat 0,69, Milchzucker, 0,259, EiweiB.
69, Fett. Dosis: 2—3 mal téglich je 1/, Ltr.

Bugter: Soll gut ausgewaschen werden, weil ihr dadurch
ein groflerer Teil der azetonvermehrenden Fettsiuren ent-
zogen wird (v. Noorden).

Kise: Nur in leichten Fillen ohne Vorbehalt Frische,
unfermentierte Sorten enthalten Milchzucker, z. B. frischer
Quark etwa 39,, der durch vorsichtiges Auswaschen mit
sehr kaltem Wasser und nachfolgendes Auspressen auf

—1%/,9% vermindert wird.

Quark mit bestem Sii- oder Sauerrahm vermengt gibt
vortreffliche Diabetikerspeise.

Wegen des hohen Eiweigehaltes Vorsicht mit Kise bei
eiweifempfindlichen Diabetikern.

SiiBstoffe filr den Diabetiker.

Saccharin: Geschmackskorrigens anstatt Zucker (geht un-
verindert in den Urin iiber). Tabletten mit 209 raffiniertem
Saccharin oder Kristallsaccharin mit 759,. Saccharin darf
nicht mitgekocht werden, alkalisch reagierenden Speisen nicht
zusetzen.

Arzte diirfen Anweisungen zum Bezug von Siifistoff nur
in Ausiibung ihres #rztlichen Berufes und iiber nicht groBere
Mengen ausstellen, als zur Erhaltung oder Wiederherstellung
oder zur Abwehr von Schidigung der Gesundheit am Menschen
in dem zur Behandlung stehenden Falle erforderlich scheinen.
Gegen eine solche Anweisung diirfen nicht mehr als 20 g
Kiristallsaccharin oder 1000 Tabletten Saccharin abgegeben
werden (BundesratbeschluB).

Nach dem SiiBstoffgesetz vom 7. Juli 1902 smd Dulzin
und Kristallose nicht mehr erhiltlich.

Sife Speisen: Nur zuldssig, wenn Gehalt an Kh. nach
Brotwert berechnet wird. Siilung durch Saccharin oder
Krigtallsaccharin, evtl. mit Livulose.
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SiiBe Speisen ohne Kh.: Dazu gehoren auch solche, die
weniger als 5g Kh. pro Portion enthalten.

Kakao: Rademann’s Diabetikerschokolade mit 3—4,
Fromm’s Konglutin-Diabetikerschokolade mit 4—41/,9; Kh

Alkohol.

Wird von den meisten Autoren in méfigen Mengen ge-
stattet. Sein Nutzen besteht (v. Noorden) 1. in der Erleich-
terung der Durchfiihrung der kohlenhydratarmen Fleisch-
Fett-Dist; 2. in seinem Wert als Brennmaterial (1 g Alkohol
=170 Kalonen) 3. in seiner Wirkung als fein abstufbares
Nervinum und Herztonikum; 4. in der Verminderung der
Produktion der Azetonkﬁrper.

Dosis: durchschnittlich nicht iitber 50 g pro die. Genaue
Beobachtung mit Riicksicht auf Punkt 3, grofe Dosen zur
Verhiitung von drohendem Koma.

Bemerkung: 100 g Alkohol enthalten:

2500 ccm Pilsener Bier (auBlerdem in 1 Ltr. 35g Kh.);

1200—1500 ccm  weiBlen Tischwein (Mosel, Rheingau,
Pfalz, Baden u. a.);

1100—1300 ccm mittlere Sorten roter Bordeauxweine;

1000—1200 ccm feiner roter Burgunder und feiner Ahr-
weine ;

1800—2200 ccm gut vergorener Obstwein;

250 ccem Rum;

200 cmm alten Kornbranntweins;

210 cem Whisky;

200 ccm Arrak;

180 cem Kognak;

180 cem Schwarzwilder Kirschbranntweins;

1000—1100 cem Schaumwein: (zuckerfrei).

Siehe auch Tabelle I, S. 118.

Obstiriichte.

Bei strenger Didt verboten, erlaubt, sobald Kh. eriaubt
sind. Werden in leichteren Fiéllen besser vertragen als ent-
sprechende Mengen von Brot (wegen Gehalt an Livulose).

Zu gekochtem Obst kein Zusatz von Rohrzucker, in sehr
leichten Fallen (mit Toleranz von 120—150 g Brot) kann man
Livulose zusetzen; 10g fiir eine reichliche Portion, sonst
geringe Mengen von Saccharin.

Am Dbesten frisches, nicht vollig reifes Obst, namentlich
Steinobst. (Einige Tage vor der volligen Reife Gehalt an
Kh. mehrere Prozente geringer). Sehr geeignet zum Kochen

Schlesinger, Arztl. Handbiichlein. 12. Aufl. 9
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und Einmachen: die Kranken sollen nur die Friichte ver-
zehren und den siileren Saft zuriicklassen.

Man kann auch von den halbgaren Friichten das erste
Brithwasser abgieflen und frisches zum Garkochen zusetzen:
Geschmack fade, deshalb Zusatz von Saccharin oder Vanille,
Zimt, Nelken, Zitronensaft u. dgl. (auch Gewiirzextrakt und
Essenzen, z. B. von Dr. L. Naumann, Dresden-Plauen).

Dirrobst:  Sehr  zuckerreich, griindlich auswissern,
etwa 10 Stunden bei mehrfachem Wechsel des kalten Wassers.

Banane: Sehr reich an Kh., beeinfluBt trotzdem die
Glykosurie auffallend wenig (s. Bananenkur S. 139).

Suppen.

a) Kohlenhydratfreie: Fleischbriihe, die man mit Liebig-,
Maggi-, Boveriextrakt verstirken kann. Einlagen: Suppen-
griin, Eier, Fleischstiicke, Mark, Parmesankise.

b) Mt Kohlenhydraten: Reis, Hafermehl usw., stets mit
Riicksicht auf die erlaubte Kohlenhydratmenge (in Wei3-
brotchen ausgedriickt).

Gemiise (frische Vegetabilien und Gemiisekonserven).

Auch bei strenger Didt gewihren, obwohl sie 0,6 bis
3,0 Kh. enthalten, da sie in nicht erheblichen Mengen genossen
werden (in der Regel nicht {iber 150 g). AuBerdem verlieren
sie beim Kochen einen gewissen Teil der Kh., der in das
Kochwasser iibergeht, welches abzugieBen ist. Der Kohlen-
hydratgehalt 148t sich noch verringern, wenn man wie beim
Obst verfihrt (s.oben). Den faden Geschmack alsdann ver-
bessern durch Zusatz von Fleischextrakt, Brattunken, Salz,
Butter, Speck, saurem Rahm, Muskat und anderen Gewiirzen
und Gewiirzextrakten. (Solche Kh.-arme Gewiirze wichtig fiir
Gemiisetage. ) . ,

Gemiise vorziiglich als Fettrdger (am besten gut zerlassene,
vorher ausgewaschene Salzbutter).

Man darf geben — als Minimum — auf:

125 g (Rohgewicht) Rotkraut, Sauerkraut . . 50 g Butter
125 g " zerblitterten Wirsing usw. 40g ,
125 ¢ v Salatblidtter . . . . . . . 30g Ol

126 g ’s griinen Salat, Bohnen . . 25g Butter
125 ¢ » Schneidebohnen . . . . . 40 ¢ . .

Zum besseren Verschmelzen des Gemiises mit Fett sorg-
faltiges Entfernen des Kochwassers (Ablaufenlassen, Aus-
schwenken, Abtrocknen zwischen Tiichern) und Zusatz von
saurem Rahm. Zum Binden sehr empfehlenswert: Lezithin-
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eiweil, Nutrose, Plasmon, Parmesankise, etwa 5 g pro Por-
tion, keine gewohnlichen Mehle. Sind Kh.-freie Bindemittel
nicht génzlich ausgeschlossen, gewisse Arten von Soya-
bohnenmehl gut verwendbar (mit 24%, Kh. gegen etwa 709,
der gewGhnlichen Mehle).

An Stelle des mit dem Gemiise durch Kochen mechanisch
verbundenen Fettes auch fettreiche Beilagen ; Speck, Schweine-
fleisch, fettes Hammelfleisch.

Kartoffeln: Als Vertreter des erlaubten Brotes gestatten,
vorziigliche Fettriger. Abwigen nach Entfernen der Schale
in rohem Zustande.

Kartoffelpfannkuchen: Den Kartoffeln wird durch ein-
faches Auswaschen der groBte Teil der Stirke entzogen, der
iibrigbleibende Faserbrei (5—8%, Kh.) mit Ei und Speck
gebraten.

Quantitit der Speisen und Getriinke.
Stets genau vorschreiben.

Mahlzeitenordnung (v. Noorden): Enger AnschluB an die
Lebensgewohnheiten der Diabetiker. Viele kommen mit
3 Mahlzeiten aus, auflerdem 1 Tasse Tee oder Kaffee, viel-
leicht auch kleiner Imbifl zum Vesper. Wird Milch gewihrt,
am besten nachmittags reichen.

Fiir Kranke, die méglichst gut zu erniihren sind, morgens
kleine Zwischenmahlzeit, moglichst Kh.-frei, stark mit Fett
zu beladen. Sollen Kohlenhydrate bei dieser Mahlzeit gewihrt
werden, am besten 1 Tasse Hafersuppe oder dgl. mit 40—60 g
Butter.

Fiir appetitlose, kraftigungsbediirftige Kranke vor dem
Schlafengehen 2 Eidotter mit Branntwein.

Aufler bei leichtesten Fillen erstes Friihstiick moglichst
Kh.-frei (Luftbrot oder #hnl.). .

Stuhltrigheit bei antidiabetischer Didt hiufig. Bei mehr-
tagiger Verstopfung einmalige Darreichung von Abfithrmit-
teln bis zur erfolgten Regulierung.

Diatetische Bekampfung: Reichliche Einstellung von Ge-
miisen und, wenn angingig, von rohem Obst. Sauerkraut-
kuren — 500—600g pro die — manchmal von Nutzen.
Noch besser Salate aus abgekochtem Sauerkraut und ver-
gorenem Rotkraut.

Zu empfehlen Magnes. sulf. (wasserhaltig) in isotonischer
Losung: 3 g : 100 ccm Wasser, morgens frith niichtern 250
bis 300g. Meist geniigt 19, Losung Magnesia-Wasser mit
Kohlensaure versetzt (Frankfurter Hirschapotheke; Stark-
wasser mit 39, Schwachwasser mit 19, Magnes. sulf.). Oder:

9*
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morgens friih niichtern 2 EBl6ffel Ol. jecor. aselli oder Ol.
Sesami, 1/, Stunde spater 1/, Ltr. kalten Mineralwassers (Sel-
ters u. ahnl.).

v. Noorden’s Diabetikerdiit.

Zunichst wird durch eine ,,Aschkost festgestellt, um
welche Form es sich handelt. (Bei Kranken, die vorher sehr
grofe Mengen Zucker- und Starkestoffe verzehrten, und solchen
mit deutlicher Azetessigsiurereaktion nicht sofort und un-
vermittelt anwenden.)

I. Friihstiick: Schwarzer Kaffee oder Tee, mit 2 Teeloffeln
dicken Rahms, dazu 80—100g Schinken (roh oder gekocht)
oder 2—3 Eier (gebraten mit Butter oder Speck oder hart
gesotten mit Butter).

I1. Friihstick: 2 Eier mit Speck oder Butter gebraten, oder
ca. 80—100g Fleisch (Schinken, kalten Braten, Beefsteak usw.)
1 Glas Rotwein oder 1 Gldschen Kirschbranntwein mit
1/, Ltr. Selterswasser oder 1 Tasse Fleischbriihe.

Mittags: 2/,, Ltr. klare Fleischbrithe mit Ei, 150—200 g
Fleisch (zubereitet gewogen) einer oder verschiedener Arten:
Fisch, Kochfleisch, Braten, Wild, Gefliigel.

Tunken: Bratensaft, zerlassene oder gebriunte Butter,
mehlfreie Mayonnaisen.

Beilagen: Salat von Kopfsalat, Endivien, Gurken mit
wenig HEssig und viel Ol

Gemiise: Griines Blattgemiise, in Salzwasser oder Fleisch-
brithe gekocht, mit reichlich Butter geschwenkt.

Nachtisch: 20 g Schweizerkise mit Butter, ein TiBchen
schwarzen Kaffees.

1/, Flasche guten Rotwein, kohlensaures Wasser nach
Belieben.

Nachmittags: 1 Tasse Tee, 1 Ei.

Abends: 130—180 g kaltes oder warmes Fleisch mit griinem
Salat. Auflerdem (je nach Geschmack und Verhiltnissen)
Spiegelei, Riihrei ohne Mehl, Kaviar, Sardinen, geriucherten
Fisch, Kise mit Butter.

1/, Ltr. Rotwein, Wasser nach Belieben.

Patienten mit leichter Form werden bei dieser Diit in
2—4 Tagen zuckerfrei, in verschleppten Fillen dauert es
langer, 1—2 Wochen.

Als mittelschwere Glykosurien bezeichnet man solche, bei
denen zum Verschwinden der Glykosurie auBier der Kohlen-
hydratentziehung die EiweiBzufuhr so stark vermindert
werden mulB, daf weniger als 18 ¢ N, aber noch mehr als
10 g N im Harn erscheinen, als schwere solche, wenn sie trotz
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Entziehung der Kohlenhydrate und weitestgehender Beschrin-
kung des Eiweifles standhélt oder nur dann weicht, wenn
der N-Umsatz dauernd weniger als 10 g pro die betriigt.

Zur ,Toleranzbestimmung‘ (betr. Kohlenhydrate) wird
die ,,Probediat* verordnet:

Schema der Probediit.

I. Frihstick, Hauptkost: 200 ccm Kaffee oder Tee mit
1—2 EBIloffel dicken SuBrahms, 80—100g kaltes Fleisch
(Schinken u. dgl.), Butter.

Nebenkost: 25 g WeiBlbrotchen.

II. Friihstiick: 2 Eier, dazu eine Tasse Fleischbriihe.

Mittagessen, Hauptkost: Klare Fleischbriihe mit Ei, reich-
lich Fleisch (Kochfleisch, Braten, Fisch, Wild, Gefliigel), im
ganzen ca. 150—200g, Gemiise von Spinat, Wirsing oder
Spargel (zur Zubereitung diirfen Fleischbriihe, Butter oder
andere Fette, Eier, dicker, saurer Rahm, aber kein Mehl ver-
wendet werden); ca. 20 g Rahmkiise, reichlich Butter, 2 Glas
Rot- oder Moselwein.

Nebenkost: 25 g WeiBbrotchen.

Nachmittags, Hauptkost: 1 Tasse schwarzen Kaffee oder
Tee, 1 Ei. :

Nebenkost: 25 g WeiBbrotchen mit Butter.

Abendessen, Hauptkost: Warmes oder kaltes Fleisch
(ca. 150—200 g), griiner Salat mit Essig und Ol, als Beilage
kann Riihrei (ohne Mehl bereitet) oder Spiegelei genommen
werden, etwas Kise, 2 Glas Rot- oder Moselwein.

Nebenkost: 25 g Weibrotchen mit Butter.

Getraink am Tage (auBer Wein) 1—2 Flaschen kohlen-
saures Tafelwasser. .

Wird bei dieser Disit, die 3 Tage hintereinander inne-
gehalten wird, im Urin (Tag- und Nachturin getrennt sammeln
und quantitativ auf Zucker, Azeton und Stickstoff unter-
suchen) kein Zucker ausgesehieden, so fiigt man in den
nachsten 3 Tagen 25g Brot hinzu, nach je 3 Tagen wieder
25g usf., bis Zucker ausgeschieden wird. Wiinschenswert
begleitende Bestimmungen des Blutzuckers zu gleicher
Tageszeit und unter gleichen Verhiltnissen, der oft schon
frither steigt als der Zucker im Urin.

Wird bei dieser eiweifireichen Probekost unter Zulage
von 100 g WeiBbrétchen und mehr kein Zucker ausgeschieden,
so kann man versuchen, ob die Toleranz steigt bei Beibehal-
tung der gleichen Menge Kh. und Herabsetzung der N-hal-
tigen Nahrstoffe auf etwa 7—8g N-Umsatz (Harn-N!).
Hat nur Sinn, wenn man die EiweiBzufuhr viele Wochen
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und Monate herabsetzen will. Ist in manchen Fillen von
Vorteil.

Wird bei eiweifireicher Probekost unter Zulage von 100 g
Weilbrotchen Zucker ausgeschieden, so geht man alle 3 bis
4 Tage langsam mit dem Brot herunter, damit sich der Harn-
zucker jedesmal mit der Brotzufuhr ins Gleichgewicht setzen
kann. Ist der Urin eben zuckerfrei geworden, oder erscheinen
nur Spuren von Zucker, so versucht man, ob durch Abminde-
rung der Eiweifzufuhr (meist um 4—6 g N) der Zucker ver-
mindert wird. .

Wird auch bei géinzlicher Ausschaltung der Kh. der Urin
nicht zuckerfrei, so ist auch EiweiBzufuhr auf lingere Zeit
zu beschranken (allmahliches Herabgehen), bis Urin zucker-
frei wird.

Notwendig haufige Wiederholung der Toleranzpriifung,
alle 4—8 Wochen, am besten Aufenthalt in einem Sanatorium
(resp. Hospital), zugleich auch zwecks Bestimmung der
passenden Diit.

Zulassige EiweiBmenge pro die bis 120, hochstens 140 g.
Bei schweren Formen auf etwa 100g Eiwei und weniger
herabmindern. Manchmal ist es vorteilhaft, periodenweise
mit groferen und geringeren EiweiBmengen abzuwechseln,
schrittweises Aufsteigen. Von den EiweiBarten beeinflussen
Kasein und Fleischeiweil die Glykosurie am stirksten, dann
folgen anscheinend die Eiweilkérper der Leguminosen,
am giinstigsten Eiereiweifl und die EiweiBkorper der Zerealien
(Weizen, Reis, Roggen, Hafer).

Kohlenhydrate sollen auch in sehr leichten Fillen nicht
mehr als 90g pro die (entsprechend 150g WeiBbrétchen)
gereicht werden. Sonst soll man nur bis zu 3/, der ermittelten
Toleranzgrenze gehen.

I Strenge Didt (v. Noorden).

Kost nur aus Tab. I und IV. Dauer: Wenige Tage bis zu
vielen Wochen und Monaten. Am besten Krankenhaus oder
Sanatorium fiir Zuckerkranke. Strenge Didt nur allmihlich,
nie plétzlich, nicht bei Schwangeren.

Schema:

I. Frihstick: Kaffee oder Tee mit dickem Siirahm,
Sacharin. Kaltes fettreiches Fleisch (roher oder gekochter
Schinken, Pokelzunge, Génsebrust, mehlfreie Wurstwaren),
Menge vorgeschrieben. Eier in verschiedener Form, besonders
mit durchwachsenem Speck gebraten.
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II. Friihstiick: Zur Auswahl Eier in verschiedener Form,
Fleischrducherwaren, wenn solche nicht morgens frith ver-
zehrt wurden; Olflsche Kise mit Butter; Kaviar; Fleisch-
brithe mit Knochenmark Knochenbriihe mit durchges1ebtem
Gemiise und Eidotter gebunden, Butter nach Bedarf. Je
nach Umstédnden ein kleines Glas Wein.

Mittags: Suppe mit mehlfreien Einlagen; 1—2 Fleisch-
oder Fischgerichte unter Bevorzugung fettreichen Fleisches
(z. B. gekochte Pokelrinderbrust, Fisch oder Fischsalat, Ge-
fliigel). Als Beilagen dienen Tunken; Salate und andere
Stoffe aus den ,unbedingt erlaubten Nahrungsmitteln‘
(Tab. I); ferner reichlich griine Gemiise mit Butter, Rahm,
Speck oder anderen Fetten angerichtet. Kise und Butter;
schwarzer Kaffee, 2—3 Glas Rotwein.

Vesper: Kaffee oder Tee mit gutem Rahm, dazu 1 Ei
oder Kése mit Butter, Sardinen, Kaviar.

Abends: Vorspelsen aus Tabelle I in wechselnder Grup-
pierung. Fisch oder Fleisch verschiedener Art (in 1—2 Géngen)
mit Salat oder Gemiise; mehlfreie Eierspeisen, Kédse mit But-
ter. Wein 1—2 Glas.

Anmerkung: Eier méglichst bevorzugen, da besser
vertragen als Fleisch (cave UbermaB, um nicht Widerwillen
zu erwecken!). Gebicke nur solche mehlfreier Art. Wihrend
der strengen Diit keine Mineralwasserkuren nach Karlsbader
Art. Getrinke: Einfach alkalische Wasser (Fachinger,
Wildunger, Vichy), Omalkan.

II. Verscharftestrenge Didt (Gemiisetage).

Prinzip: PlanmifBige Erniedrigung der Proteine neben
AusschluB der Kh. Indiziert besonders bei schweren und
mittelschweren Formen der Glykosurie, bei der Glykosurie
der Kinder und bei komplizierender Nephritis und Gicht.
Stets fiir entsprechenden Ersatz der ausfallenden Nahrung
sorgen (Rahm, Speck mit Gemiise, evtl. Ol. Sesami und
Ol jecor. aselli, Alkohol). Statt Fleisch hiufige Fischgerichte
(Fisch, genuffertig, enthilt etwa 309, Eiweil weniger als
Fleisch der Schlachttiere und Vogel).

Besondere Form der verscharften strengen Didt sind die
Gemiisetage: Herabsetzung der Eiweifzufuhr auf das denkbar
niedrigste MaB fiir 1—3 Tage, um die letzten Spuren von
Zucker aus dem Harn zu vertreiben. Gern im Anschluf3 auf
1—1Y/,tagiges Fasten, um reichlichere Kost wieder aufzu-
bauen.

Auch verschirfte strenge Didt am besten im Kranken-
hause oder Sanatorium. Gemiisetage sollen spiter zu Hause
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periodisch eingehalten werden (ein oder mehrere Male wochent -
lich oder alle 2 Wochen).

Zusammensetzung der Kost an Gemiisetagen.

a) Gewohnliche Gemiisetage: .

Schwarzer Kaffee, Tee ohne Rahm ; auf Wunsch Sacharin.

Fleischbriihe.

4 ganze Hiihnereier, 6 Eidotter.

Gemiise aus Tabelle I (insbesondere Spinat, Blitterkohl,
Sauerkraut, Kochsalat, Kochendivien, Spargel, Tomaten).

Salat aus Kopfsalat, Gurken, Tomaten.

Butter, Knochenmark,) Pflanzendl, nicht durchwachsener
Speck.

Kaviar

Essig, Zitrone nach Belieben.

Alkalische Mineralwésser.

Wein, Branntwein nach besonderer Vorschrift.

b) Verschirfte Gemiisetage:

I. Friihstiick: 1—2 Tassen schwarzer Kaffee, 2 Eidotter.

I1. Frihstick: 50 g nicht durchwachsener Speck mit
2 Eidottern in der Pfanne gebraten; 1 kleine Tasse kriftiger
Fleischbrithe mit 1—2 Scheiben Knochenmark. T

Mittags: 1 Tasse Fleischbriithe; 4 Eidotter; verschiedene
Gemiise oder Salate wie oben. 50—70 g nicht durchwachsener
Speck, der gewohnlich mit den Eidottern oder dem Gemiise
zusammen verarbeitet wird (Kochwasser wegschiitten!).
1 Tasse schwarzen Kaffees.

Nachmittags: Tee oder Kaffee; 2 Eidotter.

Abends: 1 Tasse kriftige Fleischbrithe; 50—60 g nicht
durchwachsener Speck; 4 Eidotter und Gemiise wie oben;
Salat wie oben.

Fiir schwiichliche Patienten an verscharften Gemiisetagen
Bettruhe, kriftigere konnen sich im Hause aufhalten und
Spazierfahrten machen. Alkalien nach Bedarf. 1/;—1 Flasche
guten Rotweins.

II. Hungertage und Hungerkur.

GemaBigte Hungerkur (KanngieBer): Lingere?Zeit hin-
durch [Fortfall des Abendessens (z. B. 1 Monat lang).

Strenges Fasten: Nahrungspause von abends 8 Uhr bis
tibernachsten Mittag. Notwendig reichliche Fliissigkeitsauf-
nahme, etwa 2 Ltr. pro die: namentflich Wasser, evtl. mit
Zitronensidure versetzt, diinner Tee, 1 oder 2 Tassen diinne,
fettarme Fleischbrithe. Erlaubt ferner Zusatz von zucker-
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freiem Branntwein — 80—125 ccm — (notwendig bei drohen-
dem Koma).
NB. Bettruhe am Hungertage.

IV. Strenge Didt mit Kohlenhydratzulagen.
Beispiel:

Didit eines Diabetikers, dem 80 g Weiflbrot wn Nebenkost
gestattet sind, auflerdem 2 Portionen aus Tabelle II.

I. Frihstick, Hauptkost: 1—2 Tassen Tee oder Kaffee
mit 2—3 EBloffeln Rahm, Sacharin; 2 Eier mit Schinken;
2—3 diinne Scheiben Luftbrot mit viel Butter; keine Ne b e n-
kost. .

II. Friihstiick: 1 Tasse Fleischbrithe mit Knochenmark,
2 Sardinen. "

Mittags, Hauptkost: Fleischbrithe mit Einlage von Eigelb,
Tomate und Parmesankise; gepokelte Rinderbrust mit
Meerrettichtunke (aus Meerrettich, Fleischbriihe, saurem
Rahm); Sauerkraut mit Butter, Speck oder Bratenfett
zubereitet. Kise und Butter, Kaffee mit Rahm.

Nebenkost: 90 g Kartoffel (Tab. III), 2 gehdufte EBloffel
zuckerfrei eingekochte Sauerkirschen (Tab. II).

Nachmittags, Hauptkost: Kaffee oder Tee mit 30 g Rahm,
1 Ei.

Nebenkost: 25 g Schrotbrot mit Butter (Tab. III).

Abends, Hauptkost: Riihrei mit Schinken; griine Bohnen
(mit Butter geschwenkt); Kise, Butter, Radies, Luftbrétchen.

Nebenkost: Pfannkuchen aus 25 g Buchweizenmehl (mit
Rahm, Eierschnee, Eigelb, Salz bereitet; Tab. III). 50¢g
Walderdbeeren (Tab. II).

Getrinke: Wein und Mineralwasser.

Berechnung der Nebenkost fiir diesen Kostzettel:

90 g Kartoffel . . . . . . . . 30 g Weillbrot
25 g Grahambrot . . . . . . 20¢g .
25 ¢ Buchweizen . . . . . . 30¢g ’

Ebsteins Kiichenzettel fiir Diabetiker.

1. Frithstiick: 1 Tasse Kaffee oder schwarzen Tee (100
oder 150 g) ohne Milch und Zucker, evtl. Sacharin. Dazu
30—b50 g gerostetes WeiB3- oder Graubrot mit 20—30 g Butter.
Dazu evtl. ein Eigelb oder etwas fetter Schinken oder Mett-
wurst.

_ II. Friihstiick: Am besten den Kranken (wenn bei guter
Ernahrung) abzugewdhnen, evtl. ein Teil des I. Friih-



138 Diitetische Verordnungen.

stiicks spiater zu genieBen, sonst 1 Tasse Fleischbrithe und
1 Eigelb.

Mittagessen: Fleischbriihe mit Eigelb oder Knochenmark
oder mit beiden (Markknochen ca. 1/, Stunde gekocht, damit
Mark in fester Form serviert wird), der Fleischbriihe evtl.
Pepton zugesetzt. Fleisch in jeder Zubereitung, ca. 180 g,
fette Fleischsorten bevorzugt, fette Tunken, dazu Gemiise
(Triebe, Stengel und Blitter der Kohlarten), fett zubereitet,
miaBig (zum Wohlgeschmack geniigend) gesalzen und ge-
wiirzt. Fir Kranke, die es vertragen, etwas fettbereitetes
Purée von Leguminosen anstatt der Gemiise, Salate, gleich-
falls fett zubereitet, zum Fleisch oder statt der Gemiise.

Nach Tisch Kaffee oder schwarzer Tee.

Abendessen: 1 Tasse Tee oder Fleischbriihe, etwas Braten,
Schinken oder Kise oder 1 Ei odes Fisch oder Kaviar,
30—50 g Brot, 20—30 g Butter.

Felix Hirschfelds Diat fiir Diabetiker schwerer Form.
MiBige Mengen Eiweill (etwa 80—120 g), etwa 200 g Fett
(Y4s—Y/, Ltr. Rahm und viel Butter, wechselnde Mengen von
Kohlenhydraten (40—120 g), etwas Alkohol (20 g) = 1800 bis
2500 Kalorien.

Beispieleines Speisezettels:

200 g Fleisch (roh abgewogen, dann mit 25 g Butter ge-
braten). .

50 g Zervelatwurst.

50 g Kise.

4 Eier.

Kohlenhydratarme Gemiise (Spargel, Spinat, Blumen-
kohl, Rosenkohl, Schnitzbohnen, Kohlrabi, Pilze, Gurke,
Salat, Kohl usw.), _

(ferner Niisse und Mandeln).

25—100 g Semmel.

Y,—1/, Ltr. Rahm, zumeist mit Tee oder Kaffee oder
Kakao.

100 g Butter.

100 g Kognak oder /,—1 Flasche Wein.

Wenn auf die iibliche Diét der Zucker sich nicht verringert,
und das Allgemeinbefinden unbefriedigend ist, kann bisweilen
der Versuch gemacht werden, sehr reichliche Kohlenhydrate
in einer bestimmten Form zu geben.

Haferkuren (v. Noorden): 250 g Hafer (Hohenlohe’sche
Haferflocken oder Knorr’s Hafergriitze), manchmal 100 g
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Pflanzeneiwei3 (am besten Glidin) oder 5—8 Eier, 200—300 g
Butter werden sorgfiltig verkocht und in 24 Stunden ver-
zehrt. Sonst nur etwas schwarzer Kaffee oder Tee, Zitronen-
saft, guter alter Rotwein oder etwas Branntwein. Vorher
1—2 Gemiisetage, manchmal 1 Hungertag. Nach 3—4 Hafer-
tagen 1—2 Gemiisetage oder 1 Hungertag und 1 Gemiisetag.
Manchmal den gleichen Turnus 1- oder 2mal wiederholen.

Bei Haferkuren manchmal Diarrhoe: Tect. Opii, 4mal
taglich 10 Tropfen, oder Beigabe von Pankreon mit Calc. carb.
5,0 pro die, evtl. Diuretin bei Odemen.

Ha.ferkur in Fillen, in denen einfache Entzjehung der
Kohlenhydrate den Urin nicbt zuckerfrei macht, insbeson-
dere bei Kranken, die sich einer Operation unterziehen miissen.
Ferner bei komplizierenden akuten Infektionskrankheiten,
bei etwaigen Magen-Darmstérungen mit kleineren Hafer-
mengen beginnen.

Bei wirklich schweren Fillen ist Aussicht auf giinstigen
Erfolg geringer. Bei prikomatdsen Zustidnden besonders
brauchbar.

Kartoffelkuren (Mosse): Tiglich 1000—1500 g Kartoffeln
und mehr.

Bananenkuren (v. Noorden): Die Friichte geniefen
vor Erweichung der Frucht, auch Bananenmehl. 500—1000 g
und dariiber pro die. Indiziert auch bei leichter Form und
Fettleibigkeit, besonders im Greisenalter.

Milchkuren (Winternitz-StraBlen): 800—1000 ccm Milch
tiaglich als alleinige Nahrung, allméhliches Steigen bis zu
2500 ccm. Darauf Hunger- oder Gemiisetag und im An-
schlu daran langsames Aufbauen der gewchnlichen Diabe-
tikerkost. Nicht iiber 10—12 Tage. Indiziert bei leichterer
Form der Glykosurie, verbunden mit Adipositas, Kreislauf-
stérungen (Cor adipos. und Myokarditis) mit Neigung zu
Odemen. Vorsicht mit Milchkuren, die oft schidlich sind.

Anmerkung: Es sind auch andere Kohlenhydrat-
kuren empfohlen, wie ,,von Diirings Reiskur (richtig ,,ge-
mischte Amylazeenkur), Kur mit Leguminosen, Zerealien u. a.
Am giinstigsten Haferkur, annéhernd gleichwertig Kur mit
Bananen und Knorr’schem Linsenmehl (gleiche Kohlenhydrat-
mengen und gleiche Anordnung vorausgesetzt). Bei Kartof-
felkur bereits mehr Versager.

Koma diabeticum: )

Prophylaktische MaBnahmen: Die Kohlenhydrate sollen
nie plétzlich, sondern allmihlich entzogen werden, weil die
briiske Entziehung moglicherweise diesen Zustand hervor-
ruft. Ferner bei jedem ‘schweren Fall.
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Alkaligebrauch: Man beginnt mit 6—8,0 pro die, steigt
auf 12—20,0g, namentlich zu Zeiten der Kohlenhydrat-
entziehung. v. Noorden empfiehlt gleichzeitige Darreichung
von Kali-, Kalk- und Magnesiakarbonat: Angenehme Dar-
reichungsform, Omalkanwasser (Dr. Fresenius, Frankfurter
Hirschapotheke), 1 Flasche enthilt: 6,0 Kal. bicarb., 1,0 Natr.
bicarb., 1,0 Calc. bicarb. (mit Kohlensiure versetzt).

Auch als Natr. citr. (Stadelmann): Alkaliwert in 1 Flasche
= 10,5 g Natr. bicarb.: Acid. citr. 8,0, Natr. bicarb. 18,0,
Agq. dest. ad 200,0, Spir. Menth. piperit. Gttrm. 5. Téglich
2 Flaschen. :

Vorstufen des Koma: Zufuhr groBer Alkalimengen, 50—60 g
Natr. bic. tiglich in gut gekiihltem, kohlensaurem Wasser,
daneben noch 30—40 g als Tropfklistier (39, Losung). Evtl.
Infusion. Sofort Entziehung aller Nahrung, 1—2 Hunger-
tage. Reichlich Alkohol (bis zu 200—250 ccm Kognak am
Tage). AuBlerdem Herz- und GefifBreize, Diuretica (Theocin
0.25 g, 2mal taglich).

Ausgebildetes Koma: Weder durch Didt noch sonst zu niitzen.

Anfangszesten der Bewuptlosigkest: Bei Kranken mit gutem
Kriftezustande Prognose etwas giinstiger.

Einverlesbung grofer Alkalimengen: 39, Losung von Natr.
bicarb. als Tropfklistier fiilhren in diesem Stadium nicht weit.
Viel besser 3,5—49( sterilisierte Losung von Natr. bicarb.
intravends, nicht ganz so gut 49, Losung subkutan, 800 bis
1000 ccm. (Beim Sterilisieren durch Kochen wird ein Teil
des Bikarbonats in Soda iibergefiihrt, welche dtzt, daher
durch nachfolgendes Einleiten von CO, wieder in Natr. bicarb.
zu verwandeln). Auflerdem Lévulose in Tropfklistier (8—109,
ohne Zusatz von Alkali), wenn nicht erhiltlich, Traubenzucker
in Tropfklistier.

Nachbehandlung des Koma: Nach dem Hungertage Hafer,
anfangs 60—80 g, einfach mit Wasser zur Suppe gekocht
ohne Zusitze; diinne Fleischbriihe, Tee mit Zitronensaft.
Jetzt Vorsicht mit Alkohol, Alkali in maBigen Mengen, so-
lange keine Eisenchloridreaktion, spiter damit steigen. All-
mihlich Verstirkung der Haferkost, kleine Zulage von Ge-
miisen, ausgewaschene Butter, Eier. Kinzelne verschirfte
Gemiisetage, noch spiter einzelne Hungertage. Dann Ver-
such,. sich von der Kohlenhydratkost allmédhlich zu ldsen.

6. Harnsaure Diathese, Gicht, Nephrolithiasis.

Prinzip der Erndhrung: .

1. Die Kranken sollen einfach leben und jedes UbermaB
an Nahrungs- und GenuBmitteln meiden.
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2. Cave Digestionsstorungen! Daher leichte Verdau-
lichkeit und Reizlosigkeit der Kost. Insbesondere Vorsicht
mit Alkohol.

3. Es sollen moglichst nur purinfreie Nahrungsmittel
verwandt werden: Vegetabilien (meistens), Fett, Milch, Kise,
Eier. Besonders wichtig reichlicher Kartoffelgenuf}, ebenso
reichlicher Obstgenufl, durch die der Urin alkalisch wird
(Verhinderung der Ausfillung harnsaurer Salze).

Zu meiden die nukleinreichen Nahrungsmittel, besonders
(nach dem Gehalt an Purin geordnet in absteigender Reihe):
Thymus (Kalbsbrei), Anchovis, Olsardinen, Leber, Niere,
Sardellen, Heringe, Sprotten, Taube, Lunge (Kalb), frische
Schoten, Linsen, Spinat, Steinpilze, Pfifferlinge, Erbsen,
Bohnen,$| Fleischbrithe (100 g Rindfleisch in 2 Stunden ge-
kocht).

Bestes Getrink fiir Gichtiker ist Wasser, iibertriebenes
Trinken nicht zu empfehlen, etwa 2—3 Ltr. Flissigkeit (inkl.
Milch, Suppen usw.), wenn nieht besondere Gegenanzeigen
vorhanden (Zirkulationsstorungen). Alkohol am besten
meiden, evtl. leichtere Mosel- und Rotweine, am besten mit
Wasser verdiinnt. Keine konzentrierten Alkoholika, kein
Bier. Tee, Kaffee, Kakao in beschrinkter Menge. Als Tafel-
getrank: Selters, Vichy, Apollinaris, Fachinger.

Gesamtkalorienzufuhr = Erhaltungskost, in der Regel
0,8—0,9 g Eiweill pro Kilogramm Korpergewicht. Einfache
Zubereitung der Speisen, ohne Gewiirze, keine pikanten
Tunken. )

Fleisch in geringer Menge, gekochtes dem gebratenen
vorzuziehen (Ebstein, Umber), weil letzteres in gréBerer
Menge Harnsiureausscheidung hervorruft. Von EiweiB-
praparaten evtl. Sanatogen, Nutrose, Plasmon, Somatose u. a.,
Hefepriparate kontraindiziert.

Didt ber akutem Gichtanfall: Wenn kurz dauernd, bei
kriftigen Leuten leicht verdauliche, fliissige Kost (Schleim-,
Mehlsuppen, Milch, Eier, Kartoffelbrei, wenig gesalzen, Obst
gekocht u. dgl.) wie bei akutem Fieber. Bei langdauerndem
Anfall Kost etwa wie beim chronischen Fieber oder Rekon-
valeszenten, mit Vermeidung purinhaltiger Nahrungsmittel.

Speisezettel nach v. Noorden:

Die Nahrungsmittel werden in zwei Hauptgruppen ge-
schieden:

I. Hauptkost umfafBt diejenigen Nahrungsmittel, welche
nicht auf die Harnsiurebildung einwirken. . Von diesen kann
der Kranke, wenn nicht besondere Komplikationen vorliegen
(Adipositas, Magenstérungen u. a.), freien Gebrauch machen.
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1. Milch und alle Milchpriparate (Sauermilch, Butter,
Kise, Jogurth usw.). Zu meiden alle Kisearten, die stark
von Bakterien oder Pilzen durchwuchert sind, weil die letz-
teren harnsidurebildendes Material liefern (alter Camembert,
Roquefort, erweichter Brie, Limburger usw.).

2. Eier aller Art, auch Kaviar.

3. Samtliche in der Kiiche gebriuchlichen Vegetabilien,
insbesondere die Pflanzenmehle und Zuckerarten.

Zu beschrinken, evtl. zu verbieten sind jedoch: Tee,
Kaffee, Kakao, weil sie Stoffe enthalten, die dem harnsiure-
bildenden Material verwandt sind.

Ferner die sog. Gewiirzvegetabilien, die scharfe Stoffe
enthalten, wie Senf, Pfeffer, Paprika, Knoblauch, Lauch,
Meerrettich, Rettich, Radieschen, Porree, Schnittlauch usw.
(Nierenreizung!)

Essig in kleinen Mengen ist gestattet (statt Essig eignet
sich zur Wiirzung gut die Tomate).

II. Nebenkost: Alle tierischen Gewebe und die daraus
bereiteten Suppen und Extrakte. Fische sind am &drmsten
an harnsaurebildendem Material, dunkles und weiles Fleisch
unterscheiden sich in der Hinsicht nicht. Génzlich zu ver-
bieten die inneren Teile der Tiere (Lungen, Leber, Niere,
Kalbsmilcher, Milz), da sie 2—3mal so viel Harnséure bilden
als gleiche Gewichtsteile Muskelfleisch. Langsames Kochen
des Fleisches entzieht Rindfleisch so viel harnsidurebildendes
Material, daB es im fertigen Zustand davon nicht mehr ent-
halt als Fischfleisch. Fleischbriilhe jeder Art génzlich
meiden.

100 g Braten (zubereitet gewogen) von Ochs, Kalb.
magerem Schwein, Hammel, Schinken kalt oder warm,
Ochsen-, Kalbszunge, Rehbraten sind in bezug auf harnsiure-
bildende Kraft gleichzusetzen:

70 g Beefsteak, Kalbsschnitzel, Kalbskotelette, Hase,
140 g Kochfleisch (Ochs, Kalb, Hammel, Schwein).

200 g Fisch.

2 Tauben oder ein junges Hihnchen, oder 1 Rebhuhn,
oder 1/, Poulard mittlerer Grofe oder /, Gans.

Je nach Umsténden sind 1—2 Portionen dieser Neben-
kost zu gestatten, selten mehr, Patient hat die Auswahl.

Ebstein’ sche Didt: Fette bis 100 g pro die und mehr. Ei-
weiBbedarf moglichst durch Pflanzeneiweil3 (Aleuronat, Ergon,
Roborat) zu decken. Fleisch in nur sehr méBigen Mengen,
sehr wenig Amylazeen und Zucker (80—100 g Brot). Legumi-
nosen (ohne Hiilsen). Spinat, Kohlarten in méBiger Menge,
1—2 Gliser Wein, kein Bier, miBiger Genufl von Wasser.
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Senator'sche Didt: Gemischte Kost mit sehr wenig Fett,
Fleisch, nameéntlich die weiBen Fleischsorten, auch Fische,
Austern, meist einmal téglich; Rauch-, Pokel- und Schweine-
fleisch, ferner K#se und Eigelb verboten (wegen Fettgehalts).
Erlaubt: Junges Gemiise, Obst, Spirituosen nur als Excitantia,
Kaffee und Tee nur in schwachen Absuden. 3 Mahlzeiten
taglich.

Rein vegetarianische Diit: Ohne Alkoholika.

Beispiel eines Kiichenzettels:

Friihstiick: Schrotmehlsuppe (Weizenschrot) oder Kakao.
Schrotbrot mit Obst oder Obstmus.

Mittagessen: Suppe, Gemiise (Hiilsenfriichte, Riiben,
Spargel, Kohl, Kartoffel, Reis, Graupen), Mehlsuppen, Obst
und Brot.

Abendessen: Schrotbrot mit Obst, Suppe.

Getrdnke: Wasser mit Himbeersaft.

Bemerkung: Von anderen Seiten wird eine einseitige
Diat vermieden und strenges Individualisieren mit Riicksicht
auf Kriftezustand, Verhalten des Herzmuskels, der Ver-
dauungsorgane, ferner nach Alter, Lebensgewohnheiten usw.
gefordert.

Purinbasen (i. e. harnsiurebildendes Material) sind ent-
halten in Fleisch 0,06, Kalbsleber 0,12, Thymus 0,409.
Purinarm sind: Schwarzbrot 0,01, Weilbrot, Spuren, Kar-
toffeln 0,0005, Milch 0,004, Salat, Kohl, Reis, Eier 09,.
Es wire demnach also lakto-vegetabiles Régime zu emp-
fehlen. Nach His ist eine giinstige difitetische Beeinflussung
in den meisten Fillen erreichbar. Purinarme Kost ist rationell
und kann versucht werden. Weist sie keinen deutlichen
Effekt auf, so braucht sie nicht dauernd genossen zu werden.
In diesem Falle ist eine einfache, gemischte Kost mit reich-
lichen griinen Gemiisen und Obst angezeigt, sofern die Ver-
dauung nicht darunter leidet. Spezielle diitetische Vor-
schriften sind da erforderlich, wo die Innehaltung der MaBig-
keit nicht verbiirgt ist. In bezug auf Alkohol ist MéBigkeit
immer, Abstinenz nur in ejnzelnen Fillen nétig. Die Art
der erlaubten Getrinke richtet sich nach der Empfindlich-
keit des Kranken und nach der Landessitte.

Von Laquer Traubenkur empfohlen (s. S. 56), die jedoch
oft schiadlich wirkt, namentlich durch Vermehrung der
Flatulenz.

Die Diit der Nephrolithiasis ist eine &hnliche,
reichlich Kartoffeln und Obst zu empfehlen. Namentlich
ist der GenuB alkoholischer Getrinke einzuschrinken (keine
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konzentrierten Alkoholika), reichliche Zufuhr von Fliissig-
keiten (Mineralwiisser), v. Noorden empfiehlt den Genuf3
von Kalkbrot (Rademann’s Gichtikerbrot, 59,
Kalksalze enthaltend). (Vorsicht, da eine etwaige Kalk-
retention das Entstehen einer Arteriosklerose begiinstigen
koénnte.) .

VII. Entfettungsdiit.

Das Prinzip sidmtlicher Entfettungskuren beruht auf
Unterernshrung, d. i. einer erheblichen Herabsetzung der
Stoff-, bzw. Kalorienzufuhr. Neben entsprechender Diit
ist in der Regel die Anwendung von Gymnastik, sowie von
hydrotherapeutischen Mafnahmen indiziert (beihelfende Mit-
tel bei Entfettungskuren, Hoffmann, auch das Bergonié’sche
Verfahren kann héochstens als solches bewertet werden).
Entfettungskuren sind bei richtiger Indikation und Aus-
fihrung nicht schwéchend.

Auch bei Behandlung endogener Adipositas mit Schild-
driise leichte Beschrinkung der Diét.

Die allmihliche, langsame Entfettung ist der briisken
unbedingt vorzuziehen, weil bei dieser die Gefahr der Nervosi-
tit droht und Ohnmachten entstehen konnen:

Besondere Vorsicht bei Entfettungskuren von nervdsen
und animischen Personen, insbesondere von ilteren fett-
leibigen Frauen, welche jedenfalls starkere Bewegung zu
meiden haben. Bei' der intermittierenden Entfettungskur
schaltet man zwischen 4—6 wochentlichen Entfettungsperioden
lingere Zeitriume ein, in denen die Gestaltung der Kost
nur auf Erhaltung des Status quo abzielt (F. Hirschfeld),
sie wird von anderen Seiten (Boas) verworfen. Bei Greisen
ist die Entfettung nahezu vollig kontraindiziert (v. Noorden).
Mittlere Grade von Fettleibigkeit (15—20 kg Korpergewicht
iiber dem fiir Alter, Geschlecht und GroBe durchschnittlichen)
sind die dankbarsten Falle fiir die Behandlung.

Man soll nicht nach einem bestimmten Schema vor-
gehen, sondern stets individualisieren, fiir den einen paBt
diese, fiir den anderen jene Methode.

v. Noorden setzt fiir einen Fettleibigen den durchschnitt-
lichen Bedarf bei geringer bis miBiger Muskelarbeit auf
2500 Kalorien an. Davon ausgehend stellt er folgende Skala
der Entfettung auf:

1. Grad der Entfettungsdidi: %/, des Bedarfs — 2000 Kalo-
rien. Wirkung langsam, Abnahme im Anfang 3—4 Pfund,
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spater 2—3 Pfund monatlich. Nur fiir ristige Leute anzu-
wenden, die ausgiebig korperliche Ubungen treiben.

I1. Grad der Entfettungsdidt: 3/; des Bedarfs — 1400 bis
1500 Kalorien. Monatliche Abnahme anfangs 4—6, spiter
2—4 Pfund. Reichlich gymnastische Ubungen treiben.

III. Grad der Entfettungsdidt: ?/; des Bedarfs — 1400 bis
1000 Kalorien. Abnahme bei ruhigem Verhalten 6—12 Pfund,
bei allméhlich gesteigerter Muskelarbeit 20—30 Pfund. Die
strengen Kuren nicht iiber 4—6 Wochen ausdehnen, evtl.
wiederholen. Bei herzschwachen Patienten kontraindiziert.

Alle Entfettungskuren miissen so geleitet werden, daf
der Kranke das Gefiihl der Sattigung hat, im einen Fall
eignet sich dazu eine mehr fettreiche, im anderen eine mehr
kohlenhydratreiche Kost, die EiweiBzufuhr (meist in Form
von magerem Fleisch) braucht nicht auf bestimmte Héhe
eingestellt zu werden. Zu empfehlen, nicht unter 100 g Ei-
weill pro die zu reichen, eine Steigerung bis zu etwa 180¢
moglich.

Alkohol, wenn er nicht als Stimulans nétig, am besten
ausschalten.

Wasserzufuhr gemeiniglich dem Belieben des Patienten
iiberlassen, eine Beschrinkung derselben -iibt an sich keinen
EinfluB auf die Entfettung aus (Hirschfeld, v. Noorden).

Beschrinkung der Wasserzufuhr ist indiziert (v. Noorden):

1. Bei Herzschwichezustinden jeder Art (in diesem Falle
auch bei mageren Individuen).

2. Im Beginne mancher Entfettungskuren. Das Korper-
gewicht sinkt dann infolge Wasserverlustes in wenigen
Tagen betrichtlich. Die Beschrinkung hat suggestive Wir-
kung, man kann hernach die Wasserzufuhr allméhhch wieder
erhohen.

3. Um die Aufnahmefihigkeit des Fettleibigen fiir andere
fettbildende Kost herabzusetzen. Dadurch wird bei manchen
Individuen die Entziehungskur erleichtert.

4. Bei manchen Fillen von iibermiBiger SchweifBsekretion.

Im Anschlufl an diese Grundsitze nach v. Dapper-Saal-
fels jede KEntfettungskur mit weitgehender Fliissigkeits-
beschrinkung einleiten — 600—800 ccm in Fliissigkeit und
Breien. Von der zweiten Woche ab 5/,—3/, Ltr. Getrink,
manchmal etwas mehr, zweimal wochentlich ,,Dursttage*
einschalten (mit 600—700 ccm Fliissigkeit).

1. Bantingkur.

Bietet reichlich EiweiB, minimale Mengen Fett und wenig
Kohlenhydrate.

Schlesinger, Arztl. Handbiichlein. 12. Aufl. 10
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170—180g EiweiB, 7,5 g Fett, 80—85 g Kohlenhydrate
= 1190 Kalorien.
Anmerkung: In allen Entfettungskuren ist eine kiihle

Temperatur des Wassers zu empfehlen.

Speisezettel:

Frihstick: 120—150 g Rind- oder Hammelfleisch, Nieren,
gebratener Fisch, Schinken oder irgendein kaltes Fleisch
(auBer Schwein). Eine grofe Tasse Tee ohne Milch und Zucker,
30g Zwieback oder Toast ohne Butter.

AuBerdem nahm Banting zunichst friih einen Schluck
,,Lebensbalsam* (Gesundheitsschnaps).

Mittags: 150—180g Fisch (Lachs ausgenommen) oder
Fleisch (kein Schweinefleisch), Gemiise (keine Kartoffeln),
30 g Toast, Kompott, 2—3 Gléser Rotwein, Xeres oder Médoc
(Champagner, Porter sind verboten). '

Nachmittags: 60—90 g Obst, 1—2 Zwiebécke, 1 Tasse Tee
ohne Milch und Zucker.

Abends: 90—120 g mageres Fleisch oder Fisch wie mittags,
1—2 Glas Rotwein oder Grog ohne Zucker.

2. Ortelsche Kur.

Reichlicher Gehalt an EiweiB, geringe Mengen Fett und
Kohlenhydrate, starke Beschrinkung der Fliissigkeitsauf-
nahme (kein Bier oder nur geringe Mengen).

156 resp. 170 g EiweiB, 25 resp. 45 g Fett, 75 resp. 120 ¢
Kohlenhydrate = 1135 resp. 1560 Kalorien.

Speisezettelzur Erzielung der Verminde-
rung der Fliissigkeitsmenge.
Morgens: Kaffeeabsud (120g mit 30g Milch und 5g
Zucker), WeiBbrot 35g, 2 weiche Eier (100g gebratenes
Fleisch, 12 g Butter).
Vormittags: 100 g Wein (Pfilzer) oder 100 g Fleischbriihe
oder 100 g Wasser oder 30 g Portwein, 50 g kaltes Fleisch.

20 g Roggenbrot.

Getrank: Nur im Beginn der Kur 1—1%/, Deziliter Bier.
spater kein Getrink.

Nachmittags: Katfeeabsud (120 ccm und 30 g Milch und
5 g Zucker).
-~ Abends: 250g Pfilzer Wein oder Wasser, 12g Kaviar
(16 g Kieler Sprotten, 18 g Lachs, gerauchert, 2 weiche
Eier), 150 g Wildbret, 15g Kise, 20g Roggenbrot (100 ¢
Obst).
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Ist die Entfettung gelungen, fiir Kranke

mitorganischen Verdanderungenim Respi -

rations- und Zirkulationssystem folgen-
der Speisezettel:

Morgens: 1 Tasse Kaffee oder Tee mit etwas Milch — 150 g,
75 g Brot.

Mittags: 100 g Suppe, 200 g gesottenes oder gebratenes
Ochsenfleisch, Kalbfleisch, Wildbret oder nicht fettes Ge-
fliigel, Salat oder leichtes Gemiise nach Belieben.

Fische (ohne viel Fett zubereiten), 15g Brot oder zeit-
weise Mehlspeisen (bis 100 g).

Dessert: 100—120g Obst, frisches oder eingemachtes.

Getrinke vermeiden, bei groBer Hitze und Mangel an
Obst 1/;—1/, Ltr. leichten Weines.

Nachmittags: Kaffee oder Tee wie morgens, hchstens
mit Yg Litr. Wasser, Brot nur ausnahmsweise, ca. 25 g.

Abends: 1—2 weiche Eier. '

150 g Fleisch.

25 g Brot, ein wenig Kise, Salat und Obst.

Getrianke: 1/;—1/, Ltr. Wein und vielleicht Y/, Ltr. Wasser
dazu.

Bemerkung: Die Gesamtmenge der Fliissigkeit in
kleinen Einzelportionen reichen, die Wasseraufnahme darf
bei geheilten Patienten miBig gesteigert werden.

3. Felix Hirschfeld’sche Kur.

Betriichtliche Beschrinkung der Nahrungszufuhr auf etwa
die Hilfte des Bedarfs (1000—1500 Kalorien), dabei soll die
Kost moglichst das Gefithl der Sittigung erzeugen durch
fettarm zubereitete Suppen und Gemiise. Zu empfehlen:
Fleisch (mager), Eier, Magerkise (Fettkise nur in geringen
Mengen), von Vegetabilien: Kartoffeln, Reis, Riiben, Erbsen,
Bohnen, Spargel usw. in Form von Suppen und Gemiisen
in fettarmer Zubereitung, Brot in méBigen Mengen gestattet.
Unbedingt verbieten: Milch, Zucker wund SiiBigkeiten
(evtl. Ersatz durch Sacharin). Zu vermeiden bzw. zu be-
schrinken: Fett, namentlich Butter (eher geringe Mengen
von Schmalz), Brot, Alkoholika verboten, besonders Bier,
Getrianke soviel erlaubt als notig ist, den Durst zu stillen.
AuBerdem Bader, Massage und allmahliche Ubung
der Korpermuskulatur unter Vermeidung von zeitweise
ausgefijhrten iiberméfigen Anstrengungen, namentlich, bei
dlteren Fettleibigen oder solchen mit Herzschwiche.

10*
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Dauer der Kur: 3—4 Wochen strenge Didt, dann 8—14Tage
reichlichere Ernihrung, darauf 2—3 Monate erneuerte
Nahrungsbeschrinkung.

Beispiele von Speiéezetteln:

1. Friihstiick: Kaffee (bitter und schwarz), 1 Semmel (20 g).
Vormittags: 1 Ei und Fleischbriihe.

Mittags: Fleischbrithe mit 20 g Reis (roh gewogen). 250 ¢
mageres Fleisch (roh gewogen, dann gekocht oder mit
wenig Fett gebraten). 250 g Gurken.

Nachmittags: Kaffee (bitter und schwarz).

Abends: 100 g Sahnenkise.

40 g Weiibrot.
100 g EiweiB, 41 g Fett, 53 g Kohlenhydrate = 1071 Ka-
lorien.

2. Friihstiick: Kaffee (bitter und schwarz), 40 g Semmel.
Vormittags: Fleischbrithe und 3 Eier.

Mittags: Kartoffelsuppe.

250 g Fleisch.
500 g Spargel (20 Stiick).
Nachmittags: Kaffee (bitter und schwarz).
Abends: 200 g mageren Schinken.
2 Eier, 40 g Brot.
134 g EiweiB}, 63 g Fett, 67 g Kohlenhydrate = 1443 Ka-
lorien.

Bei Frauen wird man meist mit noch weniger Nahrung
auskommen.

Bemerkungen: Durch Gebrauch salinischer Abfiihr-
mittel, speziell des Kissinger Rakoczy und des durch Kon-
zentration dieses Sprudels gewonnenen Kissinger Bitterwassers
sowie des Wassers der Crodoquelle (Harzburg) wird die Ge-
wichtsabnahme beschleunigt, ohne daf eine Steigerung des
Eiweifzerfalls eintritt (v. Noorden, Dapper).

4. Entfettung durch reine Milechkuren (Moritz),
Karell’sehe Kur.

Bei reiner Milchkur téglich 11/,—2%/, Ltr. Milch in 5 Por-
tionen (1 oder 2 Portionen evtl. als Sauermilch), Temperatur
der Milch nach Belieben. Milchmenge nach folgender Regel:
Man multipliziert den Zentimeteriiberschus der Korperlinge
iiber 100 cm mit 25 (25 g Milch = 16—17 Kalorien). Dabei
wird als Normalgewicht so viel Kilogramm angenommen,
als die Korperlinge Zentimeter iiber 100 betrigt.

Besteht bei kleinerer Milchmenge Durst, so kann man auBer-
dem 3/,—/, Ltr. Wasser gestatten oder der Milch zufiigen.
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Im allgemeinen wihrend der Kur Korperruhe, manche
Kranke kénnen ihrer Beschiftigung nachgehen.

Karell’sche Kur: 4mal téglich (8,12, 4 und 8 Uhr) je 200 ccm
Milch, roh oder gekocht, von beheblger Temperatur. In den
ersten 5 Tagen keinerlei Flissigkeit oder feste Nahrung. In
den folgenden 2—6 Tagen auBer der zu gleicher Zeit und in
gleichen Mengen zu verabreichenden Milch leichte Zusitze:
Zunichst 1 Ei (10 Uhr) und etwas Zwieback (6 Uhr), dann
2 Eier und etwas Schwarz- oder Weiflbrot, am folgenden Tage
noch gehacktes Fleisch, Gemiise oder Milchreis. So soll all-
mahlich in 2—6 Tagen, etwa 12 Tage nach Beginn der Kur,
Ubergang zu voller gemischter Kost erfolgen, bei der meist
die Milchmenge moglichst beibehalten oder teilweise durch
Tee ersetzt wird, ohne daf in den folgenden 14 Tagen bis
4 Wochen die Gesamtmenge der Flissigkeit 800 cem iiber-
steigt. Goldscheider gab zeitig schon in den ersten Tagen
1 Zwieback hinzu.

Indikation: Chronische Bronchitiden, Emphysem,
Herzerkrankungen mit Kompensationsstérungen, wertvolles
Hilfsmittel bei denjenigen Herzschwichezustinden, die als
Folge der Adipositas auftreten, Einleitung zur Entfettungs_
kur. Fille mit ganz elendem oder unfiihlbarem Pulse, ebenso
mit Nephr. parench eignen sich nicht zur Karellkur, arterio-
sklerotische Nierenerkrankungen sind keine Kontraindikation.

Fiir Stuhlgang sorgen, wihrend der strengen Kur Bettruhe.

Bei der Karellkur erfolgt ein erheblicher Wasserverlust
(ReiB und Max Meyer), bei Entfettungskuren soll man
daher zur Vermeidung der Wasserentziehung der Milch
einige Gramm NaCl zusetzen und Wasser nach Belieben
gestatten. Unbedingte Bettruhe notwendig.

Feliz Hirschfeld hilt ausschliefliche Milchnahrung be1
allen nicht mit Nierenstorungen einhergehenden Erkrankungen
fiir zu einseitig und dann auch wegen ihres geringen kalori-
schen Wertes bisweilen zu eingreifend und will sie durch
eine allerdings etwas kochsalzreichere Kost ersetzen nach
folgendem Schema, wobei leicht Erhéhungen durchfiithrbar
sind :

Frih: 150 cem Kaffee mit 15 cem Milch (dazu evtl. Sacha-
rin), 20 g WeiBibrot.

Vormattags: 150 g Fleischbriihe.

Mittags: 150 g Schleimsuppe, 200g mageres Fleisch
(roh gewogen) als Schabefleisch oder in Wasser gekocht,
ungefahr 100 g Spargel oder Blumenkohl mit etwas Tunke.

Nachmittags: 150 cem Kaffee mit 15 cem Milch, evtl.
Sacharin. -
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Abends: 100 g Fleisch, 20 g Semmel.

Fliissigkeitszufuhr = ca. 600 cecm, Nihrwert = ca. 1100 ccm
Milch = 700 Kalorien.

Karellkur, modifiziert von Salomon: 5mal tiglich 200¢g
Kartoffeln ohne Kochsalz und 1 Ltr. Fliissigkeit (Wasser
oder Fruchtsaft). Kartoffeln in der Schale kochen oder in
der Ofenrchre backen.

Bemerkung: Karellkur in irgendeiner Gestalt soll in
bezug auf Zeitdauer nicht unbedingt einem bestimmten
Schema entsprechen. Salomon dehnt die Kur nur selten
iiber 5 Tage aus. Wichtig, nach AbschluB der Karelltage
fiir lingere Zeit kochsalz- und fliissigkeitsarme Dist anzu-
ordnen. H. StrauB hat in vielen Fillen, in jeder Woche ein-
oder zweimal, einen typischen oder in der Form modifizierten
Karelltag durchgefiihrt.

5. Entfettung durch Kartoffelkur.

Kartoffelkur ist der Typus der Entfettung durch eine
Didt, die hauptsichlich aus reichlichen Kohlenhydraten
neben miBigen Mengen Fett besteht. Dabei erfolgt Gewichts-
abnahme hauptsichlich auf Kosten des Fettes mit Schonung
des Eiweilbestandes des Organismus.

Beispiel eines Speisezettels:

8 Uhr: 1 Tasse Kaffee (ohne Milch), 1 Brétchen, 40 g
Schinken.

10 Uhr: 1 Ei

12 Uhr: 6 Backpflaumen.

2 Uhr: 1 Teller Brithsuppe und 200 g Kartoffeln, 100 g
mageres Fleisch, viel griinen Salat, Rettich.

4 Uhr: 1 Tasse Kaffee.

6 Uhr: Obst (2 Apfel).

8 Uhr: 200 g Kartoffeln, 75 g kaltes Fleisch, viel griinen
Salat, Rettich, 20 g weiflen Kiise.

Enthélt 83,2 g EiweiB, 1200 Kalorien insgesamt.

Rosenfeld’s Methode der Entfettung: Volumindse aber
kalorienarme Nahrung, namentlich mit Kartoffeln als Kar-
toffelsuppe. Kaltes Wasser entfettet, weil bei der Erwir-
mung von 10° auf 37° C auf 1 Ltr. 27 Kalorien gebildet
werden. Viele kleine Mahlzeiten und Bettruhe.

1. Frihstick: Tee mit Sacharin, 30—40 g Semmel, evtl.
Marmelade.

2. Friihstick: 10 g Kise, Wasser.

3. Frihstick: 100-g Apfel, Wasser.
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Mittags: 2 Glas Wasser, 1—2 Teller abgefettete Fleisch-
briihe mit Kartoffeln und Suppenkriutern. Gekochtes oder ge-
wohnliches Fleisch (kein fettes). Von Gemiisen Kartoffeln,
Spinat, Blumenkohl, ferner Rettich, Radieschen, Salat
(auch Kartoffelsalat) ohne Ol ‘

Nachmittags: Tee mit Sacharin, spéter 6 Backpflaumen,
spater 100 g Apfel.

Abends: 2 Eier und Kartoffelsalat, gerdstetes Fleisch und
Gemiise. ’

Anmerkung: Boas empfiehlt gelegentliche Karenz-
tage, an denen konzediert wird:

Tee mit Zusatz von Sacharin und Zitrone, mehrmals
tiglich ca. 100g Schwarz- oder Grahambrot (ohne Butter),
1 Teller fettfreier Fleischbrithe, 2—3 harte Eier, mehrere
nicht siiBe Apfel (in Summa ca. 417 Kalorien).

Anhang: Obstkuren: In milden Kuren 1—2mal die
Woche Obsttage, entweder Apfel, 1500 g oder (v. Noorden)
Bananen, nicht iiber 1000 g, sonst nichts.

Anhang.

Schrotsche Kur Trockendiit:

Sehr eingreifendes Verfahren, bei Dilatatio ventriculi und
chronischen Exsudaten empfohlen, jedoch selten angewendet.

Nach der Modifikation von Jiirgensen erhalten die Patien-
ten wihrend der strengen Kur auBer trockener Semmel
(nach Belieben) téglich 1/;—2/, Pfund mageres Fleisch und
1/, Flasche leichten franzosischen Rotweins, sonst keine Fliis-
sigkeit. .

Alle 3—4 Tage Trinktage. ‘

Vorkur: Allmahliche Entziehung der Getrinke.

Nachkur: Allmahlicher Ubergang zur gewohnten Lebens-
weise.

Dauer der Kur: ca. 4 Wochen.

Bemerkung: Wihrend der Kur nachts nasse Ein-
wickelungen.

VIIIL Mastkur (Uberernihrung).

_ Das Prinzip der Mastkur beruht auf einer systematischen
Uberernihrung, d. i. eine wesentliche Steigerung der Kalorien-
zufuhr iiber das MaB der Erhaltungskost.

Indikation: Chronische Zehrkrankheiten, funktionelle
Neurosen und Individuen mit schlechtem Erndhrungs-
zustand.
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i

Weir-Mitchel-( Playfair-) Kur.

Mittelpunkt der Diat ist die Milch.

Beginn mit reiner Kuhmilch, Steigerung der Tagesmenge
in ca. 4 Tagen auf 11/,—2—3 Ltr. Darauf Einschieben von
konsistenten Nahrungsmitteln.

(Wihrend der Kur absolute Bettruhe, Isolierung, ferner
Massage mit Elektrizitat.)

Kontraindikation: Alle Fille von zentraler Organerkran-
kung, sowie Geisteskrankheiten.

Speisezettel:
5. Tag.

7Y, Uhr: 1/, Ltr. Milch (Milch stets schluck- und eBloffel-
weise in 30—45 Minuten zu nehmen).

10 Uhr: Y/, Ltr. Milch.

12Y, Uhr: 1 Teller Suppe mit Ei, 50 g gebratenes Fleisch,
Kartoftelpurée.

3Y, Uhr: Y/, Ltr. Milch.

5Y, Uhr: 1/, Ltr. Milch.

8 Uhr: Y, Ltr. Milch, 50 g kaltes Fleisch, WeiBbrot,
Butter.

6. Tag:
Wie 5. Tag, Zugabe von 5 Zwiebdcken.
Weitere Steigerung bis zum

9. Tag:

7Y/, Uhr: Y, Ltr. Milch, 2 Zwiebécke.

81/, Uhr: Kaffee mit Sahne, Weillbrot, Butter.

10 Uhr: Y, Ltr. Milch, 2 Zwiebdcke.

12 Uhr: Y/, Ltr. Milch.

1 Uhr: Suppe mit Ei, 100 g Fleisch, Kartoffelbrei.

3/, Uhr: Y/, Ltr. Milch.

5/, Uhr: 1/, Ltr. Milch, 2 Zwiebicke.

8 Uhr: 1/, Ltr. Milch, 60 g Fleisch, Weibrot, Butter.

9Y/, Uhr: Y/, Ltr. Milch, 2 Zwiebicke.

Unter weiterer Steigerung, namentlich der Fleischrationen,
Diat am

15. Tage bis Ende der Kur (4!/, Woche):
7Y, Uhr: Y/, Ltr. Milch, 2 Zwiebicke.
81/, Uhr: Kaffee mit Sahne, 80 g Fleisch, WeiBbrot, Butter,
gerostete Kartoffeln.
10 Uhr: 1/, Ltr. Milch, 3 Zwiebicke.
12 Uhr: Y/, Ltr. Milch.
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1 Uhr: Suppe mit Ei, 200 g Fleisch, Kartoffelbrei, Ge-
miise, 125 g Pflaumenkompott, siile Mehlspeisen.

3/, Uhr: 1/, Ltr. Milch.

51/, Uhr: 1/, Ltr. Milch, 80 g Fleisch.

91/, Uhr: 1/, Ltr. Milch, 2 Zwiebicke.

Im Gegensatz zu Playfair-Mitchel sollen die Mastkuren
nach v. Noorden gleich im Anfang mit Muskelarbeit verbun-
den werden, um den Fleischansatz zu beférdern, wiahrend die
Bettruhe nur bei sehr nervisen und erregbaren Individuen
indiziert erscheint. '

Die Gewichtssteigerung soll bei Neurasthenie nicht zu
grof sein, am besten ca. 16 kg in 4—5 Wochen, dann Pause
machen, um evtl. die Uberernihrung aufs neue zu beginnen.
Bei schwichlichen Individuen soll sie ganz allméhlich erfolgen.

Im allgemeinen wird erzielt:

Bei tiglichem UberschuB von 500—800 Kalorien eine
Gewichtszunahme von 600—1000 g pro Woche.

Bei tiglichem UberschuB von 800—1200 Kalorien eine
Gewichtszunahme von 800—1200 g pro Woche.

Bei taglichem Uberschul von 1200—1800 Kalorien eine
Gewichtszunahme von 1200—2000 g pro Woche.

Von Eiwei hochstens ein Plus von 50 g gewihren
(100—110 g pro die als Norm), reine EiweiBpriparate wie
Kasein, Nutrose, Roborat, Plasmon u. a. sind zu 20—30¢g
pro die zu dem Zwecke brauchbar. Meist geniigen' 120—130 g
Fiweifl, das hochste Mal gelegentlich angebracht als Vor-
bereitung zur eigentlichen Mastkur oder wahrend einer 8- bis
l4tégigen Periode, die man einschiebt, wenn gegen die grofien
Quantititen N-freier Nahrung Widerwille sich einstellt: in
dem Falle sind die genannten Priparate besser geeignet als
Fleisch, z. B. ca. 50 g Plasmon pro die. '

Die N-freie Substanz in Gestalt eines Plus von Fett oder
Kohlenhydraten geben. Ersteres wird von v. Noorden
bevorzugt, der von letzteren nicht mehr als 300—400 g pro die
gewahren will.

Als Grundlage der tdglichen Nahrungsmenge bei Mastkur
dienen:

120—130 g Eiweifl = 490—530 Kalorien.

300—400 g Kohlenhydrate = 1230—1435 Kalorien.

Hierzu Fett in entsprechender Menge, 200—300 g pro die
oder mehr, evtl. wird ein Teil des Kalorieniiberschusses mit
Alkohol gedeckt.

Wasser in geniigender Menge, um den Durst zu stillen,
die Zufuhr desselben pflegt bei fettreicher Nahrung nicht so
hoch als bei kohlenhydratreicher zu sein.
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In shnlicher Weise gestaltet sich die Uberernihrung nach
Felix Hirschfeld, welcher bis iiber 4000 Kalorien zufiihrt,
wobei der Eiweigehalt der Nahrung nur migig, der Kohlen-
hydratgehalt so gut wie gar nicht, dagegen der Fettgehalt
sehr erheblich gesteigert wird. Dabei zuerst moglichst Muskel-
ruhe, bei Aufenthalt in frischer Luft, dann allmihlich immer
steigende; Muskeltétigkeit empfohlen.

Speisezettel bei Uberernihrung nach
Felix Hirschfeld:

250 g Fleisch, roh gewogen, dann gebraten.

1 Ltr. Milch.

250 ccm Sahne mit Tee, Kakao oder Kaffee.

400 g Brot (Weizen und Roggen).

50 g Zucker.

Gemiise und Suppe in geringer Menge.

150 g Butter.

50 g Kognak oder 1/,—1 Litr. Bier.

In Summa 133 g EiweiB, 255 g Fett, 380 g Kohlenhydrate
= 4475 Kalorien.

Fir Masthkuren vm Kindesalter empfiehlt Engel, sich als
Mastmittel des Rahms zu bedienen, der nicht in einzelnen
Portionen, sondern abends in ganzer. Menge gereicht werden
soll. Die Kinder erhalten eine einfache, ihrem Alter ent-
sprechende Nahrung. Mahlzeiten etwas zusammengedringt,
so daf die letzte zwischen 5 und 6 Uhr nachmittags statt-
findet. 2—3 Stunden hernach wird der Rahm dem im Bette
liegenden Kinde gereicht. Mit kleinen Mengen anfangen,
etwa mit 100 ccm (ein Weinglas) und in Abstinden von etwa
2—3 Tagen bis auf 1/, Ltr. steigern.

Bettruhe haufig erforderlich, sonst mehrmals téglich
stundenlange Rubhe.

Rahm nach erzielter Gewichtserhéhung weiter reichen,
wenn das Kind die Schule wieder besucht.



Die in der Praxis gebriuchlichen Mineral-
wasserkuren (Bade- und Trinkkuren) nebst

ihrer Bedeutung.
(Deutsches Biderbuch 1906.)

I. Einfache kalte Quellen (Akratopegen).

Quellen mit gleichbleibender, die mittlere Jahrestempera-
tur des Ortes iibersteigender, andererseits 20° C nicht uber-
schreitender Temperatur und von gleichbleibender chemischer
Zusammensetzung, arm an Kohlendioxyd und an geldsten
festen Bestandteilen. In 1 kg des Wassers weniger als 1 g
von jedem von beiden.

Indikation: AuBerliche Anwendung der Quellen wie bei
Kaltwasserheilbehandlung, daher fiir Kranke, die zu Er-
kiltungskrankheiten neigen, auch fiir Rekonvaleszenten,
ferner fiir die unter Blutandrang nach dem Kopf, an nervdsen,
neurasthenischen, hypochondrischen Beschwerden Leidenden
ohne tiefere organische Erkrankung.

Einige der Quellen enthalten Eisen (unter 10 mg auf 1 kg
Wasser) und werden zu Trinkkuren verwandt.

Adelholzen, Bibra, Augustusbrunnen (gilt auch als Eisen-
quelle), Koburger Mariannenquelle, Freienwalde a. d. Oder,
Jordanbad, Kainzenbad, Lauchstidt, Schandau, Teinach,
Bad Tolz.

II. Einfache warme Quellen (Akratothermen).

Quellen von gleichbleibender, 20° C iibersteigender Tem-
peratur. Kohlendioxyd und geldste feste Bestandteile wie
sub I .

Indikationen: Funktionelle und organische Nervenkrank-
heiten, Frauenkrankheiten, Rheumatismus, Hautkrankheiten,
Katarrhe der Luftwege, Harnbeschwerden, Altersgebrechen.

Badenweiler (26,4°), Bodendorf (32°), Gastein (18 Quellen
von 25,8 46,9°), Schlangenbad (31—28°), Teplitz (11 Ther-
men von 33—48°), Warmbad bei Wolkenstein (29°), Warm-
brunn (43,1—24,5°), Wiesenbad (20,2°), Wildbad (39,5—34,5°),
Wildbad Trarbach und Wildstein (35°).
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III. Einiache Siuerlinge.

Reich an freiem Kohlendioxyd, mehr als 1 g, arm an ge-
16sten festen Bestandteilen, weniger als 1 gin 1 kg des Wassers.

Vorwiegend innerliche Anwendung, starke Verbreitung
als Tafelwisser (maBige Mengen bei oder besser nach der
Mahlzeit zu trinken).

Indikationen: Krankheiten der Harnwege, Nieren- und
Blasenleiden, Stoffwechselstorungen, Gicht, harnsaure Dia-
these, Rheumatismus, Animie, Chlorose.

Bad Briickenau: Stahlquelle und Wernarzer Quelle (beide
enthalten Ferro-Ion, erstere 6mal so viel). Charlottenbrunn,
itzenbach.

IV. Erdige Séuerlinge.

Enthalten in 1 kg des Wassers mehr als 1 g freies Kohlen-
dioxyd und mehr als 1 g geloste feste Bestandteile (unter den
Anionen vorwiegend Hydrokarbonat-Ionen, unter den Kat-
ionen Kalzium- und Magnesium-Ionen). Zu Heilzwecken und
als Tafelwisser verwandt.

Indikationen: Blutarmut, Bleichsucht, Verdauungsstérun-
gen, Gicht, Harnkonkremente, Katarrhe der Harnwege.

Geismar bei Fritzlar, Géppingen, GroBkarben, Bad Nau-
heim (Ludwigsbrunnen), Rehburg, Schwalheim, Selters bei
Weilburg, Teinach, Wildungen (Helenenquelle, Kénigsquelle,
Georg-Viktor- Quelle u. a.).

V. Alkalische Quellen.

Enthalten in 1 kg des Wassers mehr als 1 g geldste feste
Bestandteile (unter den Anionen die Hydrokarbonat-Ionen,
unter den Kationen die Alkali-Ionen vorherrschend). Beim
Kochen des Wassers entsteht alkalische Reaktion. Warme
alkalische Quellen sind solche mit iiber 20° C.

Hauptsichlich zu Trinkkuren und Inhalationen, die
schwicheren als Tafelwisser verwandt.

" a) Alkalische Séauerlinge.

Die Menge des freien Kohlendioxyds betrigt mehr als 1 g
in 1 kg des Wassers.

Indikation: Blasenkatarrh, Neigung zu Blasenkonkre-
menten, Gicht, Hyperimie und Schwellung der Leber,
Diabetes u. a.

Vichy, Fachingen, Bad Salzbrunn in Schlesien, Kaiser-
Friedrich- Quelle (Offenbach a. M.), GieShiibl, Apollinaris-
brunnen, Geilnau, Neuenahr (in absteigender Reihe nach
dem Gehalt an gelGsten festen Bestandteilen).
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Dosis: Bei schwicheren wie GieBhiibel 700—800—1000 ccm
in geteilten Gaben, bei stdrkeren wie etwa Fachingen
ca. 500 ccm in geteilten Gaben.

Temperatur: Mittlere Zimmertemperatur.

Diiit: Nach dem Grundleiden einrichten.

{ b) Alkalisch-muriatische Quellen.

Der Gehalt an Chlor-Ionen tritt mehr in den Vorder-
grund.

Indikationen wie sub a, auflerdem Katarrhe des Larynx
und der Bronchien. Luhatschowitz (M#ihren), Gleichenberg,
Ems (geordnet wie sub a).

Dosis: Morgens niichtern ca. 200 ccm oder morgens und
nachmittags je 200 ccm, allein oder in Verbindung mit
Milch. aa.

Temperatur: 18—25° C und héher.

Didit: Man vermeide durchschnittlich scharfe Gewtirze.

¢) Alkalisch-salinische Quellen.

Gehalt an Sulfat- oder Erdalkali-Ionen tritt mehr in den
Vordergrund.

Indikationen: Magen- und Darmkatarrhe, Katarrhe
der Gallenginge und des Duodenum (mit Ikterus), Ab-
dominalplethora, Anschwellung von Leber und Milz, Fett-
leibigkeit.

Elster (Salzquelle), Marienbad (Ferdinands- und Kreuz-
brunnen), Franzensbad (kalter Sprudel, Salzquelle), Karls-
bad (B6hmen) (Mihlbrunnen, Sprudel, SchloBbrunnen),
Tarasp (Schweiz), Rohitsch, Bertrich (geordnet wie sub a).

Dosis: Von 150—900 cecm, 150 cem auf einmal, sonst in
zwei Malen.

Temperatur: Je nach der Indikation kalt oder warm,
z. B. Karlsbader Brunnen 20—40° C und mehr, Marienbader
12—15° C.

Didt: Leichtverdauliche Fette (Butter) sind erlaubt,
ebenso Salat, frisches Obst vormittags vermeiden. Aus-
niitzung der Nahrung beim Gebrauch des Karlshader Wassers
normal, speziell wird Fett bei taglicher Dosis von 300—700 ccm
Miihlbrunnen in groflen Mengen (bis 200 g pro die) sehr gut
verdaut und ausgeniitzt. Zu reichen Fette mit niedrigem
Schmelzpunkt wie Butter, Fettkise, Rahm, sowie Sesamél;
Speck und fettes Fleisch besser meiden.

Ubrigens richtet sich Diit nach Grundkrankheit (z. B.
Diabetes).
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Kisch’s (Marienbad) Speisezettel bei Fett-
leibigkeit. °

1 Tasse Tee mit Milch 30 g, Zwieback 50 g, kalter magerer
Braten 25 g.

Fleischbriihe 200 g, magerer Braten 200 g, Gemiise 50 g,
WeiBbrot 25 g, leichter WeiBwein 150 g.

Kaffee 120 g, Zwieback 20 g.

Braten 150 g, Geback 20 g.

Bei animischen Fettleibigen wird mehr Eiweil (Braten)
gegeben.

VI. Kochsalzquellen.

Enthalten in 1 kg des Wassers mehr als 1g geloste feste
Bestandteile, unter. deren Anionen die Chlor-Ionen; unter
deren Kationen die Natrium-Ionen bei weitem vorwiegen.

Einfache (schwache) Kochsalzquellen und Sol-
quellen, beiersteren Menge der Chlor-Ionen und Natrium-
Ionen weniger, bei letzteren mehr als 260 Milligramm-Aqui-
valente in 1 kg des Wassers (auf Kochsalz berechnet, weniger
oder mehr als 15 g).

Kochsalzsduerlinge sind Kochsalzquellen mit
mehr als 1g freiem Kohlendioxyd in 1 kg des Wassers.

AuBler von reinen Kochsalzquellen spricht
man noch von alkalischen, salinischen oder
alkalisch-salinischenKochsalzquellen,je
nachdem der Gehalt an Hydrokarbonat- oder Sulfat-Ionen
oder beiden mehr in den Vordergrund tritt; je nachdem der
Gehalt an Erdalkali-Ionen oder diesen und Hydro-
karbonat-Ionen oder Erdalkali- und Sulfat-Ionen mehr in den
Vordergrund tritt, vonerd muriatischen, erdigen
oder sulfatischen Kochsalzquellen.

Quellen mit Temperatur von iiber 20°C werden als
warme Kochsalzquellen bezeichnet.

Verwendung der Kochsalzquellen zu Trink- und Bade-
kuren und Inhalationen (Gradierwerke, besser besonders ein-
gerichtete Inhalationsrdume).

Indikationen der Trinkwasserkuren: Herabgesetzte Er-
nihrung, Storung der Motilitdit und Sekretion des Magens,
verlangsamte Darmtatigkeit, Schwellung der Leber, Milz,
entziindliche Erkrankung des Pankreas, auch Exsudatbil-
dungen innerhalb der Leibeshdhle.

Salzschlirf, Nauheim (Kurbrunnen), Hall, Homburg
{Elisabethenbrunnen), Nauheim (Karlsbrunnen), Kreuznach,
Schmalkalden, Neuhaus, Wiesbaden, Virchowquelle (Kidrich),
Bourbonne, Soden (Taunus), Pyrmont (Salzquelle), Kissingen



(Bade- und Trinkkuren) nebst ihrer Bedeutung. 159

(Rakoczy), Adelheidsquelle, Baden-Baden. Kannstatt, AB-
mannshausen.

(Nach dem Gehalt an Kochsalz in abnehmender Pro-
gression geordnet).

Temperatur: 12—30° C, die ganz schwachen (Wiesbadener
Kochbrunnen) 40—50" C.

~ Didt: Richtet sich vorzugsweise nach dem_ Grundleiden.
Der Gebrauch von Xochsalzwissern verlangt nicht eine
,,kurgemaBe* Diéit. Insbesondere diirfen in geeigneten Fillen
groBe Mengen von Fett verordnet werden, ebenso ist der Ge-
nuB von rohem Obst gestattet. Grofle Mengen von Koch-
salzwissern schiadigen die Resorption von Nahrungsmitteln,
insbesondere von Fetten, nicht, der EiweiBumsatz wird durch
Kochsalzwisser nicht gesteigert (Dapper).

Bemerkung: Hyper- und hypotonische Losungen
haben geringere Verweilsdauer, iiben also mehr Reiz auf die
Motilitat aus, als isotonische. Ebenso iiben CO,-haltige
Mineralwésser einen Reiz auf die Motilitdt aus. Ferner
temperierte Losungen, und zwar am stirksten solche von
0—25° C, weniger stark die oberhalb der Korpertemperatur
liegenden Temperaturen. Rakoczy ist hypotonisch, die son-
stigen Kissinger Wiisser sind nahezu isotonisch. Deshalb wird
bei letzteren an Ort und Stelle nach dem letzten Becher
ein einstiindiger Spaziergang vorgeschrieben, ehe Speise
und Trank dem Magen zugefithrt werden diirfen (Meyer und
Roeder). '

Indikation der Badekuren (Kochsalzquellen von 0,5 bis
zu 259, Kochsalzgehalt): Herabgesetzte Erndhrung, Erkran-
kungen des Blutes und der Lymphe, Erkrankungen der
Knochen und des Knochenmarkes, Schwellungen der Milz und
der Leber, Exsudatbildungen, kompensatorische Storungen
des Zirkulationssystems, habitueller Abortus, Gicht, Rheuma-
tismus, allgemeine Fettsucht, Zuckerkrankheit, eine grofie An-
zahl von Hautkrankheiten und Narbenbildungen.

" Sodenthal bei Aschaffenburg, Soden am Taunus, Inselbad

bei Paderborn, Kreuznach, Oeynhausen, Kissingen, Salz-
schlirf, Miinster a. Stein (schwichere Kochsalzquellen),
Diirrheim in Baden, Ischl, Rosenheim (Bayern), Reichenhall,
Kreuznach, Salzhemmendorf, Kosen in Thiiringen. Orb,
Bad Nauheim, Soden bei Salmiinster u. a.

Indikation der Inhalationen: XKatarrhalische Zustinde
der Atmungsorgane, chronische Bronchitis, Kehlkopfent-
ziindung, bei Folgekrankheiten nach Lungenentziindung,
Schwartenbildungen, Atelektasen, skrofuldse Bindehaut-
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erkrankungen und chronische Erkrankungen der Nase und
des Rachens.

NB.: Die meisten Solbadeorte haben gut eingerichtete
Inhalatorien.

VII. Bitterquellen.

Enthalten in 1 kg des Wassers mehr als 1g geloste feste
Bestandteile, unter deren Anionen die Sulfat-Ionen vorwalten.
Jedes Mineralwasser, das, bei Abwesenheit alkalischen Charak-
ters, Sulfat-Ionen in erheblicher Menge enthilt, ist als Bitter-
quelle zu bezeichnen. Evtl. kann die Chlor-Ionenkonzen-
tration die der Sulfat-Ionen wesentlich iibertreffen. Je nach-
dem unter den Kationen die Natrium-, Kalzium- oder Ma-
gnesium-Ionen eine wesentliche Rolle spielen, und je nach
der Menge der Chlor-Tonen spricht man von salinischen
Bitterquellen, sulfatischen Bitterquel-
len,echten Bitterquellen oder muriatisch -
salinischen, muriatisch-sulfatischen,
muriatisch-echten Bitterquellen.

Indikation: Habituelle Verstopfung kraftiger und gut-
genahrter Personen, nervise Stauung im Unterleibe mit ihren
Folgezustinden, iibermiBige Fettbildung, eine Anzahl ner-
voser Erkrankungen mit Kongestionserscheinungen, Diabetes,
Gicht.

Evtl. je nach Vorwiegen der Natrium-, Kalzium- und
Magnesium-Ionen oder der Chlor-Ionen auch andere Erkran-
kungen (z. B. der Atmungsorgane). Meist fir Trinkkuren
verwandt. .

Friedrichshall, Huniady Janos, Ofen, Piillna, Apenta,
Lippspringe, Mergentheim.

Dosis: 250—500 ccm, innerhalb 1/,—1 Stunden, niichtern.

Temperatur: Gewohnliche, eher etwas kiihl.

Diit: Durchschnittlich werden starker Fettgehalt, sowie
Siauren gemieden, desgleichen rohes Obst, blihende Sub-
stanzen (das sind namentlich zellulosereiche, schlecht ausnutz-
bare Substanzen). Vorsicht mit schwer verdaulichen Speisen
(Grahambrot usw.).

VIII. Eisenquellen.

Quellen, die im allgemeinen mehr als 0,010 g Ferro- oder
Ferri-Tonen in 1 kg des Wassers enthalten, und deren auffil-
ligste Wirkung durch den Eisengehalt dargetan ist.

Vitriolquellen: Das Wasser enthilt Sulfat-Ionen, aber keine
Hydrokarbonat-Ionen. .

Eisenkarbonatquellen: Das Wasser enthélt Hydrokarbonat-
und Ferro-Ionen (bisher vielfach Stahlquellen genannt).
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Eisensiuerlinge: Das Wasser enthdlt mehr als 1g freies
Kohlendioxyd in 1 kg.

Auflerdem Einteilung je nach dem Gehalt an sonstigen
Bestandteilen in reine Eisenkarbonatquellen,
alkalische Eisenkarbonatquellen, muria-
tische Eisenkarbonatquellen, Eisenkar-
bonatbitterquellen usw.

Einzelne Eisenquellen haben Gehalt an Arsen und zwar
Arsenat- oder Hydroarsenat-Ionen (die Ionen der Arsensiure).

Meist Trinkkur, bei der Badekur kommt nur der Gehalt
an freier oder frei werdender Kohlensiure in Betracht.

 Indskation der Trinkkur: Andmie und Chlorose, auBerdem,
namentlich die arsenhaltigen Quellen, bei chronischen Nerven-
krankheiten und funktionellen Neurosen.

Lengenschwalbach, Pyrmont, Driburg, Kudowa, Reinerz,
Schandau, Alexisbad (Unterharz), Briickenau (Stahlquelle),
Rippoldsau, St. Moritz (Schweiz), Spa Tharandt, Bad Elster,
Luitpoldsprudel (Kissingen).

Dosis: 180—900 ccm, teils morgens, teils nachmittags ge-
trunken.

Temperatur: 12—25° C.

Didt: Das Verbot von Obst laBt sich nicht aufrecht er-
halten, da es zum Teil stark eisenhaltig ist, auch Sduren sind
nicht schadlich.

Bemerkung: Quellen mit schwefelsaurem Eisenoxydul,
Alaun und Arsenik wie Levico, Roncegno, Maxquelle (Diirk-
heim), beziiglich Temperatur und Diit wie die Eisenquellen.

Dosts: Bei Beginn der Kur 2—4 EBloffel schwaches
Levicowasser !/,—1 Stunde nach der Mahlzeit, mit Malaga,
Rotwein, Bier, Selterser oder gewohnlichem Wasser gemischt,
allmahliche Steigerung nach etwa 14 Tagen auf 4—6 EBloffel
starken Levicowassers. Fiir Kinder von 10—15 Jahren
2—4 Eloffel. Kur mit schwachem Levicowasser beenden.

Mazxquelle: Fiir Erwachsene 3mal tiglich je 15—20 ccm,
allmihlich steigern auf 3mal téglich je 70—100 ccm (300 cem
= 51/, mg As).

Fiir Kinder (nach Kaufmann):

2—4 Jahre; 3 mal taglich je 5—25cem (=1/,—3%/, mg As)
5_7 5 3 13 L) 10‘_3 ” (— 1/2 3/2 mg AS)

8—10 , ;3 , ” s 10—40 ” (—— 1/2_2 mg AS)
11_12 ? H 3 ” 2 L] 10—45 ‘” (= 1/2—21/4 mg AS)
13 14 bR d ; 3 ” 2 2 10 50 b4 = 1/2 21/2 mg AS)
15—16 ,, ;3 » 10—60 ,, (= /5—3 mg As).

Gehalt an Arsen Roncegno 42,6 mg, Levico (stark) 6 mg,
Maxquelle 17,4 mg in 1 Litr. (Hamack)

Schlesinger, Arztl. Handbiuchlein. 12 Aufl. 11
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IX. Sehwefelquellen.

Solche Quellen, die Hydrosulfid-Ionen, gegebenenfalls da-
neben auch freien Schwefelwasserstoff enthalten, und deren
auffilligste Wirkung durch den Gehalt an diesen Bestand-
teilen dargetan ist. Je nachdem sie freies Kohlendioxyd und
folglich auch freien Schwefelwasserstoff enthalten oder nicht,
spricht man von Schwefelwasserstoffquellen
oder von Schwefelquellenimengeren Sinne.

Nach dem Gehalt an sonstigen Bestandteilen Einteilung
in reine, erdige, alkalische, muriatische
Schwefelwasserstoffquellen, Schwefel-
wasserstoffbitterquellen usw.

Warme Schwefelquellen (,,Schwefelthermen*),
bei denen die Temperatur 20° C iibersteigt. R

Trinkkuren, Bader, Duschen, Zusatz zu
Schlammbadadern, Inhalationen (bei letzteren
soll die Fliissigkeit nicht zerstiubt, sondern Gase daraus ent-
wickelt werden, daher nur moglich in Schwefelgasinhala-
torien).

Indikation (fiir kombinierte Trink- und Badekur): Gicht,
Kongestivhyperdmie der Leber, Gallensteinbildung, Hé&mor-
rhoiden und Abdominalplethora, chronische Katarrhe der
Respirationsschleimhéute, subakuter und chronischer Rheu-
matismus, Arthritis deformans, Neuralgien (Ischias, Lumbago
u. a.), Neurosen, Hautkrankheiten, Frauenkrankheiten, Lues
und ihre Folgen.

Aachen-Burtscheidt, Baden b. Wien, Baden (Schweiz),
Weilbach, Landeck, Eilsen, Nenndorf, Aix-les-Bains.

Dosis: Im Mittel 200—600 ccm, niichtern, bzw. nach-
mittags.

Temperatur: 20—40° C.

Temperatur fir Bdider: 33—36° C.

Bemerkung: Da Schwefelwasser leicht zersetzlich
sind, Trinkkur nur an Ort und Stelle empfehlenswert.

Diit: Eisen- und jodhaltige Speisen und Medikamente
vermeiden.

Bemerkung: Eine billige und dabei bequeme Ver-
ordnung von Mineralwasserkuren in der Privatpraxis sind die
Sandow’schen Salia aquarum mineralium. Man lafit das
beigegebene MeBglas mit dem Salz fiillen und dieses in 200 ccm
Wasser losen (evtl. Soda- oder Selterswasser oder man fiigt
etwas Brausepulver hinzu). Indessen konnen diese Salze
auf Grund der Ionentheorie nicht als vollbiirtiger
Ersatz der natiirlichen Quellen angesehen werden.
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Die in der Privatpraxis gebrauchlichsten
hydro- und balneotherapeutischen Mag-
nahmen.

1. Hydrotherapeutische Malnahmen.

I. Halbbad: In gewohnlicher, zur Halfte gefiillter
Badewanne (es gibt dafiir auch besondere Wannen fiir halb-
sitzende Stellung). Patient steigt, nachdem Gesicht und
Kopf gekiihlt ist (z. B. durch die kalte Haube) hinein, oder
wird gehoben. Viele lassen sofort Riicken und Nacken, evtl.
den Kopf iibergieBen und den ganzen Korper frottieren.
Schwache Patienten 148t man oft besser zwischen halb-
sitzender Stellung und Riickenlage abwechseln.

Temperatur des Bades: 15—30° C.

Anmerkung: In der Praxis ist die Temperatur viel-
fach noch in Graden nach Réaumur anzugeben.

Dauer: Abhingig von der Temperatur, 1 Minute bis zu
1/, Stunde, evtl. sogar linger.

Nach dem Bade entweder Einwickelung in ein grofes,
gut gewirmtes Leintuch und Bettruhe, oder sorgfiltiges
Abtrocknen, Frottieren der Haut, evtl. kurzer Spaziergang
in maBig beschleunigtem Tempo.

Modifikation nach ZiemBen.

Temperatur des Bades 5—6° C unter der Kérperwiarme
des Patienten. Alsdann unter bestindigem Frottieren in
Pausen Zusatz von kilterem Wasser, bis in 10—15 Minuten
die Temperatur des Bades 20° C betragt.

Dauer des Bades: 10—20 Minuten, in seltenen Fillen
30 Minuten. (Bei Frosteln oder Schiittelfrost Unterbrechung
des Bades.)

Man 1aBt im Wasser moglichst alle Korperstellen reiben,
insbesondere aber diejenigen, welche Frostempfindung haben,
so lange, bis das subjektive Gefithl der Warme eintritt.

Indikation des Halbbades: Hauptsichlich Nerven- und
Sexualleiden, Antipyrese.

II. Vollbad: Das kalte Vollbad mit bestindigem Ab-
und ZufluB nur in -Anstalten oder mit Wasserleitung ver-
sehenen Stidten anwendbar. In der Privatpraxis gewohn-
lich Bader von 25—35°C. (Temperaturen von ca. 35°C
konnen in Ermangelung eines Thermometers durch Hinein-

11*
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halten des nackten Ellbogens ins Wasser gemessen werden,
durch den dieselben als gerade behaglich empfunden werden.)

Dauer bis zu Y/, Stunde und lénger.

Indikation: In fieberhaften Krankheiten. Bei Schlaflosig-
keit prolongiertes Bad von ca. 34° C, entweder abends vor
dem Schlafengehen, etwa 25 Minuten lang, oder morgens mit
darauffolgender einstiindiger Bettruhe, etwa 20 Minuten lang.

IIT. HeiBBe Bader, von Bilz, Tokio, empfohlen.

Temperatur 42—45° C, bei Kindern 40—42°C. Wirkt
erfrischend, Erkaltungsgefahr ausgeschlossen.

VorsichtsmafBregeln: 1. Vorheriges BegieBen
des Kopfes mit heilem Wasser, um Gehirnaniamie zu ver-
hindern, 2. man bade besser sitzend als liegend, 3. bei Herz-
klopfen und Kopfkongestionen Bad beenden.

Dauer des Bades je nach der Wirme 5—20 Minuten,
Kinder gleichfalls sitzend baden. Wasser soll bis zur Brust
reichen.

Indikation (beruht auf derivierender Wirkung): Bron-
chitiden und &hnliche Zustéinde (3—4mal téglich baden),
Rheumatismus, Nephritis, ferner als hygienische MaBnahme
(Japan) tiagliches Bad.

Einatmung von Sauerstoff wihrend des heilen Bades
filhrt grofile subjektive Erleichterung und eigentiimliches
Wohlbefinden herbei (FoB).

IV. Schwammbad: Patient stellt sich in einen
flachen, etwa 1m im Durchmesser haltenden Zuber (als
,»Stehbadewanne‘“ kiuflich). In handliche Hohe eine Wasch-
schale gestellt, die mit kithlem Wasser gefiillt ist. Der Patient
taucht wiederholt einen groflen Badeschwamm in die Schale
und driickt ihn iiber Kopf und Schultern aus. Es soll dabei
nur das Gefiithl angenehmer Kilte, kein Frieren entstehen.
Das Wasser wird durch ZugieBen von kaltem allmihlich
abgekiihlt, die Prozedur etwa 3—b5mal fortgesetzt. Danach
ganz fliichtiges Abtupfen des Wassers mit einem Handtuch
von der Haut (kein Frottieren), hierauf steigt Patient rasch
ins Bett und deckt sich warm zu, wonach er die FiiBe griind-
lich abtrocknet. Es folgt rasche Erwirmung des Korpers,
die nach 15—20 Minuten wieder normaler Temperatur-
empfindung weicht.

Nimmt man das Schwammbad morgens, so muB man
vor dem Ankleiden das Verschwinden der Hitzeempfindung
im Bette abwarten. Am Abend wird der Kopf nicht benetzt,
da sonst der Schlaf beeintrichtigt wird. — Im Winter ist das
Zimmer zu heizen.



hydro- und balneotherapeutischen Mallnahmen. 165

V. FluB-und Seebad:

Dauer des gewéhnlichen FluBbades bis zu 20 Minuten.

Dauer des Schwimmbades bis zu 30 Minuten und linger.

Dauer des Seebades etwa 3—5—10 Minuten, auch lénger,
bei starkem Wellenschlage gewohnlich nur bis zu 5 Minuten.

Indikation: Nervose Zustinde aller Art, nur fir resistente
Patienten.

Kontraindikation: Polyarthritis rheumatica acuta, Vitium
cordis (jiingere Leute mit kompensierten Herzfehlern diirfen
baden), Diabetes mellitus, Plethora &lterer Leute. Schlecht
vertragen bei Chlorose und Anémie.

VI. Begie Bungen, meist mit kaltem Wasser, 8 bis
20° C, aus geringer Hohe auf den nackten oder den mit feuch-
tem Laken umhiillten Korper (Lakenbad).

VIL D us ¢ h e n: Zu empfehlen die sog. ,,Douche mobile*,
welche an jeder beliebigen Korperstelle leicht appliziert
werden kann. Kopf selten, oder nie zu duschen.

Im allgemeinen Anwendung nur von kurzer Dauer. Zu
empfehlen wechselwarme Dusche: 11/,—2 Minuten 40—45° C
warmen Strahl einwirken lassen, dann 10—20 Sekunden lang
kalten Strahl von 18—10° C, diesen Wechsel mehrfach
wiederholen, zuletzt kalter Strahl. Dauer der ganzen Prozedur
héchstens 5 Minuten.

VIII. Kalte Waschung: Vorgenommen mit der
Hand oder Schwamm (Loofah sehr empfehlenswert) oder
feuchtem Handtuch (besser ein weiches Frottierhandtuch
oder Frottierhandschuh). Ein oder mehrere Korperteile
werden rasch gewaschen, getrocknet und frottiert, bis die
Hautrotund heifBlist, darauf dieselbe Prozedur mit
anderen Korperteilen.

Temperatur des Wassers: 8—12° C.

IX. Kalte Abreibungen: Nasses Leinentuch (am
besten Bettuch von Hausmacherleinen) wird um den Korper
des Patienten moglichst faltenlos geschlungen. Darauf werden
rasch alle Korperteile in schnellem Texr po mit flachen Hinden
abgerieben, an manchen Stellen abgeklatscht (d. h. ein mit
mehr oder weniger Gewalt wechselndes Anlegen und Abziehen
der flachen Hinde). Vor der Abreibung Benetzen von Gesicht,
Kopf, Brust und Achselhéhlen, nach Beendigung Abtrocknen
und Frottieren des Korpers. Temperatur des Wassers 10 bis
15° C. Diese Abreibungen werden nur dann zweckméBig aus-
gefiihrt, wenn nicht der Patient, sondern eine zweite Person
sie macht.

Indikation von VI, VII, VIII, IX: Allgemeine Kraftigung.
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Abreibung nach ZiemBen.
(Fiir Neurastheniker.)

Das Laken wird in Wasser von 30° C getaucht und tiichtig
ausgerungen. Dawer der Applikation 1 Minute, hernach
sanftes Abtrocknen mit trockenem und leicht gewdrmtem
Laken. Allméahliches Heruntergehen von je 1/,—1°C bis zu
18°C. MaiBiger Zusatz von Kochsalz zum Wasser behufs
Erhohung der Reizwirkung erst nach 2—3 Wochen. Appli-
kation morgens in aller Friihe. K

X. Feuchte Einpackung: Auf wollener "Decke
(2—3 m lang, 2 m breit) wird ein in kaltes Wasser getauchtes
Leinentuch ausgebreitet. Patient legt sich in Riickenlage
nieder (kalte FiiBe vorher erwirmen), rascheste sorg -
faltige Einwicklung in das Laken, hernach sorgfil-
tigste Einpackung in die wollene Decke, so daB nirgends
das nasse Tuch hervorsieht. Dasselbe ist zwischen die Knie,
sowie zwischen Thorax und Arme zu schieben, da den Patien-
ten das Anliegen der Beine oder Arme wihrend lingerer Zeit
hochst unangenehm ist. Vor der Prozedur Kiihlen von Kopf,
Brust usw., nach derselben abkiihlendes Verfahren (Halbbad,
Abreibung, Dusche usw.).

Dauer bis zu mehreren Stunden.

Indikation: Neurasthenie, Hysterie, Hypochondrie, Melan-
cholie usw.

XI. Sitzbader.
1. Kalte: 8=—15°C,
a) langdauernd 10—20—30 Minuten. (Die hdheren
Zahlen nur fiir Anstaltsbehandlung.)
b) kurzdauernd bis 5 Minuten. Vor dem kalten Sitzbade
Abkiihlung von Kopf, Brust usw.
. 2. HeiBe: 32—38° C.

Dauer bis zu 1—2 Stunden.

3. Temperierte: 18—25° C.

Dauer bis zu '/, Stunde und linger.

Indikation wie oben, sowie bei Erkrankungen der Harn-
und Geschlechtsorgane. B

XIL FuBbader:

a) Kalte:

In kaltem, ruhigem oder stromendem Wasser (Wasserstrahl
gegen die Zehen gerichtet).

Temperatur 8—10° C. Unterbrechung nach Herbeifiih-
rung einer lebhaften Rotung der Haut der Fiie. Zu Anfang
des Bades Kiihlen des Kopfes.

Indikation: Neuralgien, habituelle Kilte der FiiBe.
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b) Warme:

Das Wasser soll etwa handbreit iiber die Malleolen reichen.

Temperatur 30—38° C, zur raschen Herbeifithrung einer
Kongestionierung der Haut. (Vorsicht wegen des nachfolgen-
den GefiBkrampfes!) Haufig mit Zusitzen.

Dauer bis zu 5 Minuten.

Indikation: Beruhigungsmittel bei Aufregungszustinden
aller Art.

XIII. Handbédder:

a) Kalte:

Werden in einem flachen, an.die Leitung angeschlossenem
Gefifl oder in einer Waschschiissel gegeben.

Temperatur 8—10° C. Kurz dauvernde zur Erhshung der
Zirkulation in der Hand, linger dauernde zur Herabsetzung
der Hauttemperatur.

Indikation: Kurzdauernde Handbider bei listigen Hand-
schweiflen, linger dauernde bei nervosen Atem- und Herz-
beschwerden, Entziindung.

b) Warme:

Temperatur 30—48° C.

Indikation: Meist als Reinigungsbad (evtl. mit desinfi-
zierenden Zusitzen).

XIV.“Kalte Kopfumschlige: Leinen wird
6—8fach zusammengelegt, in kaltes Wasser getaucht und ganz
nal wie eine Kappe umgelegt. Wachstuchunterlage zum
Schutz des Bettes. Zu empfehlen Kiihlhaltung des Umschlages
durch Eisblase. !

Indikation: Gegen Kopf- und Stirnschmerz, Migrine usw.

XV. Stammumschlige: Von zwei mehrfach zu-
sammengefalteten Leinentiichern, die 2!/,mal den Korper-
umfang besitzen, wird das eine trocken quer iiber das Bett
gelegt, das andere in kaltes Wasser getaucht, ausgerungen
und iiber ersteres ausgebreitet. Der Stamm des Patienten
von der Symphysis bis zur horizontalen Axillarlinie wird
in das nasse Tuch eingeschlagen und dariiber das trockene
befestigt. — Bei Patienten, die absolute Bettruhe bewahren
sollen, wird nur das trockene Tuch untergeschoben und mit
dem nassen nur die Vorderfliche und die Seitenfliche des
Stammes bedeckt, so daf jederzeit die Erneuerung ohne Be-
unruhigung des Patienten stattfinden kann.

Indikation wie V.

XVI. Longettenverband: Einfache Leinwand-
streifen, am besten nicht zu lang, rollbindenartig um die zu
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kiithlenden Teile wickeln. Vor dem Anlegen Anfeuchten mit
Wasser, um die Binden moglichst eng sich anschmiegen zu
lassen. Durch kontinuierliche Irrigation kann der Verband
beliebig kalt erhalten werden, so durch Ausdriicken eines
nassen Schwammes. Noch besser (Fiirstenberg) stellt man
einen mit Wasser gefiillten Eimer auf einen Tisch oder Stuhl
etwas erhoht .neben das Bett. Durch einen Gummischlauch
138t man das Wasser auf die umwickelten Stellen tropfen,
indem man ihn mittels einer einfachen Klemme etwas ab-
klemmt. Von einem Eimer aus lassen sich durch verschiedene
Schliuche verschiedene Stellen berieseln. Unter diesen
Gummituch ausbreiten, welches so zu falten ist, daBl das
abflieBende Wasser in ein untenstehendes Gefafl geleitet
wird.
Temperatur des Wassers 6—9° C.

XVII. Hydriatisches Magenmittel nach
Winternitz: Der nasse, sehr gut ausgewundene, kalte
Stammumschlag wird in der gewoGhnlichen Weise angelegt.
Ehe jedoch das trockene Tuch iiber den feuchten Umschlag
gelegt wird, 148t man einen in horizontaler Ebene aufgerollten
Kautschukschlauch auf diesem in der Magengrube anbringen,
dann erst wieder jenes befestigt. Darauf 146t man in den Kaut-
schukschlauch einen Wasserstrom von 40° C zirkulieren.

Dauer etwa 11/,—2 Stunden.

Indikation: Nervose Dyspepsie.

XVIIL. Priesnitz’scher Umschlag: Besonders
fiir Hals, Brust und Leib angewandt. Fiir Hals Taschentuch,
fiir Brust und Leib mehrfach zusammengelegtes Handtuch
wird in kaltes, evtl. laues Wasser getaucht, ausgewunden,
so daB es nur noch feucht ist, und umgelegt. Dariiber im-
permeabler Stoff und iiber diesem eine wollene Binde oder
ein Tuch. Die einzelnen Bestandteile sollen sich je um mehr
als Fingerbreite dachziegelférmig iiberragen.

Dauer 1. bis mehrere Stunden.

Nerlipackung (Kopp & Joseph): Umschlieft in Form von
Kleidungsstiicken die einzelnen Korperteile. Besteht aus
3 Stofflagen: 1. innere aus porésem Stoffe, der angefeuchtet
wird, 2. daraufliegend, durch Druckknopfe leicht zu be-
festigende, wasserdichte Lage, 3. dullere Stofflage aus Flanell
oder dgl. Die Packung ist fiir jeden einzelnen Korperteil
vorratig und kan® nach MaB angefertigt werden. Wird mit
Hilfe von Gurten befestigt. Bedeutende Erweiterung des
Priesnitz und seiner Indikationen.
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XIX. Schwitzverfahren:

1. HeiBluftbad:

a) Romesch-Irische (Tiirkische) Bdder:

Nur in Badeanstalten. :

Dauer 16—100 Minuten.

Indikation: Besonders chronischer Rheumatismus.

b) Hespluftbider vm Hause des Patienten:

Indikation: Hauptsichlich Hydrops bei Morbus Brightii.

a) AuBerhalbdes Bettes: Patient sitzt auf einem
Sessel mit Rohrgeflecht und ist mit einem am Halse eng an-
schlieBenden Mantel oder Laken umhiillt. Unter dem Sessel
wird eine Spirituslampe angeziindet. Zu empfehlen auch
der ZirkulationsheiBluftapparat (Holzinger, Stuttgart) fir
allgemeine und lokale Heifluftanwendung (in und auBerhalb
des Bettes).

b) Innerhalbdes Bettes: Vermittels des Phénix
4 air chaud von Quincke-Dubois bei Vulpius in Genf oder
des Faustschen Patent-Schwitzbades. Ferner zu improvi-
sieren durch eine im Bett aufgestellte chirurgische Reifenbahre
(oder 3—4 groBe Tonnenreifen), iiber welche eine grofle
wollene Decke gedeckt wird, die auch iiber ein am Fuflende
befindliches Brett (Schmalseite des Bettes) gezogen ist.
In dieses Brett ist ein Loch geschnitten, in welches eine leicht
gekriimmte, blecherne Rohre gesteckt ist, die auflerhalb des
Bettes bis beinahe auf den Boden des Zimmers reicht. Unter
dieselbe wird die heizende Spiritus- oder Gasflamme gesetzt.

2. Dampfhader:

Vorsichtsmafregel: Eisblase auf den Kopf.

a) Russische: Der ganze Korper befindet sich in einem mit
Dampf geschwingerten Raume. Nur in Anstalten.

b) Kastendampfbider: Der Kopf bleibt frei, der iibrige Kérper
wird dem Dampfe ausgesetzt (mildere Form als a).

Im Hause des Patienten zu geben, indem der Kasten
neben dessen Bett aufgestellt wird. Wasserdampf wird in
einem neben dem Kasten stehenden Kessel durch Spiritus-
flamme entwickelt und durch eine biegsame Rohrleitung
in den Kasten geleitet. Nach dem Bade Einpackung in wol-
lene Decken und Bestopfung mit Betten.

Temperatur von 35 bis hochstens 45° C.

Dauer: 15 Minuten, allmahliche Steigerung auf 30 Minuten.

Indikation der Dampfbider: Rheumatismus chronicus
articulorum et musculorum, Gicht, Neuralgien usw., bei
Hydrops nur Dampfkastenbéder.

Bemerkung: Die Heilluftbdder subjektiv bei weitem
angenehmer als Dampfbéder.
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3. Elektrische Gliihlichtbéader:

In der Regel nur in Anstalten. Sehr mildes Schwitz-
verfahren. Dauer bis ca. 1 Stunde.

4. Trockene Einpackung (Priesnitz’sche SchweiBpresse):

Der Patient wird ganz und gar mit Freilassung des Kopfes
hermetisch in wollene Tiicher gepackt und mit Federbetten
gut zugedeckt.

Dauer: 2—3 Stunden.

Wassertrinken nach Belieben.

Bemerkung: Badeformen 1, 2, 3, 4 sind hiufig vor-
teilhaft mit nachherigem abkiihlenden Verfahren, wie
Dusche, Halbbidder u. a., zu verbinden.

5. Feuchte Einpackung:

a) Kalte: s. diese.
b) Feuchtwarme, bei denen die leinenen Laken in heies Was-
ser getaucht werden.

Dauer: 2—3 Stunden.

Wassertrinken nach Belieben, dann wird rasch abgetrock-
net und zu Bett gebracht.

6. HeiBe Bider (nach Liebermeister):

Anfangstemperatur 38°C, allmiahliche Steigerung der
Temperatur durch ZugieBen von heiem Wasser auf 41° C.
Dauer in den meisten Fallen bis zu 20—30 Minuten.

Nachher Einpackung in Wolldecke und Bestopfen mit
Federbetten, 1—2 Stunden lang, reichliches Trinken von
Wasser, kalter Umschlag auf den Kopf (Eisblase oder dgl.),
eventuell schon im Bade. (Die Decken miissen so grof} sein,
daB sie am Halse anschlieen, und die Fiile eingepackt sind.)

Bemerkung: Baderaum stets gut ventilieren.

XX. Kalteapplikation:

1. Eisbeutel (aus Kanevas oder sehr elastischem Gummi-
stoff).

Art der Zerkleinerung des Eises s. diditetischen Teil. Eis
schmilzt bei Zusatz von Kochsalz langsamer.

Der Eisbeutel fiir den Kopf soll ihn moglichst ganz be-
decken.

Dauer der Applikation: Stunden bis Tage, bei langer An-
wendung Tuch zwischen Haut und Eisbeutel einschalten,
von Zeit zu Zeit Pausen eintreten lassen, die notwendig sind,
weil sonst Gangrin der Haut eintreten kénnte, die sich nament-
lich leicht am Skrotum einstellt.

Indikation: Schmerz, Entzindung, Fieber.

2. Kiihlapparate:

Leiter’ sche Rohren (Zinnréhren, in denen Wasser zirku-
liert), Chapman’sche Beutel u. a. Bei Herzaffektionen die



hydro- und balneotherapeutischen MaBnahmen. 171

Herzflasche aus Gummi oder Metall: (Wird mit kaltem Wasser
gefiillt.)

XXI. Hitzeapplikation:

1. HeiBe Kompressen:

Zu empfehlen Uberlegen und Befestigen eines imper-
meabelen Stoffes. ;

2. Damptkompressen mit darauffolgender Waschung

Ein in heiles Wasser getauchter Umschlag wird auf die
mit Flanell umwickelte Extremitit -gelegt und mit Flanell
bedeckt. Dauer der Anwendung 2 Stunden, hernach kalte
Abwaschung der Extremitdt. Téaglich 2mal vornehmen
(Ischias).

3. Kataplasmen:

Aus Brotkrumen, Hafergriitze, Lemsamenmehl (auch
medikamentdsen Bestandteilen) durch Anriithren mit heiem
Wasser zu einem Brei hergestellt. Unmittelbar auf die Haut,
meist jedoch vermittels einer Unterlage aufgelegt.

Bedecken des Kataplasmas mit wasserdichtem Stoff.

Quincke liBt sowohl die Kompressen fir Priesnitz’sche
Umschlage als auch den Kataplasmabrei mit 29, Borsiure-
16sung anfeuchten, bzw. bereiten, um Zersetzungen zu ver-
meiden.

Sehr zu empfehlen ist das Quincke’sche Thermophor:

Der Breiumschlag wird in situ mit einer passend geformten
metallenen Hohlkapsel bedeckt, welche heiles Wasser ent-
hilt. Diese ist mit einem neben dem Bett am Boden stehenden,
durch Spirituslampe geheizten Wasserbehilter durch zwei
Schlauche verbunden, so daBl durch selbsttitige Zirkulation
des Wassers die Hohlkapsel und der Breiumschlag bestindig
warm erhalten werden. Je nach der Korperstelle sind die
Metallkapseln verschieden geformt. — Die Erwéirmung ist
gentigend, wenn der Kapselumfang um 2—4 cm durch die
Peripherie des Umschlages zuriickbleibt. Die Wirmekapsel
wird mit einem Stiick Flanell und dariiber mit einem Kaut-
schuktuch bedeckt. Das MaB der Erwidrmung kann in praxi
dem subjektiven Gefiihl des Patienten iiberlassen werden.

In Schleifen gelegte Zinnrohren, die auf einer Asbest-
platte befestigt sind, anstatt der Metallkapsel (Vorteile sind
das leichtere Gewicht und eine gewisse Formbarkeit).

Sehr bequem lassen sich Kataplasmen aus Korkschrot
(i. e. fein zerkleinerter Kork) herstellen. Die Masse wird in
1,5—2 cm dicker Schicht zwischen einem pordsen, Fliissig-
keit und Gase leicht durchlassenden und einem undurch-
lassigen Gewebe (Mosetigbattist) in geeigneter Weise befestigt.
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Als Fliissigkeit Alkohol (absoluter, der sehr teuer ist, oder
denaturierter, oder Mischung beider 1 : 1), evtl. Zusatz von
Parfiim, z. B. einige Tropfen Ol. Geranii zu denaturiertem.

Nach Abnahme des Umschlages Einfettung der Haut-
partie, evtl. mit Massage verbinden. Sehr geeignet fiir
Rumpf und Extremititen.

Cataplasmes instantanés (kiinstliche Kata-
plasmen) sehr empfehlenswert.

4. HeiBwasserapparate:

Aufler Leiter’schen Rohren, Chapman’schen Beuteln u. a.
HeiBwassergummiblase nach Schott (mit
Thermometer), kann auch als Eisbeutel benutzt werden.
Sehr zu empfehlen sind die Thermophore, d. i. Metall-
gefifle oder Gummikompressen mit einer chemischen Masse
gefiillt, welche die Eigenschaft hat, bei kurzer Erhitzung
(Kochen der Gefife)im eigenen Kristallwasser zu schmelzen,
dabei Warme zu binden und beim Zuriickkristallisieren all-
mahlich abzugeben.

Thermophor-Gummi-Kompressen in allen méglichen For-
men (Hals-, Augen-, Ohr-, Kopf-, Leibkompresse usw.), so-
wohl fiir trockene als fiir feuchte Warme verwendbar.

Temperatur des Wassers 60—65—75° C.

Dauer der Applikation 10—20—30 Minuten. Nach 1/, Mi-
nute Eintreten der Schmerzempfindung, darauf Wechsel der
Applikationsstelle.

Indikation: Chronische Schwellungszustinde, Muskel- und
Nervenschmerzen, Stimulans bei hochgradigen Schwiche-
zustanden des Herzens.

/
2. Balneotherapeutisclie MaBnahmen, kiinstliche Biider.

I. Ozetbader (Sarason), moussierende O-Bider:
Hergestellt aus ca. 35 g Natriumperborat und 15 g Mangan-
borat, neuerdings kolloidales Mangandioxyd als Katalysator.
Ersteres wird ins fertige Bad gleichméfig tiber die ganze
Wasseroberfliche gestreut, dann in gleicher Weise das Mangan-
borat. Patient steigt darauf sofort ins Bad.

Temperatur: 32—35° C.

Dauer etwa 20 Minuten.

Nach dem Bade ruhen.

Indikation: Die Biader wirken herzschonend und iiben die
GefiBwinde. Die Haut im O-Bad sieht blaB aus. Daher
mit Nutzen anzuwenden bei pathologischer Blutdruck-
erhohung, ferner bei Arteriosklerose, giinstig als Sympto-
matikum bei Aneurysma der Aorta. Eventuell bei Klappen-
fehlern, namlich bei Mitralinsuffizienz im Stadium der be-
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ginnenden Dekomposition, auch bei Insuffizienz der Aorten-
klappen (bei Mitralstenose ist nichts zu erwarten, auch Herz-
muskelerkrankungen scheiden aus). Ferner indiziert bei
einigen Nervenleiden, so Neurasthenie (giinstiger Einflufl
auf den Schlaf), bei nervoser Tachykardie (Morb. Basedowii),
bei Nephritis. — Fiir eine Kur 20 Bider (Scholz).

II. Kohlensidurehaltige Biadder: Vollbider
moglichst nicht im Hause nehmen lassen, nur in Kurorten
und Sanatorien.

Indikation: Herz- und Riiekenmarkskrankheiten, Pro-
statabeschwerden usw.

Kohlensaure Hand-,FuBl-und Sitzbider
nach Pototzky (Hafusi-Bader, Max Elb, Dresden).

Wassermenge 8—12 Ltr.,, Temperatur 32°C, Dauer
5 Minuten. .

Indikation: Handbader bei gewissen Formen von Angina
pectoris, Asthma usw. Sitzbider bei alten parametritischen
Abszessen, Metritis chronica u. a.

III. Solbdader: In der Regel mit den Badesalzen der
betreffenden Solbidder oder den Mutterlaugen oder den ein-
gesottenen Mutterlaugensalzen bereitet.

Meist 1—2—39( Losungen, verstirkt durch Mutterlaugen
von 1—10 Ltr. (2—2Y,, bzw. 4—5, bzw. 6—7Y/, kg Salz auf
200—250 Ltr. Wasser). Temperatur 32—34° C.

Indikation: Skrofulose, chronische Entziindungsresiduen
(auch alte gynikologische Prozesse), Andmie, Muskelrheuma-
tismus, chronischer Gelenkrheumatismus u. a.

IV. Fichtennadelbader: Mit Extract. Pini
silvestris und anderen Priparaten hergestellt.

V. Schwefelbdder: 50—200¢g Kalium sulfuratum
im Badewasser aufgelost. Zur stérkeren Entwicklung des
Schwefelwasserstoffgases Zusatz von 15—25g Acidum sul-
furicum crudum. Oder 50—150g Natrium subsulfurosum
und 25 g Essig.

Bemerkung: Bei Schwefelbidern keine Zinkwanne!

Indikation: Veraltete Lues. Nutzen der Biader nach
langeren Schmierkuren empirisch nachgewiesen.

VI. Stahlbader: Ferrum sulfuricum siccum 30g,
Natrium chloratum 60, Natrium bicarbonicum 90. Wenig
angewandt.

VII. Moorbdader: 1 kg Franzensbader Moorsalz, in
heiBem Wasser aufgelost, dem Bade zugesetzt. — Neues
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Fangopréparat (Polyfango): Feines, griin aussehendes Pulver,
besteht aus etwa 80 Teilen Fango (oder Fango-Neuenahr)
und etwa 20 Teilen entwassertem Bittersalz. Mit kaltem
Wasser verriihren, ergibt wéhrend des Umriihrens ca. 50° C
heiflen Brei, der sofort benutzt werden kann. Behilt seine
Temperatur etwas langer als der mit gewohnlichem Fango
hergestellte Brei (Firma Miiller & Kappert, Neuenahr).

Bemerkung: Bei animischen Personen oft niitzlich,
manchmal zu sehr erregend.

Gut eingerichtete Moorbader in Kurorten: Alexandersbad,
Bad Briickenau, Driburg, Bad Elster, Inselbad, Kissingen,
Kudowa, Landeck, Langenschwalbach, Marienbad, Pyrmont,
Salzschlirf, Teplitz, Tharandt, Bad Télz u. a.

Schlammbader: Bentheim, Eilsen, Bad Nenndorf, Ischl,
Pystian, Gurnigl, Battaglia, Bormio, Aix-les-Bains, Bour-
bonne, Spa. — Schlammbéder lassen sich im Hause nicht
improvisieren, wohl aber kénnen Fango-Teilbiader gegeben
werden.

VIII. Senfbédder: 100—125g gestoBenen Senf zum
Bade. (Meist zu FuBbddern.)

IX. Kleienbiader: 1-—3 Pfund Weizenkleie in einem
leinenen Beutel mit ca. 10 Ltr. Wasser abkochen, die Fliissig-
keit sodann dem Bade zusetzen.

Indikation: Chronisches Fkzem und alle Hautleiden, bei
denen Wasser schlecht vertragen wird.

Bemerkung: Die Zusitze gelten fiir Vollbader (eine
gewohnliche Badewanne enthdlt 200—250 Ltr.). Sie sind
fir Sitzbéader auf !/;—/,, fir FuBbader auf 1/,,—1/,
zu reduzieren. Fiir Kinder 1/—1/,—%/,

X. Teerbader: Oleum Rusci 150,0, Liq. Kali caust.
Ph. G. 90,0. Umschiitteln und mit 0,5 Ltr. denaturiertem
Spiritus mischen. Von der Mischung die Hilfte in diinnem
Strahl unter fortwéhrendem Umriihren in ein Vollbad
gieflen (Taege). Fiir ein Handbad 1, steigend bis zu 2 EB-
l6ffeln der Mischung in einer Waschschiissel Wasser. Zur Er-
héhung der Wirkung nimmt man nach dem Baden Tiicher,
taucht sie darin ein und 148t Dauerumschlige machen.

Indikation: Ekzema chron., Gewerbe-Ekzeme, nissendes
Ekzem, Dyshidrosis, Psoriasis usw.

XI. Sandbédder: Bestehen in Bedecken eines Kérper-
teils oder des ganzen Korpers (den Kopf ausgenommen) mit
Sand. Der Kranke setzt sich in eine hélzerne, mit Wollstoff
ausgekleidete Wanne, deren Boden kurz vorher mit einer
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10—12 cm hohen Schicht ganz trockenen, feinen erwérmten
Sandes bedeckt wird. Beim Halbbad Bekleiden des Ober-
kérpers mit einer wollenen Jacke, Bedecken der unteren
Extremititen und des Beckens mit einer ca. 12 cm hohen
Sandschicht, beim Vollbad werden Abdomen und Thorax
mit einer ebenso dicken, Schultern und obere Extremitéiten
mit einer diinnen Schicht bedeckt. Absolut ruhiges Verhalten
des Patienten. Temperatur des Sandes: 35 bis iiber 50° C.
Dauer des Bades: 20—30 Minuten, nach Beendigung des-
selben kurzdauerndes, lauwarmes Vollbad. Dauer der Kur:
4—8 Wochen. Tigliche oder seltenere Sandbider.

Fiir lokale Sandapplikation lassen sich vorteilhaft die
vorhin (s. Kataplasmen) erwihnten Zinnrohren verwenden.
Der Sand wird in Leinwandsickchen auf oder unter dem
Heizkorper des Thermophors gelegt. Um Vexrschieben des
Sandes zu verhiiten, werden die Sickchen der Linge nach
gesteppt. Die einzeln nebeneinandergereihten Sdckchen sind
zum Knopfen einzurichten und so leicht zu entleeren. Wo
Verschiebung nicht zu befiirchten ist, besser einfache Sickchen
ohne Steppung zu verwenden, die sich besser der Korper-
form anpassen und weicher sind. Letzteres namentlich wich-
tig, wenn der Kranke auf dem Sickchen liegt. — Vor dem
Gebrauch simtliche Luft aus dem Heizkorper entfernen.

Indikation: Chronisch-rheumatische Affektionen der Mus-
keln und Gelenke, namentlich Arthritis chronica deformans,
chronische Gicht, Neuralgien, besonders Ischias, ferner um
Resorption von Exsudaten, Beseitigung von hydropischen
Ergiissen infolge von Kompensationsstérungen bei Herz-
klappenfehlern herbeizufiihren, u. a.

Einrichtungen fiir Sandbider in Ko6stritz, Neu-
wittelsbach bei Miinchen, Berlin, Wiesbaden,
Fiirstenthal in Halle a. S.,, Berka, Lohnstein,
Gutenbrunn in Baden bei Wien.

Bemerkung: Kranke mit Herzfehlern ertragen Sand-
biader sehr gut. Am wohlsten fiihlen sich derartige Patienten
bei einer Temperatur von durchschnittlich 62,5° C, dagegen
nicht wohl bei Temperaturen unter 50° C.

XII. Lichtbader: Werden nur in Anstalten ver-
abreicht.

XIII. a) Radiumbdder, Radium-Trink-
kuren,Emanationsinhalationen,Radium-
kompressen, subkutane Injektionen von
Radiumsalzen Anwendung bleibt am besten spezial-
arztlich geschulten Arzten iiberlassen. Besonders giinstig kom-
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biniertes Verfahren an Badeorten mit radioaktiven Quellen,
Emanatorium, Bider, Trinkkur, radioaktive Kompressen
u. dgl.

Solche Badeorte sind besonders: Joachimsthal, Landeck,
Gastein, Baden-Baden, Kreuznach, Nauheim, Miinster a. St.,
Pistyan, Kudowa, Soden i. T., Nenndorf (nach dem Emana-
tionsgehalt geordnet in absteigender Linie).

Indikation: Nach dem heutigen Stande der Wissenschaft
hauptséchlich bei Gicht, ferner bei Rheumat. articul. chron.,
tabischen Krisen, ‘\Ieuralglen u. a.

b)Thorium-X-Behandlung: Anwendung eben-
falls am besten spezialirztlich geschulten Arzten iiberlassen.
Trinkkuren, intravendse oder intramuskuldre Injektionen.

Indikation: Leukimien (dem Radium an Wirkung weit
uberlegen), Ghlorosen schwerer Art, Gicht, chronischer Ge-
lenkrheumatismus, manche Neuralgien, Myalgien, sexuelle
Potenzstérungen bei leichtem Diabetes mit entsprechender
Didt (v. Noorden).

Die wichtigsten Vorschriften iiber
Gymnastik.

1. Einige allgemeine Regeln.
(Nach Schreber.)

Die gymnastischen Bewegungen sind am passendsten
kurz vor einer der tdglichen Mahlzeiten
vorzunehmen, diese soll erst etwaeine Viertelstunde
nach Bendigung der Ubungen eingenommen
werden. Vor déer Gymnastik Harn- und Stuhlent-
leerung, Entfernung aller beengenden
Kleidungsstiicke (Korsett und Kleidungsstiicke, die
in Taille getragen werden). Im allgemeinen genaue Aus -
wahl und Vorschrift der Bewegung nach
individueller Indikation. — ,Wenn Atmen
wndHerzschlagdurcheineBewegungmerk-
lich beschleunigt werden, so warte man
erst deren Beruhigung ab, bevor man zur
nachstenBewegungubergeht“Indeanschen-
pausen Tiefatmen. Die Bewegungen seien ruhig,
aber straff, mit voller Anspannung der
Mus keln auszufithren. Das richtige Ma 8 einhalten,
und zwar ist darauf zu achten,a)daBdasErmidungs-
gefiihl in der darauffolgenden Ruhez eit
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sich wiedervollkommenausgleicht, b)ydaB
keinelebhaften Muskelschmerzenzuriick-
bleiben.

Zu empfehlen gleichzeitiger GenuB freier
Luft. MaBige,einfache,geordneteLebens-
weise. Die Gymnastik ist auszusetzen bei UnpiBlich-
keiten mit Beeintrichtigungdes Allgemeinbefindens.

2. Einige spezielle Vorschriften.
(Nach Schreber.)

Vorschrift zur direkten Befdorderung des Stuhliganges:
Armwerfen vor- und riickwirts (20, 40, 60)%).
Armwerfenseitwarts (20, 40, 60). T2)
Rumpfaufrichten (4, 8 12) (von der wagrechten

Lage des ausgestreckten Korpers aus).
Sigebewegung (10, 20, 50).
Rumpfkreisen (8, 12, 16).
Axthauen (6,8, 12)T. (fallt beim weiblichen Geschlecht aus).
Kniehebennach vorn (6, 12, 20).
Armwerfen vor- und riickwirts (30, 60, 100).
Armwerfen seitwiarts (30, 60, 100).
Trottbewegung auf einem Punkte (100,200, 300).
Rumpfkreisen (8, 16, 30) (hintere Hilfte des mit
Kopf und Oberkérper zu beschreibenden Bogens nur in
der Richtung von rechts nach links).

Vorschriften fiir solche Fille, wo es keinen drtlichen,
sondern einem auf die ganze Konstitution sich beziehenden
oder bloB einem vorbeugenden, gesund erhaltenden Heilzwecke
gilt, also nur auf eine entsprechende Summe allseitiger Be-
wegungen ankommt, daher gegen alligemeine Muskel- und
Nervenschwiiche, Blutarmut (Bleichsucht), Skrofelkrankheit,
Fettsucht u. dgl. sowie fiir bewegungsarme Personen iiberhaupt.

a) Fiir den erwachsenen mdnnlichen Kérper:
Armkreisen (8, 12, 20).

ArmstoBennach vorne (10, 20, 30).
ArmstoBennach auBen (10, 20, 30).
ArmstoBennachoben (4, 8 12). T.
Rumpfkreisen (8, 16, 30).
Handreiben (40, 60, 80).
Rumpfaufrichten (4, 8, 12).
Beinheben seitwarts (6, 10, 16). T.

!) Die erste Zahl bezeichnet die Wiederholung beim Anfange, die
zweite nach zweiwochentlichem, die dritte nach achtwo6chentlichem Ge-

brauche. Fiir den erwachsenen, minnlichen normalen Korper berechnet
?) T. = Tiefatmen.

Schlesinger, Arztl. Handbiichlein. 12. Aufl. 12
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Beinzusammenziehen (4, 6, 8).
FuBstrecken und -beugen (20, 30, 40).
Sagebewegung (10, 20, 30).
Kniehebennach vorn (4, 8, 12).
Armwerfen vor- und rickwéarts (30, 60, 100).
Niederlassen (8, 16, 24).
Armwerfenseitwéarts (30, 60, 100). T.
Axthauen (6, 12, 20).
Trottbewegung auf einem Punkte (100, 200,
300).
Schnitterbewegung (8, 16, 24). T.
Beinwerfen vor-undrickwéarts (8 16, 24).
Beinwerfen seitwarts (8, 16, 24).
b) Fiir den erwachsenen weiblichen Korper:
Armkreisen (4, 6, 10).
Armheben seitwarts (5 10, 15).
Hinde hinten geschlossen (4, 6, 8).
*Rumpfbeugenvor-undriickwéarts(, 10, 15)1).
ArmstoBennach vorn (5, 10, 15).
ArmstoBen nach auBen (5 10, 15). T.
*Rumpfbeugen seitwarts (10, 15, 20).
Armwerfen vor-und rickwéarts (15, 30, 50).
Kniestreckenund -beugennachvorn (3,4, 5).
Kniestrecken und -beugen nach hinten
(5, 6, 8).
*Rumpfwenden (5, 10, 15).
*Sdgebewegung (5, 10, 15).
*Beinzusammenziehen (2, 3, 4).
Armwerfen seitwiarts (15, 30, 50).
FuBstrecken und -beugen (10, 15, 20).
*Schnitterbewegung (4, 8, 12).
*Niederlassen (4, 8 12).
c) Fir Personen iiber 60 Jahren beiderles Geschlechts:
Armkreisen (4, 8, 12).
Beinkreisen (2, 3, 4).
Zusammenschlagender Arme (4, 6, 8).
Auseinanderschlagen der Arme (4, 6, 8). T.
Rumpifbeugen vor-undrickwéarts (5 10, 15).
Handreiben (20, 30, 40).
Beinrollen (10, 15, 20).
ArmstoBennach auBBen (5 10, 15)
ArmstoBennach unten (5 10, 15).
ArmstoBennach hinten (3, 5, 8).
Niederlassen (4, 8 12)

1) Die mit * bezeichneten Bewegungen fallen wihrend der Menses aus.
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Armwerfen vor-undrickwirts (15, 30, 50).
Rumpfbeugenseitwiarts (10, 15, 20). T.
Sagebewegung (5, 10, 15).
Armwerfenseitwéarts (15, 30, 50).
Trottbewegung auf einem Punkte (50, 100,
150). T.

3. Mechanische Behandlung von Herzkranken.
(Nach Oertel.)
a) Durch Steigbewegung.

Die Kranken sollen sich je nach dem Kriifte- und dem
tibrigen Gesundheitszustande so viel Bewegung wie moglich
machen, zu diesem Zwecke sind mit methodischer Steigerung
aufzusuchen:

1. Ebene, gut gehbare Wege iiber welliges Terrain.

2. Wege auf Hohen von geringer Steigung.

3. Lingere Wege auf stirker ansteigenden Hohen oder

Bergen.

4. Steile, mithsam zu ersteigende Bergpfade.

Die Luft soll trocken und staubfrei sein. Bei kleinen
Strecken (1/,—3/, Stunde) zieht Oertel schattenlose, bei
grofleren Abwechslung zwischen schattenlosen und schattigen
Wegen vor. Bekleidung des Kranken mit Wollhemd und wasser-
dichtem Mantel aus Wolle (Lodenstoff), sonst beliebige Stoffe.

Ein guter, fester Stock oder Schirm, bei groBeren Touren
ein langer Bergstock.

Verhalten beim Gehen.

Langsam steigen, nicht sprechen!

,»Auf jeden Schritt hat ein Akt der Respiration, auf den
einen eine Einatmung, auf den anderen eine Ausatmung zu
treffen, und beide miissen gleichmiBig begrenzt werden.
Es darf weder die Ein- noch die Ausatmung iiber den Schritt,
auf den sie fillt, hinaus ausgedehnt, noch frither beendet
werden, als bis dieser ausgefiihrt wird.* Inspiration in einem
Akt, Exspiration in zwei Absitzen (sakkadierte Exspiration).
Linge der Schritte proportional der Dauer der In- und Ex-
spiration. — Man hebt den FuB mit Beginn der Inspiration
auf und setzt ihn mit deren Vollendung nieder, den anderen
erhebt man beim ersten Absatz der Exspiration und setzt
ihn beim zweiten nieder. — Der Kranke soll so lange gehen,
bis Herzklopfen eintritt, dann so lange stillstehen, bis das
Cor beruhigt ist. Bei gleichzeitig erschwertem Atem und Atem-
not soll er einzelne Inspirationen mit groSter Erweiterung
des Thorax vornehmen und sich dabei auf den Stock stiitzen.

12*
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Beschleunigtes Gehen nur auf ebenem Wege.

Langdauernde Unterbrechungen, Sitzen und Ausruhen
sind zu vermeiden, ebenso ein abwechselndes Bergauf- und
Bergabgehen. Nach Beendigung der Tour Ruhe (nach mehr-
stiindigem Steigen 1/, Stunde und mehr).

b) Durch Herzmassage:

Der Gymnast oder Masseur legt wihrend der Respiration
des Kranken beiderseits die Héande an seinen Thorax in der
Axillarlinie in der Hohe der 5. oder 6. Rippe an und iibt
mit dem Beginn der Exspiration eine Pression derart aus,
daB er die Hinde in einer schrigen Linie vom Kriimmungs-
maximum der 5. oder 6. Rippe in der Axillarlinie zum vorderen
Ende des 7.—8. Rippenknorpels gegen den Proc. xiphoid.
sterni zu nach abwirts fiihrt. Bei dieser Bewegung wird der
Druck mehr und mehr verstiarkt, so daB er sein Maximum
am Ende der Exspiration und am unteren Rande der 7. oder
8. Rippe erreicht. Ein dritter Druck kann auBerdem von vorn
nach rickwirts vollzogen werden, indem man, sobald die
Hinde gegen den unteren seitlichen Rand des Sternums
gelangt sind, beide Daumen rechts und links an das Brust-
bein setzt und mit denselben einen Druck nach einwirts
ausiibt, oder vielmehr eine Auswirtshewegung der vorderen
Thoraxwand verhindert, wahrend mit der iibrigen Hand
eine Pressung von der Seite ausgefiihrt wird. Bei Beginn der
Inspiration werden die Hinde sofort unten vom Thorax
entfernt und am Ende derselben wieder lose oben in der
Axillarlinie angelegt. Bei sakkadierter Exspiration kann
ferner der erste Exspirationsdruck noch einfach vom Kranken
ausgeiibt und erst der zweite der vollen Wirkung des
manuellen Druckes unterstellt werden, oder derselbe beginnt
schon am Ende des ersten Exspirationsaktes und erreicht
seine Hohe mit dem Ende des zweiten. (Die gewohnliche
von QOertel ausgefiihrte Art der Pressung.) Die Methode soll
nur kurze Zeit und in Pausen angewandt werden.

4. Allgemeine Massage chronischer Herzkranker
(Vibrationsmassage).

(Nach Zabludowski.)

Massage nicht zu gelinde, sondern energisch, téiglich etwa
10—15 Minuten lang, am besten 1—2 Stunden nach dem
ersten oder zweiten Frithstiick. In der ersten Zeit Herz-
region nicht zu berithren. Die Manipulationen sind: Klopfen
mit der Kante der geballten Faust — Tapotement mit den
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Handkanten, als zu erschutternd wirkend, vermeiden, —
Reibungen, Knetungen und Driickungen:

.,Patient legt sich auf den Leib auf einem Sofa, mit einem
Kissen unter der Brust. Der Arzt setzt sich auf einen Stuhl,
welcher des bequemen Arbeitens halber mit dem Sofa gleiche
Hohe haben muB, zur linken Seite des Patienten, klopft
etwa 1—2 Minuten mft der Kante der geballten Faust lings
der Wirbelsdule, schliipft dann mit der Spitze der gestreckten
vier letzten Finger beider Hinde {iiber die Riickenhaut,
intermittierend reibend, von Kreuz bis zum Nacken hinauf
mehrere Male von unten nach oben. Gewdohnlich geniigen
dabei wenige Minuten, um den ganzen Riicken zu roten, ein
Vorgang, wie wir ihn dhnlich bei Hautreiz durch Solbider
oder Kohlensdurebidder haben. Es folgen dann einige Durch-
knetungen der Riickenmuskulatur. Behufs Reizung sensibler
Nerven fahrt man zunichst mit beiden Daumen, gleichzeitig
oder nacheinander gegen die Wirbelsdule driickend von der
Wirbelsdule nach dem Interkostalraum, dem Verlauf der-
selben folgend, vom Riicken zur vorderen Fliche des Thorax
hin. Es folgen einige Erschiitterungen der Nackennerven
dadurch, dal wir, wenn wir z. B. die rechte Hand nehmen,
die vier letzten Fingerspitzen auf die rechte Seite des Nackens
bringen. Wir setzen sie auf die Réander des M. trapezius,
machen eine lebhafte und rasche Reibung dadurch, dafl wir
die letzten vier Fingerspitzen der Spitze des Daumens in
schnellem Tempo abwechselnd nahern und wieder von dieser
entfernen. Wir benutzen das Liegen des Patienten auf dem
Leibe, um auch noch die Muskeln an der hinteren Fliche der
Beine zu durchkneten. Hier angelangt, kénnen wir einige
Widerstandsbewegungen hinzutreten lassen, indem Patient,
immer noch auf dem Bauche liegend, 5—6mal eine Beugung
und eine Streckung im Kniegelenke macht, wobei der Arzt
diesen Bewegungen einen leichten Widerstand durch Fest-
halten des Unterschenkels entgegensetzt. Patient legt sich
hierauf auf die eine Seite, wobei das Abdomen in seitlicher
Lage geknetet wird. Dasselbe geschieht nach Lagerung auf
die andere Seite. Zuletzt legt sich Patient auf den Riicken.
Die Bauchmassage wird fortgesetzt, jedoch hier insofern
von der gewohnlichen abweichend, als wir neben den Quer-
bewegungen der Hinde bei den Knetungen des Abdomens
Bewegungen von unten nach oben, also von der Symphysis
ossium pubis gegen das Zwerchfell hin, ausiiben und somit
einen intermittierenden Druck auf die im Thorax gelegenen
Organe bewirken. Wir iiben hierauf eine Erschiitterung des
Kehlkopfes und des oberen Teiles der Luftrohre aus. Die
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vier letzten Fingerspitzen werden auf die eine Seite und der
Daumen auf die andere Seite der Schilddriise aufgesetat,
ghnlich wie wir es bei dem Nacken taten. Die Erschiitterung
geschieht sowohl in seitlicher als auch in linglicher Richtung
durch zitternde Bewegungen der Finger. Ebenso wird durch
zitternde Bewegungen der aufgelegten rechten Hand eine
leichte Erschiitterung der oberen Parti® des Thorax bewirkt.
Den SchluB der Sitzung machen Knetungen der oberen Ex-
tremitdt und der vorderen Fliche der unteren Extremitéten,
wobei der Arzt in schnellem Tempo grofie Schwingungen
macht. Auch hier konnen einige Widerstandshewegungen
eingefiihrt werden. Es werden 5—6 Widerstandsbewegungen
je in den Ellenbogen- und Handgelenken, sowie in den Knie-
und Sprunggelenken ausgefiihrt. Eine Bewegung in den Hiift-
gelenken wird dadurch ausgeiibt, daf die flektierten Knie
bei Widerstand abduziert oder adduziert werden. Die wenigen
Widerstandsbewegungen, welche wir angefiihrt haben, werden
— wie ersichtlich — alle in den vom Herzen entfernten Ge-
lenken der Extremititen ausgefiihrt. Der Rumpf bleibt dabei
immer unbeweglich und gestiitzt.

In schweren Fillen, bei groBeren Kompensationsstérungen,
stirkeren Odenten der unteren Extremititen und Atmungs-
beschwerden, konnen die angegebenen Manipulationen zum
groBen Teil auch in sitzender Stellung des Patienten vor-
genommen werden, wobei dieser auf einem weichen Stuhl
ohne Riicklehne bequem sitzt.

Die wichtigsten Vorschriften iiber Impfung.

GesetzlicheZeit: Die Erstimpfung hat vor
Ablauf des auf das Geburtsjahr folgenden Kalenderjahres,
die Wiederim pfung innerhalb des Jahres, in welchem
das 12. Lebensjahr zuriickgelegt wird, stattzufinden.

Die Vornahme der Erstimpfung soll nach voll-
endetem 3. Lebensmonat stattfinden, vorher nur bei drohen-
der Pockengefahr.

Aussetzender Impfung: Bei schweren akuten
und chronischen Erkrankungen mit starker Beeintrachtigung
der Ernshrung, auBer etwa bei drohender Pockenepidemie.

Vorbereitung zur Impfung: Die Impflinge sind rein zu
waschen (der ganze Korper) und mit reinen Kleidern zu ver-
sehen. Aseptische Instrumente. Zum Reinigen und Abtrock-
nen derselben sterilisiertes Wasser und sterilisierte Watte.

Im pfstelle: Die duBere, dem Deltoideus entsprechende
Stelle des Oberarms. Bei Midchen wegen entstellender Narben
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moglichst hohe Anlegung der Impfschnitte oder Auswahl ande-
rer Korperstellen (z. B. des vorderen Oberschenkels, der Wade).

Impfmaterial: Animalische Lymphe (wird vonden Anstal-
ten auf schriftliche Bestellung andie Arzte versandt. Lymph-
rohrchen diirfen nicht langer als 3 Monate aufbewahrt sein).

Methode: Bei Erstimpflingen am rechten Arm vier
kleine, hochstens 1 cm lange Schnittchen, je ca. 1 cm von-
einander entfernt, in das Rete Malpighii hinein. (Schnitt
eben rot umzeichnet, keine Blutung.) Darauf Bestreichen
der Schnittchen mit dem lymphgebenden Instrumente.
Es ist empfehlenswert, nur wenig Ly m ph e anzubringen.
Bei Wiederimpflingen vier solche Schnitte am linken Arme.

Verhaltennachder Impfung: Der Impfschnitt
trocknet nach 5 Minuten ein, dann darf die Kleidung wieder
angezogen werden. Absolute Reinlichkeit des Korpers (Béider),
Nahrung wie gewohnlich, Schutz der Impfstelle vor dufleren
Schidlichkeiten (enger Kleidung, Kratzen u. dgl). Zu
empfehlen Hartmann’s Impfschutz (Okklusivverband fiir
Impfpocken nach Fiirst) oder Impfschutzkapseln aus Zellu-
loid, bei stidrkerer Rotung und Schwellung Auflegen eines
Lappchens mit Borsalbe.

Revision: Frithestens am 6., spiatestens am 8. Tage
nach der Impfung Die Erstimpfung gilt als erfolgreich, wenn
eine Pustel zur regelmiBigen Entwicklung gekommen ist.

Bei der Wiederimpfung geniigt Bildung der Knétchen,
bzw. Bldschen, um als erfolgreich zu gelten.

Bei Nichterfolg Impfung im 2., eventuell im 3. Jahre
wiederholen.

Zur Ausstellung der Impfscheine sind gesetzliche Formu-
lare vorgeschrieben, und zwar rote fiir die Erst-, griine fiir
die Wiederimpfung, fiir jede von beiden existiert Formular I
und II fiir Impfungen mit, bzw. ohne Erfolg. AufBlerdem For-
mular ITI (weiB) zur Bescheinigung, dafl Verschiebung der
Impfung notwendig sei.

Alljahrlich hat der Arzt der Behorde (Landratsamt) die
vorgeschriebene Impfliste einzureichen.

Zum Krankenzimmer und Krankenlager
in der Privatpraxis.

1. Krankenzimmer.
- Wo die Art der Erkrankung es erfordert, und die Verhalt-
nisse es gestatten, ist die richtige Auswahl des Kranken-
zimmers von hoher Wichtigkeit.
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Mobiliar: Es ist von vornherein darauf Riicksicht zu
nehmen, daB moglichst alle im Krankenzimmer befindlichen
Gegenstinde auf wirksame Art desinfizierbar sind.

Alle Staubfinger, wie Polstermobel, Bettvorhang, Teppiche,
sind, wenn moglich, herauszuschaffen, ebenso sind im Kran-
kenzimmer befindliche Kleider- und Waschevorrite bei In-
fektionskrankheiten zu entfernen, oder man schlieBt die
Schrinke zu und zieht den Schliissel ab.

Sorgiiltigste Reinigung durch tégliches feuchtes Auf-
waschen des FuBbodens. Raum unterhalb des Bettes mit
feuchtem Sigemehl oder nassen Teebldttern zu behandeln;
bei ansteckenden Krankheiten mit desinfizierenden Lésungen
(Kresolwasser usw.), tégliche Liiftung.

2. Krankenbett.

Fiir unreine Kranke leere Bettstellen mit Bretterboden
zu empfehlen, welche mit Holzwolle gefiillt werden. Das
beschmutzte Material wird verbrannt und neues aufgefiillt.
Fiir Sauglinge Trockenbett von Prof. Krauts zu empfehlen
(bei Goschenhofer u. Roesike in Berlin).

Unterlagen: Meist geniigen die gewohnlichen aus Perga-
mentstoff oder grauer und brauner Gummileinwand.

Zur Bekdimpfung des Dekubitus:

Luft- und Wasserkissen: Werden, wenn sie briichig sind,
mit flilssigem Gummi gedichtet.

Glattes Rehfell: Haarrichtung nach den Fiien des Kran-
ken zu.

Hirsespreukissen: Sehr empfehlenswert. Aus Hirse-
spreu auch ringformige Kissen zur Aufnahme der Ferse
bereitet.

Sehr geeignet bei unreinlichen Kranken zur Aufsaugung
von Urin usw., Moospappe und Holzwolle.

Dureh Tonnenreifen ist die Reifenbahre jederzeit leicht zu
improvisieren.

3. Desinfektion hei ansteckenden Krankheiten?).

A. Fortlaufende Desinfektion am Krankenbett

(wiihrend der Erkrankung).

Als Desinfektionsmittel dienen u. a.:
Verdiinntes Kresolwasser, 259%. 50ccm
Liq. Cresoli saponat. oder 0,5 Ltr. Aq. cresolic. mit Wasser

1)-.Nach Gesetz betreffend die Bekampfung iibertragbarer Krankheiten
vom 28. August 1905 nebst Ausfithrungsbestimmungen des Ministers der
Medizinalangelegenheiten vom 7 Oktober 1905 und Reichsgesetz betreffend
die Bekampfung gemeingefahrlicher Krankheiten vom 30 Juni 1900.



Zum Krankenzimmer u. Krankenlager in der Privatpraxis. 185

zu 1 Ltr. Desinfektionsfliissigkeit auffiillen und gut durch-
mischen.

Karbolsiaureldésung, 3%,

Sublimatléosung, 19

Kalkmilech : Frischgebrannter Kalk unzerkleinert in
ein geraumiges GefifB legen und mit Wasser (etwa der halben
Menge des Kalkes) gleichmiBig besprengen. Er zerfallt hierbei
zu Kalkpulver.

Kalkmilch wird bereitet, indem man zu je 1 Ltr. Kalk-
pulver allmahlich unter stetem Riihren 3 Ltr. Wasser zu-
setzt.

Evtl. kann Kalkmilch durch Anrithren von je 1 Ltr.
geloschten Kalkes (z. B. von einer Kalkgrube) mit 3 Litr.
Wasser bereitet werden. Die oberste, durch den EinfluB
der Luft verinderte Kalkschicht vorher beseitigen.

Kalkmilch vor dem Gebrauch umschiitteln oder umriihren.

Chlorkalkmilch: Je 1 Ltr. Calcaria chlorat. wird
unter stetem Umriihren 5 Ltr. Wasser zugesetzt. Chlorkalk-
mileh stets frisch bereiten.

Auskochen im Wasser, evtl. mit Zusatz von Soda.
Fliissigkeit kalt aufsetzen, mufl die Gegenstinde vollstandig
bedecken. Vom Augenblick des Kochens mindestens 1/, Stunde
lang im Sieden erhalten. Kochgefdfile zudecken.

Verbrennen wertloser, leicht brennbarer Gegen-
stande.

a) Desinfektion der Ausscheidungen des Kranken und seiner
Gebrauchsgegenstinde.:

Sputum usw. werden in einem zur Hilfte mit ver-
diinntem Kresolwasser, Karbolsdurelosung oder Sublimat-
16sung gefiilltem GefiB aufgefangen. Erst nach mindestens
zweistiindigem Stehen darf das Gemisch in den Abort ge-
schiittet werden.

Erbroehenes,Stuhlgang, Harnin einem Ge-
faB auffangen, welches sofort mit gleicher Menge Kalkmilch,
Kresollssung usw. aufzufiillen ist. Zweistiindiges Stehen wie
vorher.

Blut, Eiter, Nasenschleim usw. in Watte-
bauschen, Mullappchen u. dgl. auffangen, die sofort zu ver-
brennen sind. Ebenso Verbandgegenstinde,Vor-
lagen von Wochnerinnen. Oder in Gefialle mit verdiinnter
Kresol-, Karbolsdure-, Sublimatlgsung legen, miissen von der
Fliissigkeit vollstandig bedeckt sein. Beseitigung erst nach
2 Stunden.

"Hautabginge (Schorfe, Schuppen usw.) verbrennen
oder wie vorher desinfizieren.
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- Schmutz- und Badewidsser mit Chlorkalkmilch
oder Kalkmilch versetzen. Das Gemisch soll stark nach
Chlor riechen, bzw. deutlich alkalisch sein (Lackmuspapier).
2 Stunden stehen, dann erst abflieBen lassen.

Leib-und Bettwéasche,wasch bare Kleidungs-
stiicke des Kranken 2 Stunden lang in verdiinnte Kresol-
oder Karbollosung legen. Miissen von der Fliissigkeit voll-
standig bedeckt sein.

EB-und Trinkgeschirre, Tee-und EBlo6ffel
15 Minuten auskochen (evtl. Sodazusatz zum Wasser).
Messer und Gabeln u. a. Gerite, die das Auskochen
nicht vertragen, 1 Stunde lang in 19; Formaldehydlosung
legen und dann griindlich trocken reiben.

Waschbecken, Badewannen, Nachtge-
schirre u. dgl. nach Desinfektion des Inhaltes griindlich
mit verdiinnter Kregollosung usw. ausscheuern und dann mit
Wasser ausspiilen.

b) Verhalten des Arztes und des Pflegepersonals: Ablegen
des Rockes vor Betreten des Krankenzimmers, Bekleiden mit
weilem Mantel oder wenigstens grofer weiBler Schiirze.

Waschgelegenheit im und vor dem Krankenzimmer.
Im Zimmer auBlerdem Waschschale mit 1 Ltr. 1°/,, Sub-
hmatlosung Nach jeder Berithrung mit infiziertem Material
im Krankenzimmer Hinde sofort mit letzterer desinfizieren,
auflerhalb des Krankenzimmers die Hénde waschen.

B. SchluBdesinfektion (sofort nach Ablauf
der Krankheit).

Soll nur von staatlich gepriiften Desinfektoren vorgenom-
men werden. Solche werden in PreuBlen von Kreisen oder
Stiddten in staatlichen Desmfektlonsschulen ausgebildet und
angestellt.

Formaldehydentwickelung 1a8it s1ch auch ohne Apparat,
z. B. mittels Autan oder mit Kali hypermanganicum erzielen
nach folgender Vorschrift:

Fir je 1 Kubikmeter Zimmerraum:

1. 25g (cem) Formalin (Formaldehyd. solut.).

2. 15 ccm heifles Wasser.

3. 25 g Kali hypermang.

Zu beachten: Mischung der Ingredienzen genau in der
angegebenen Reihenfolge in einem groBen Holzbottich.

Anmerkung: Dringend zu empfehlen ist die Ver-
teilung der Merkblitter fiir die einzelnen Infektionskrank-
heiten an das Publikum. (Amtliche Ausgabe.)
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4. Anzeigepilicht des Arztes.

Nach §1 des Reichsgesetzes betr. die Bekampfung ge-
meingefihrlicher Krankheiten ist jede Erkrankung und jeder
Todesfall an Lepra, Cholera asiat., Fleckfieber, Gelbfieber,
Pest, Pocken, sowie jeder verdichtige Fall unverziiglich
der fiir den Aufenthaltsort des Erkrankten oder den Sterbe-
ort zustindigen Polizeibehorde anzuzeigen.

Wechselt der Kranke den Aufenthaltsort, so ist dies un-
verziiglich bei der Polizeibehorde des bisherigen und des
neuen Aufenthaltsortes zur Anzeige zu bringen.

Dazu kommt fiir Preufien nach §1 des Gesetzes betr.
die Bekimpfung iibertragbarer Krankheiten noch die Anzeige-
pilicht fiir jede Erkrankung an:

Diphtherie, iibertragbare Genickstarre, Kindbettfieber
(Wochenbett-Puerperalfieber), Kornerkrankheit (Granulose,
Trachom), Riickfallfieber, Ruhr, iibertragbare, Scharlach,
Typhus, Milzbrand, Rotz, Tollwut, sowie BiBverletzungen
durch tolle oder der Tollwut verdichtige Tiere, Fleisch-,
Fisch- und Wurstvergiftung, Trichinose.

AuBerdem ist jeder Todesfall an Lungen- oder Kehlkopf-
tuberkulose anzuzeigen.

Es empfiehlt sich, das bei der Polizeibehorde erhéltliche
amtliche Formular zur Anzeige zu benutzen.

Von Wichtigkeit fiir den Arzt ist die Bestimmung, dafl
er bei Behandlung von Kindbettfieber unverziiglich die bei
der Erkrankten tatige oder titig gewesene Hebamme zu be-
nachrichtigen hat.

Ferner von den Ausfiihrungsbestimmungen zu dem
PreuBischen Gesetze zu §8, VIII:

,,Jugendliche Personen aus Behausungen, in welchen
eine Erkrankung an Diphtherie, Riickfallfieber, Ruhr, Schar-
lach oder Typhus vorgekommen ist, miissen, soweit und so-
lange eine Weiterverbreitung der Krankheit aus diesen Be-
hausungen zu befiirchten ist, vom Schul-und Unter-
richtsbesuche ferngehalten werden.

Das gleiche gilt fiir die reichsgesetzlich anzeigepflichtigen
Erkrankungen (§ 16 des Reichsgesetzes).



Die Zusammensetzung der gebrauchlichsten
Nahrungs- und GenuBmittel (nach Konig).

Animalische Nahrungsmittel.

|Was-| Stickstoff- N.-freie !
Bezeichnung | ser | Substanz | Fett | Extraktivstoffe | Asche
% % % % ! %
Kuhmilch (Vollmileh) .|| 87,27 3,39 3,68 4,94 ! ,72
Magermilch (si18). . .|[ 90,67 3,61 0,27 484 0,75
Buttermilch (sauer) .| 90,09 3,91 1,02 4,24 | 0,74
Ziegenmilch . . . . . 86,88 3,76 4,07 4,44 0,86
Rahm . . . .. ... 67,61 4,12 23,80 3,92 | 0,55
Molken (Kuhmilch). .; 93,79 0,60 0,07 5,10 0,44
Alko- | Mileh-|{Milch-,
hol |zucker| séure
Kefir. . . ... ... 88,86 3,39 2,76 | 0,84 2 52 | 0,98 0,65
Kuhbutter . . . . . . 13,46 0,76 83,70 0,60 1,69
Fettkdse . . . . . .. 86,31 2631 29,53 3 39 4,66
Magerkdse . . . . . . 43,06 385,69 12, 45 4, 29 4 68
Kohlenhydrate |Roh-
losliche| unlosl.  |faser Asche
Nestlé’sch.Kindermehl | 6,01 9,94 4,63 42,75 1%
Odda . ....... 5,8 14,57 6,49 71,34 ,10
Ochsenfleisch,sehr fett || 54,76 18,92 23,65 — 1,08
dgl., mittelfett . . . .|| 7252| 20,59 5,63 0,66 1,12
dgl., mager . . . .. 76,47 20,66 1,74 — 1,17
Kalbfleisch, fett . . .|| 72,31 18,88 7,41 0,07 1,33
dgl, mager . ... . 7884 19,86 0,82 - 0,50
Hammelfleisch, halb-
fett . ... ... 7%,99 17,11 5,77 - 1,33
Schweinefleisch,mager || 72,67| 20,25 6,81 — 1,10
Pferdefleisch . . . . . 7427 21,71 2,66 0,46 1,01
Flugaal . . .. ... 57,42 1283 28,37 0,53 0,85
Hecht . . . ... .. 79,84 18,33 0,47 — 1,00
Salzhering . . . . . . 46,23| 18,90 16, ,89 1,57 16,41
Austern, Fleisch und
Fliissigkeit . . . .|/ 87,30 5,95 1,16 3,65 2,03
Hasenfleisch . . . . . 7416 2334 1,13 0,19 1,18
Rehfleisch . . . . . . 75,716 19 77 1,92 1 42 1,18
Haushuhn (junger
ahn) . . . . .. 70,03 23,32 3,15 2,49 1,01
Taube . . . ... .. 75,10 22 14 1,00 0.76 1,00
Schinken, westfilisch.
gerduchert . . . .|l 28,11 24,74 ' 36,45 0,16 10,564
Zervelatwurst . . . .|37,37 17,64 1 38,76 0,79 5,44
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'Was-| Stickstofl- ! N.-freie |
Bezeichnung ser | Substanz Fett | Extraktivstoffe } Asche
% % % % L%
Leurose (frither Leube- || ' | !
Rosenthalsche |
Fleischsolution) . |73,44;10,00 Albu-| 1,51 — i 2,10 Salze
! mosen, 4,16 Ather-
I Pepton, 656 extrakt
i sonstige N.- |
Verbindung [
Pepton der Kompag-- |
nie Liebig . . . .|| 83,49{1,18 unlosl. | 031 — ' 7,75 Salze
' EiweiBstoffe, Athet- |
i 14,66 Album.,| extrakt .
' 32,67 Pepton :
Kalbsbriesel . . . . . '170,00:28,0,darunter| 0,4 — i 1,6
: 6,0Leimbild-
' ner X
Hiihnereier. . . ... .| 73,67 12,55 12,11 0,66 1,12
Hiihnereiwei8 . . . .|| 85,50 12,87 0,25 0,77 0,61
Hiihnereigelb. . . . .|| 51,03 16,12 31,39 0,48 1,01
Kunstbutter (Marga-'
rine) . . . . ... 9,07 0,99 87,69 |Etwas Milchzucker| 2,35 Salze
Schweineschmalz. . .|| 0,70 0,26 99,04 — —_
Speck, gesalzen . . .|/ 10,70 2,60 77,80 — 6,60
Kraftschokolade 1) (v. :
Mering) . . . . . — 14,05 EiweiB| 20,97 2,44 ! 1,25
| u. Alkaloid !

(1 Ei enthilt ca. 6 g Eiwei8 und 5,5 g Fett, das Eiweil ca. 3,8 g Eiwei}, der
Dotter ca. 2,6 g EiweiS und 5 g Fett.)

Vegetabilische Nahrungsmittel.

Was- |Stickstofi- N.-freie Roh-
Bezeichnung ger | Substanz [Fett Extraktivstoffe faser | Asche
% % % % " % %
Gerstenmehl, zubereit. | 14,18] 887 | 1,44 73,02 1,00 | 1,54
Weizenmehl, feinstes .| 12,63/ 10,68 | 1,13 74,69 0,30 | 0,52
Hafermehl, zubereitet| 9,75/ 14,42 | 6,78 66,41 0,99 | 1,65
Reis......... 13,17 8,18 | 1,29 75,50 0,88 | 1,03
Keks., . . . . . ... 9,60 11,00 | 4,60 73,30 — | 1,50
' - Sonstige
Zucker N.-freie
Extraktivst.
Deutsche Biskuits . .|| 10,07| 11,93 | 7,47 36,38 32,29 0,76 | 1,14
Makkaroni, Nudeln. .| 11,89 10,88 | 0,62 75,65 042 | 064
Haferbrot (Haferzwie- Zucker [N.-freieExtr.
back) . ... .. 9,98/ 8,58 (10,40 11,03 56,66 242 | 1,94
Weizenbrot, feineres . 3366 681 | 0,04 2,01 66,79 031 | 088
Roggenbrot . . . . . ‘ 39,70 643 | 1,14 2,61 47,93 0.30 | 149

1) Analyse von Zuntz.
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Was- |Stickstoft- N.-freie Roh-
Bezeichnung ser | Substanz [Fett Extraktivstoffe faser | Asche
% % % % % %

Zucker lN.-freieExtr.
Pumpernickel . . . .|[42,22| 7,16 | 1,30 3,28 i 43,16 1,48 | 1,40
Feiner Weizenzwie-
back........ 1,18 1331 | 3,18 7,12 ] 73,96 0,25 | 1,00
16sliche | unlésliche
N.-freie Extraktivstoffe

Malto-Leguminose . .|| 9,42/ 2047 | 1,34 16,26 | 4941 — | 301
Roborat . . . . ... 9,46| 8225 | 3,66 2,86 — | 1,40
Aleuronatmehle, Kle-
bermehle. . . . . . 9,06| 77,72 | 1,17 10,71 020 1,15
16sliche unlosliche
Kufeke’s Kindermehl.!| 8,37/ 1824 | 1,69 23,71 50,17 0,59 | 2,23
Rademann’s Kinder-
mehl. . ... ... 5,58 14,16 | 5,58 17,29 52,74 0,78 | 3,98
Reismehl, zubereitetes
(Knorr’sches,Hohen-
lohe’sches) . . . .[[12,29| 7,39 | 0,69 78,95 0,10 | 0,58
Maismehl (Malzena) 13,31] 1,20 | 0,01 85,11 Spur | 0,37
Arrow-Root, Tapioca .|| 14,47 0,74 | 0,16 84,36 0,06 | 0,21
Gerst.enma]zextrakt .11 25,58 3,60 — 69,76 — | 1,06
Hygiama. . . . . . . 4,75 21,22 (10,05 60,43 — | 3,65
Erbsen. . . ... .. 13,80 2835 | 1,88 52,65 3,57 | 2,76
Bohnen . . . . ... 11,24| 2366 | 1,96 55,60 3,88 | 3,66
Linsen. . . . .. .. 12,33| 26,94 | 1,93 52,84 3,92 | 8,04
Bohnenmehl . . . . . 10,567 23,23 | 2,14 58,92 1,78 | 3,36
Erbsenmehl . . . . . 11,28| 25,72 | 1,78 87,18 1,26 | 2,78
Linsenmehl . . . . . 10,96| 25,71 | 1,86 56,79 2,10 | 2,68
Kartoffeln . . . . . . 74,93 1,9 | 0,15 20,86 0,98 | 1,09
Sonst. N.-fr.
Zucker Extraktivst.
Blumenkohl . . . . . 90,89 248 | 0,34 1,21 3,34 091 | 0,83
Spargel . . ... .. 93,72| 1,95 | 0,14 2,40 1,15 | 0,64
Sonst. N.-fr.
Zucker Extraktivst.
Spinat . . . ... .. 89,24| 3,71 | 0,60, 0,10 3,61 0,94 | 2,00
Gartenerbse, griin . .} 77,67 6,59 | 0,62 12,43 1,94 | 0,86

. Sonst. N.-fr.
Zucker Extraktivst.

Schnittbohnen . . . .|| 88,75 2,72 | 0,14 1,19 5,44 1,18 | 0,61
Kohl- und Steckriibe.|| 88,88/ 1,89 | 0,18 737 144 | 0,74
Mohrriibe . . . . . . 86,77 1,18 | 0,29 6,42 2,64 1,67 | 1,03
WeilSkraut (wei8.Kohl) | 90,11 1,83 0,18 1,92 3,13 1,65 | 1,18
Rotkraut, . . . . . . 90,06/ 1,83 | 0,19 1,74 4,12 1,29 | 0,77
Savoyerkohl . . . . . 87, 109 331 | 0,71 1,29 4,73 1,23 | 1,64
Steinpilze, frisch . . .| 87,13| 539 | 0,40 5,12 1,01 | 0,95
dgl., lufttrocken . . .|[12,81] 86,66 | 2,70 34,51 6,87 | 645
Champignon, frisch . .|/ 89,70, 4,88 | 0,20 3,57 0,83 | 0,82
dgl., lufttrocken . . . 1166 41,69 | 1,7 30,65 7,16 | 7,03
Gurken. . . . . . .. 95,36 1,09 | 0,11 1,12 1,09 0,78 | 0,46
Kopfsalat . . . - . .||94,88 1,41 : 031 0,10 2,09 0,7 1,03
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Obst.
Sonst.
Was- | Stick- Freie|Invert-| Robr- | puer. | Roh-
B Xtrak-
Bezeichnung ser | stoff | Le\Sgure|zucker |zucker | ivstonie | faser Asche
% % % | % % % % % %
Apfel, frisch . . . .| 8437| 030 | — 0,70 | 7,97 | 688 | 3,18 [1,211)| 0,42
dgl., getrocknet . . |31,28 1,42 | 1,943,561 | 40,88 | 3,90 9,38 16,10 | 1,59
Birnen, frisch . . .|| 8383| 035| — | 0,19 | 761 | 150 | 3,590,283 |0,293)
dgl.,, getrocknet . .| 29.41| 2,07 | 0,35/ 0,84 | 24,14 | 4,94 | 2966 [687 | 167
Zwetschen, frisch |

(Fruchtfleisch) . .{| 81,62 0,78 | — [ 0,92 | 592 | 573 | 4,192) 1,089 0,63
dgl., getrocknet !

(Fleisch) . . . . . 28,07 | 2,37 | 044|244 | 4815 | 0,22 | 19,71 (2,14 | 1,46
Weintrauben. . . .| 79,12 | 1,01 | — | 0,77 14,36 1,032) |2,185)| 0,48
Heidelbeeren. . . .||81,85| 0,77 — | 137 | 529 | — 0,492) |3,004)| 0,71
Peigen, getrocknete || 28,78 | 3,68 | 1,27 0,71 51,43 ,29 16,19 | 2,76
Bananen, frisch . .|| 74,95 | 140 | 0,43 — 16,20 5,30 (0,60 ;1,06
Kirschen . . . .. 80,67 | 1,29 | 0,43| 0,76 11,17 1,70?) |5,34 | 0,62
Erdbeeren . . . . . 86,99 | 0,59 | 0,63/ 1,10 | 5,13 | 1,11 — 1,56 | 0,72
SiiBe Mandeln . 6,27 | 21,40 53,16 — 13,22 3,65 | 2,30
Wallnugkerne . 7,18 116,74 (6847 — 12,99 2,97 65

Alkoholika.
a) Weine (siehe Seite 62).
b) Branntwein und Likére (siche Seite 64).
c) Bjer (siehe Seite 65).
Kakao und Schokolade.
Was- B Sonstige | Roh-
Bezeichnung ger | N--Substanz | Fett|Zucker Stirke Ex?r.agtei?st. faser| Asche
% % % % | % | % |%|%
Kakaopulver. . 5,54 20,33 28,35 2,62 | 15,60 16,05 537 | 6,24
(inkl. 1,88 .
Theobromin)
Haferkakao . . . || 6,10 19,81 16,96 48,69 3,30 | 4,46
(und 0,68
Theobromin)
Schokolade, reine {| 1,59 5 2220! 53,70 | 4,4 8,57 1,67 | 226
(inkl. 0,62
Theobromin)

1) + 0,77 fertige Stoffe (Pektose), ?) Pektinstoffe,
4) Pektose, °) Schalen und Kerne + 0,85 Pektose.

3) + 0,06 Gerbsaure,



Sachregister.,

Aachen-Burtscheid 162.

Abfiithrlimonade 71, 100.

Abreibung, kalte 165.

— nach Ziemssen 166.

Achylia gastrica 98.

Acidum citricum 24.

— muriaticum 24.

Adelheidsquelle 158.

Adelholzen 155.

Apfel 54, 110, 122, 151.

Apfelfrada 68.

Apfelmost 68.

Apfelsuppe 56.

Apfelwein 63, 100, 110.

Apfelwein-Champagner 63.

Agar Agar 23.

Aichkost bei Diabetes (v.
Noorden) 132.

Aix-les-Bains 162, 174.

Akratopegen 155.°

Akrathothermen 155.

Alaunmolken 61, 99.

Albulaktin 11.

Albumosen 16, 35, 92.

Ale 65.

Aleuronat 46, 48, 112, 116.

Aleuronatbrot 44.

Alkohol absolutus 64.

Alkoholica 36, 60, 102, 129.

—, Dosis der 102, 129.

Alexisbad 161.

Alexandersbad 174.

Alimentation forcée s. Ga-
vage.

Allaitement mixte s. Zwie-
milcherndhrung.

Aminogemische 35.

Amme 76.

Amylum 35.

Anamie 109.

—, perniziése 110

Anlegen des Kindes 73.
Anorexie 93.

Anzeigepflicht des Arzte<187.
Aortenaneurysma 24.
Apenta 160.
Apollinarisbrunnen 141, 156.
Apparat von Soxhlet 78.
Aqua Calcis 3.

Arrak 3, 64.
ABmannshausen 159.
Arrow-Root 46, 48.

. - -
Atonie, chronische des Darms

99.

" des Magens 96.

Auflauf 25.
AufschluBmehle 9, 101.
Augustusbrunnen 155.
Austern 12, 83.

Autan 186.
Avitaminosen 20.
Azeton 94.

Baden-Baden 159, 176.

Baden (Schweiz) 162.

Baden bei Wien 162.

Badenweiler 155.

Bider, heiBe nach Lieber-
meister 170.

— heile, nach Bilz, Tokio
164.

— kohlensdurehaltige 173.



Sachregister.

Badder, romisch-irische 169.
Bananen 55, 56.
Bananenkuren 139.
Bananenmehl 46, 56, 125.
Bandwurmkur 100.
Bantingkur 145.

Baumol 26.

Battaglia 174.

Beef-tea 13.
BegieBungen. kalte 165.
Bentheim 174.

Berka 175.

Berlin 175.

Bertrich 157.

{
|
|
i
\
i
!
|
|
|
|
i
|
|

Beutel, Chapmanscher 170. |

Bibra 155.

Biedert-Seltersche Butter-
milchkonserve s. Bu-Co.

Bier 65, 75, 83, 99. 123.
146, 147.

— alkoholfreies 68.

Biestmilch s. Kolostrum.

Bioson 5.

Birnen 54.

Biskuits, deutsche 43.

Blumenkohl 52, 84.

Blutbrot 45.

Blutpraparate 18.

Blutsuppe 110.

Blutwurst 110.

Bockbier s. Bier.

Bodendorf 155.

Bohnen 50, 53, 117. 119.

Bohnenmehl (Knorrsches u.
a.) 51.

Borax 2.

Bormio 174.

Borsidure 2, 171.

Bouma’s, Dr. J., zuckerfreie
Milch fiir Diabetiker 117,
127.

Bouillon s. Fleischbriihe.

Bourbonne 158, 174.

Bovisan 18.

Bozen 57.

Schlesinger, Arztl. Handbuchlein. 12. Aufl.

193

Branntwein 64.

! Braten 20.

Bratenjus 22, 24, 51.
Brauselimonaden 71.
Brot, DK-Rademanns 44.
— gerostetes 44.
Brotsorten 44.
Brotwasser 69.
Briickenau 156, 161, 174.
Briiste, Pflege der 74.
Bu-Co 89.
Budin’sche Zahl 80.
Biichsenfleisch 22.
Butter 25.
Buttermehlnahrung (Czerny)
92.
Buttermilch 5, 88, 100.

. — alkalisierte 89.

Calcium carbonicum purissi-
mum 3, 110, 140.

Cannstatt 159.

Carcinoma oesophagi 82.

— ventriculi 94.

Cataplasmes instantanés 172,

Catarphus gastricus acutus
s. Gastritis acuta.

Catarrhus gastricus chroni-
cus 92.

i Champagner 63, 102, 118.
. Champignon 53.

Charlottenbrunn 156.
Chlorkalkmilch 185.

i Chlorose 109.

Cholera 42.

— infantum 90.

Cichorien 67.

Crodoquelle 148.

Crosne 126." °

Cupronat 14.

Custard 25.

Cystitis acuta und chronica
115.

Dampfbader 169.
— russische 169.

13



194

Dampfkompressen 171.

Dauerklistiere 40.

Debilitas 91.

Dekubitus, Behampfung des
184.

Desinfektion 184.

Destra 58.

Dextrin 36, 39.

Dextrose 36, 39.

Diabetes mellitus 114.

Diabetikerbrot 124.

Diabetiker-Luftbrote 124.

Diabetiker-Sekt 118.

Diabetikerstangen, Rade-
mann’s 120.

Diabetiker-Zwieback, Rade-
mann’s 120.

Diarrhoe, chronische 99.

Diasana 48, 101.

Digt zur Bandwurmkur
100.

— der Amme 75.

— der Stillenden 75.

— der Wochnerinnen 75.

— FEbsteinsche (Gicht) 140.

— eines chron. fiebernden
Tuberkulosen 104.

— TFinkelsteinsche 106.

— fiir Diabetiker nach
Hirschfeld 138.

— fiir Diabetiker nach
v. Noorden 132.

— in akut fieberhaften
Krankheiten 47, 101, 103.

— eines fieberfreien Phthi-
sikers 104.

— Noorden’sche (Gicht) 141.

— Lenhartzsche (Ulc. ventr.)
94.

— rein vegetarianische
(Gicht) 143.

— Senator’sche (Gicht) 143.

_ tuberkuloser Kinder in
Heilstatten (A. Baginsky)
104.

Sachregister.

Diaeta parca 115.
Dickdarmkatarrh 98.
Dilatatio ventriculi 94.
Ditzenbach 156.
Doppelbiere 65.
Douche mobile 165.
Dusche 165.
Driburg 161, 174.
Driisengewebe 21.
Diinndarmkatarrh 87, 98.
Diirkheim 57, 161.
Diirrheim 159.
Dulcin 128.
Duodenalsondenernahrung
31.
Duodenostomie 31.
Dursttage (Entfettungsdiat)
145. .
Dyspepsia nervosa 93.

Edenkoben 57.
Eichelkakao 68, 88, 99.
Eichelkaffee 68, 88, 99.
Eier 24.

Eierrahm s. Custard.
Eierspeisen 25.

Eigelb 25.

Eilsen 162, 174.
Einpackung, feuchte 170-
— trockene 170.

Eis 60, 88, 170.
Eisbeutel 170.
Eisentropon 14.
Eispillen 60.

Eiswasser 88.
EiweiBmilch 89.
EiweiBwasser 25.
Elster 117, 161, 174.
Emanatorium 176.
Ems 157.
Energiequotient 80.
Energin 50.

Enteritis acuta 87.
Enterorose 16, 92.
Entfettungsdiat 144.



Sachregister.

Entleerung, mechanische der
Brust 74.

Entwohnung des Kindes 74.

Entziindung des Osophagus
82.

Enuresis nocturna 114.

Epistaxis 24.

Erbsen 50, 53, 121.

Erbsenmehl (Knorr’sches u.
a.) 50.

Erbsenpiiree 56.

Erbsensuppe 50.

Erdbeeren 55, 57, 110, 119.

Erdbeerkuren 57.

ErdnuBimehl 125.

Erepton 17.

Erkrankungen, chronische
des Darms 98.

Erndhrung, kiinstliche oder
extrabukkale 28.

— parenterale 41.

— rektale 34.

— subkutane 41.
Erndhrungsklistiere s.
stiere, ernahrende.
Ernédhrung von Siduglingen,

natiirliche 72.
— — unnatiirliche
kiinstliche 76.
-— — nach Heubner 80.
Ernéhrungstabellen nach Ca-
merer 81.
Erndhrungsstérungen der
Sduglinge 88.
Ersatzgetranke, alkoholfreie
fiir Wein und Bier 68.
Erstimpfung 182.
Essence of Beef 24.
Eukasin 4, 116.
Eulaktol 10.

Kli-

oder

Fachingen 141, 156.
Fango 174.

Feigen 55.
Feigenkaffee 67.

Fejoprot 14.

Fersan 18.

Fette 25, 36, 87, 92, 99, 102,
103, 107, 109, 112, 115, 142.

Fetthefe 58.

Fettkase 4.

Fettmilch, Gértner’sche 81,
110.

Fichtennadelbdder 173.

Fische 12, 20, 142.

Flatulenz, Diit der 100.

Fleisch 11.

— fein gemahlenes 21.

— fein verteiltes 21.

— gebratenes 20.

— gesottenes 20.

— kaltes 20.

— roh geschabtes 21,103, 110.

— rotes 12.

— weilles 12.

Fleischbriihe 12.

Fleischextrakt (Liebig’s) 13,
24, 51.

Fleischgelée 24.

Fleischmahlmaschine 22.

Fleischpasteten, deutsche u.
englische 22.

Fleischpulver 14, 101.

Fleischpurée 21.

Fleischpraparate 13.

Fleischsaftgefrorenes s. Suc-
cus carnis recenter ex-
pressus.

Fleischsaftpresse 14.

Fleischsaft, Valentine’s 14.

Fleischsolution, Leube-Ro-
senthal’sche, 5. (Leurose).

Fleischsorten 12.

— appetitreizende 22.

Fleischspeisen 20.

Fleischzubereitung 12.

Fluibad 165.

Formaldehyd 2, 186.

Fortan 18.

Fortose 15, 116.

13*
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Fortosebiskuits 16.
Frada 68, 110.
Franzensbad 157.
Frauenmilch 72, 89.
Freienwalde 155.
Friedrichshall 160.
Fruchteis 60.
Frithgeburt., Erndhrung bei
91.
Furstenthal 175.
FuBbader 166.
— kohlensaure 173.

Ginseleber 28.

Génseleberpasteten 28.

Gallerten 22.

Gastein 155, 176.

(Gastritis acuta 87.

— chronica 92.

Gastro-Enteritis acuta 87.

Gastroptosis 97.

Gastrostomie 30.

Gavage 29.

Gebiacke 43, 44.

Geilnau 156.

Geismar 156.

Gelatina alba sterilisata 24.

Gelatine 23.

Gemiise 52, 83, 99. 119, 130.

Gemiisepulver 54

Gemiisetage (Diabetes) 135.

Gerste 47.

Gerstenmalzextrakt s. Malz-
extrakt.

Gerstenmehl, Knorr’sches u.
a. 45.

Gerstenschleim 2, 99. 101.

— leimhalt. 23.

Gerstenschleimsuppe 48.

Gerstenwasser 70, 88.

Getrinke 59.

— alkaloidhalt. 65.

— stopfende 99.

Getreide 43.

Getreidekeime 19.

Sachregister.

| Getreidemehlsuppen 41.
Gewicht deg Kindes im ersten

Lebensjahre 81.

Gewichtsverlust des Fleisches

20.

Gewitrze 59, 118.

Gicht 140.

Gichtikerbrot, Rademann’s
144.

GieBhiibel 156.

Gleichenberg 157.

Glidin 49, 116.

Glithwein 60, 61, 102.

Gliihlichtbider, elektrische
170.

| Goppingen 156.
i Gonorrhoe 115.

Grahambrot 44. 124.
Graubrot 44.

| Graupen 47.
.Gries 47.

Gries (Traubenkurort) 57.
Grog 64, 102.
Grofikarben 156.
Grinkern 47.

Gurken 53, 100.

Gurnigl 174.

Gutenbrunn 175.

Hafer 47.

Haferbrot 44, 45.

Hafergriitzsuppe 47.

Haferflocken 47.

Haferkakao 67

Haferkeks 45.

Haferkuren 138.

Hafermehl, zubereitet 45.

Haferschleim, 2, 47.

Haferzwieback 44.

Hafusi, s. Hand-, Fuf}-, Sitr.-
bader, kohlensaure.

Hag-Kaffee 66, 107.

Halbbad 163.

Halbbad, modifiziert nach
ZiemBen 163.
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Hiamalbumine 18.

Hamatemesis 93.

Héamatogen 18.

Hammelfleisch 12. 99.

Himogallol 18.

Hiamol 18.

Hamorrhoiden 100.

Handbéider 167.

— kohlensaure 173.

Hapan 17.

Haube, kalte 163, 167.

Hausenblase 23.

Haut gout 12, 111.

Hefe u. Hefenpriaparate 20,
27.

Heidelbeeren 55. 99.

Heidelbeerfrada 68.

Heidelbeerwein 63, 99.

HeiBluftbad 169.

HeiBwasserapparate 172.

HeiBwasser-Gummiblase
(Schott) 172.

Harzflasche 171.

Herzkrankheiten, chronische
107.

Herzmassage (Oertel) 180.

Himbeeren 57.

Hirschfeld’sche Kur (Adiposi-
tas) 147.

Hirsespreukissen 184.

Hitzeapplikation 171.

Hohenlohe’sches Bohnenmehl
51.

Hohenlohe’sches Erbsenmehl
51.

Hohenlohe’sche Haferflocken
47,

Hohenlohe’sches Linsenmehl
51.

Holzwolle 184.

Homburg 158.

Honig 2, 100.

Honigkuchen 100.

Hungerkur 94, 136.

Hungertage (Diabetes) 130.
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i Huniady Janos 160.

|

Hygiama 10, 92, 101.

Hygiamatabletten 10.

Hyperemesis gravidarum 24.

Hypodermoklyse s. Infusion,
subkutane.

Icterus catarrhalis 99.
Impfung, Verhalten nach183.
— Vorbereitung zur 182.
Impfmaterial 183.
Impfmethode 183.
Impfrevision 183.
Impfschein 183.
Impfstelle 182.
Infantina 9, 79.
Infusion, subkutane
Kochsalzlosung 43.
Infusionsfieber 42.
Inselbad 159, 174.
Intoxikation (der Sduglinge)
90.
Inulin 126.
Ischl 159, 174.

Jejunalfistelernahrung 31.

Jejunostomie 31.

Joachimsthal 176.

Jod 74.

Jodglidine 49.

Jodtropon 14.

Joghurtmilch s. Maya Jog-
hurt.

Joghurtpraparate 9.

Johannisheeren 57.

Johannisbeerwein 63.

Jordanquelle 155.

Kilteapplikation 170.

Kise 4, 117.

Kisematte s. Quark.

Kaffee 3, 65, 100, 102, 103,
107, 119.

Kaffeersatzstoffe 67.

Kaiser Friedrich-Quelle
(Offenbach) 156.

einer
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Kainzenbad 155.

Kakao 3, 67, 103, 121.

Kalarose 41.

Kalbfleisch 12, 20.

Kalbfleischhachée 22.

Kalbsbriesel 21, 28, 83, 84,
141.

Kalbsfiile 23, 83.

Kalbshirn 21, 83,

Kalbsleber 141.

Kalbsmilcher s. Kalbsbriesel.

Kalbszunge 21, 24

Kalkmilch 185.

Kalodal 18.

Kaloriskop 80.

Kannstadt 159.

Karamose 126.

Karbolsdurelosung 185, - 186.

Karell’'sche Kur 109. 148.

Karlsbad 157.

Kartoffelbrei s.
purée.

Kartoffeln 52, 130.

Kartoffelkuren 139, 150.

Kartoffelpfannkuchen 131.

Kartoffelpiiree 53, 83.

Kaseingebicke 124.

Kaseinnatrium s. Nutrose.

Kaseinpraparate 4, 19, 92.

Kastanienmehl 46.

Kastendampfbader 169.

Kathreiner’s Malzkaffee 67,
107.

Kataplasmen 171.

Kaviar 25.

Kefir 7, 92.,

— Selbstbereitung des 7.

Kefirkuren 8.

Keks 2, 43.

Kiebitzeier 25.

Kindermehl 2, 9, 79.

— Klopfer 46.

— Kufeke’s 46, 92, 101.

— Muffler 10, 79

— Nestlé’sches 9, 79.

85.

Kartoffel-

Sachregister.

i Kindermehl, Rademann’s 2,

46, 101.

— Stelzer 46.

— Timpe 10.

Kindermilch 77

— Backhaus’sche 81.

— Gértner’sche 81, 110.

Kindernahrung, Theinhardt’-
sche s. Infantina.

Kirschen 55, 122.

Kirschkuren 57.

Kissingen (Rakoczy) 148,158,
159, 161, 174.

Kissinger Bitterwasser 148.

Klebergebicke 124, 125.

Kleienbiader 174.

Klistiere, erndhrende 37, 82,
93.

- Knorr-Sos 59.

Knorr’s diastasiertes Reis-
mehl 89.

Koburger Mariannenquelle

155. .
Kochsalz 3, 59, 92, 112,
113.

Kochsalzlosung, physiologi-
sche 43.

Kosen 59.

Kostritz 145.

Kognak 5, 64.

Kohlriibe 53. 100.

Kolanufl 69.

KolanufBpastillen 69.

Kolostrum 1.

Koma diabeticum 139.

KommiBbrot 44.

Kompott 55, 100.

Konglutin 50.

Kopfsalat 53.

Kopfumschlige,

Korkschrot 171.

Kornerfriichte 43.

Korpergewicht des Sauglings
81.

Kostformen, Leube’sche 83.

kalte 167.
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Kostformen, Penzoldt’sche
85.

Kraftschokolade (von Mering)
26, 112.

Krankenbett 184.

Krankenzimmer 183.

Kresolwasser 184.

Kreuznach 57,
176.

Kriegsbrot 44.

Kristallose 128.

Kristallsaccharin 128.

Kiichenzettel bei Diabetes
72

— Ebstein’scher 136.

— rein vegetarianischer
(Gicht) 143.

Kiihlapparate 170.

Kudowa 161, 174, 176.

Kuhmileh 1. 76.

Kuhmolken 6.

Kumys 8.

Kunstbutter s.

Kwas 68.

158, 159,

Margarine.

Labessenz 6, 90.

Lagerbier s. Bier.
Lakenbad 165.
Laktobutyrometer 72.
Laktodensimeter 72.
Laktose s. Milchzucker.
Landeck 162, 171, 176.
Langenschwalbach 161, 174.
Larosan 90.

Lauchstadt 155.

Livulose 36, 126.

Leber 21.

Lebertran 27, 113.

— aromatischer 27.
Lebertranemulsion 28.
Leguminosen 50.

— Hartenstein’sche 51, 107.
Leguminosenmehle 51, 125.
Leguminose, 16sl., Liebe’s 51.
Leguminose-Maggi 51.

|

* Lymphe,
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Leguminosensuppe, fertige, s.

* Maggi’s Suppenwiirfel.

Leimsuppen 23.

— aus Knochen 23.

Leukémie 109.

Leurose 15.

Levico 161.

Lichtbader 175.

Liebe’s  Malzextraktpulver
47.

— Neutralnahrung fiir ma-
gen-darmkranke Kinder91.

Liebig’s Fleischextrakt s.
Fleischextrakt.

Liebigsuppe, verbesserte
Soxhlet’s 91.

Limonaden 71.

Linsen 50.

Linsenmehl (Knorr’sches u.
a.) 5l1.

Lipanin 28, 112.

Lipogenschokolade 26.

Lippspringe 160.

Likére 64.

Loeflund’s Malzextrakt 47.

— Nihrmaltose 91.

Lohnstein 175.

Longettenverband 167.

Loofah 165.

Luhatschowitz 157.

Luftbrot 49.

Luftkissen 184.

Luitpoldsprudel 161.

Lupinenbrot 45.

Lupinenmehl 45.

animalische 183.

Magenfistelerndhrung 30.

Magenmittel, hydriatisches
(Winternitz) 168.

Magerkise 4.

Magermilch 1.

Maggi’s Fleischbrithwiirfel 13,
24.

Maggi’s Suppenwiirfel 13, 52.
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Maggi’s Wiirze 39, 61, 116.
Mais 46. ‘
Maismehl, indisches, s. Mai-
zena.
Maizena 46, 47, 107,
Makkaroni s. Nudeln.
Maltoleguminose 51, 107.
Maltoleguminosenkakao 51.
Maltonweine 64.
Malzextrakt 3, 48, 79, 107.
Malzkaffee, s. Kathreiner’s
Malzkaffee.
Malzkraftbier 65.
Malzsuppe 91.
Mandeln 55, 70, 118, 124.
Mandelbrot 124.
Mandelmilch 70, 112,
— fiir Diabetiker 107.
Mannit 100, 126.
Margarine 25.
Marienbad 157, 174.
Massage, allgemeine, chron.
Herzkranker 180.
Mastkur 152.
Materna 46, 49, 116, 125.
Maxquelle 161.
Maya-Ferment 8.
Maya-Joghurt 8, 92, 112, 142.
Maya-Joghurt-Tabletten 9.
Mayonnaisen 27, 28.
Medikamente in der Milch 74.
Mehlnéhrschiden 89.

110.

114.

Melban s. Bananenmehl.
Mellin’s food 10.
Meran 57.

Mergentheim 160.

Mileh 1, 78, 82, 83, 85, 87, 88,
91, 92, 94, 96, 101, 103,
107, 110, 112, 114, 123,
127, 142, 148, 152.

— kondensierte 11.

— pasteurisierte 78.

— sterilisierte 2, 78.

Milchgelée 24.

Milehkocher 1.

Sachregister.

Milchkuranstalt 77.

Milchkuren, reine und ge-
mischte 6, 103, 139, 148

Milchnahrschiden 88.

Milchpraparate 9.

Milehspeisen 4.

Milchzubereitung 1.

Milchveridnderungen,
weis von 77.

Milchzucker 2, 36, 79, 111.
127.

Mineralsalzinfusionen 43.

Mischmilch 77.

Mohnol 27.

Mohrriibe 53.

Molken 6.

— stfle 6.

— saure 6.

— Alaunmolken 6, 99.

Mondamin 25, 46, 47.

Montreux 57.

Moorbader 173.

Moospappe 184.

Morgentrank 49.

Moselwein 61.

Miinster a. Stein 159, 176.

Muffler’s sterilisierte Kinder-
nahrung 79.

Mulsow’s Rindfleischpriparat
22.

MuskatnuBl 59, 114.

Mutase 50.

Mutterberatungsstellen 72.

Muttermilch 72.

Nach-

Nihrgemisch, Einhorn’sches
33.

Nahrungsmittel, kochsalz-
arme 113.

— eisenhaltige 110.

Nahrstoff Heyden 17, 38.

Nihrzucker, ‘Soxhlet’s 33, 79.

Néhrzuckerkakao 88. °

Natrium bicarbonicum 2, 51,
140.
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Nauheim 159, 176.

Nauheimer Karlsbrunnenl58.

— Kurbrunnen 158.

— Ludwigsbrunnen 156.

Nenndorf 162, 174, 178.

Nephritis acuta 110.

— chronica interstitialis 111.

— chronica parenchymatosa
ll 12'

Nephrolithiasis 140.

Nerlipackung 168.

Neuenahr 156.

Neuhdus 158.

Neustadt a. d. Haardt 57.

Neutralnahrung, Liebe’s, f.
magen-darmkranke Kinder
91.

Neuwittelsbach 175.

Nudeln 43, 121.

Niisse 55, 118.

Nutrose 4, 19, 116, 125, 153.

Oat meal 47, 48.

Obst 54, 100, 129.

Obstgelée 55.

Obstipation 44, 99.

Obstsafte 55.

Obstsuppen 56, 101.

Obstwein 63, 112.

Odda 9.

Oertel’sche Kur (Adipositas)
146.

Oeynhausen 150.

Ofen 160.

Oleum jecoris aselli, s. Leber-
tran.

Olivendl 26, 27.

Olklystiere 27.

Orangeate 71.

Orb 159.

Ossin 28.

Ossosan 12.

Oxo-Bouillon der
Liebig 13.

Ozetbader 172.

Compie.
. Puro 76.
I Pyrmont 158, 161, 174.

Pains s. Fleichpasten.

Palmin 26.

Palmona 26.

Paprika 59. .

ParanuBmilch 70, 127.

Pasteurisieren 98.

Patent-Schwitzbad
sches) 169.

Pegnin (v. Dungern’s) 90, 92.

Peptid- und  Polypeptid-
gemisch 17, 35.

Peptonklystiere 38.

Peptonmilchklystiere 39.

Pepton (Witte) 15, 37. 38.

Pepton der Compagnie Liebig
15.

— e carne 16

Perityphlitis 100.

Pfaundler’s Formel 80.

Pfeffer 59.

Pferdefleisch 12, 103.

Pflanzendle 25.

Pflaumen 55.

Phénix & air chaud 169.

(Faust’-

i Pilze 54, 118.
Plasmon 5,

19, 90. 116,
125.

Polenta 4.

Polyfango 174.

Porridge von Oatmeal 48.

Porter 65.

Portwein 63.

Pottet meat 21.

PriefBnitz’scher Umschlagl68.

PrieBnitz’sche Schweifpresse,
s. Einpackung, trockene.

Probediat fiir Diabetiker (v.
Noorden). 133

Probekost fiir Darmerkran-
kungen (Schmidt) 98.

; Prothaemin 18.

Pumpernickel 44.
Piillna 160.
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Pyrmonter Salzquelle 158.
Pystian 174, 176.

Quaker Oats 47.
Quark 4, 90, 128.
Quecksilber 74.

Rachitis 106.

Rademanns’ Diabetiker-
stangen 120.
Diabetiker-Schwarzbrot

120.

— DK-Brot 44. 100, 120.

— Diabetiker-Weiflbrot 120.

Radieschen 110, 117.

Radiumbider 175.

Radiuminhalationen 175.

Radiumkompressen 175.

Radiumtrinkkuren 175.

Radiumsalze, subkutane In-
jektionen von 175.

Rahm 3, 26, 79, 101, 103, 112,
117, 127, 154.

Rahmgemenge, v. Noorden’s
117, 128.

Ramogen (Biedert’s) 79.

Rauchfleisch, Hamburger 22,

Regulin 23.

Rehburg 156.

Rehfell, glattes 184.

Reichenhall 159.

Reifenbahre 184.

Reinerz 161.

Reis 4, 46, 54, 83, 84, 87. 110.
121.

Reismehl 46, 121.

Reisschleim 47, 48.

Reissuppe 47.

Reiswasser 70, 99.

Rettich 110, 117.

Rekonvaleszentendiat 106.

Rheinwein 24, 62.

Riba 16, 19, 35, 37, 92

Ribamalz 16.

Rindfleisch 12, 20.

Sachregister.

i Ringerlosung 41.
i Rippoldsau 161.
" Roborat 46, 49, 92, 116, 153.

Roborin 18.

. Rohren, Leiter’sche 170.
. Roggenbrot 44.

. Rohitsch 157.

Rohrzucker 36.
Roncegno 161.

- Rosenheim 159.

i Saccharum lactis s.

Rotkraut 53.

Rotwein 62, 87. 88, 99, 102,
110

Riiben 54, 100.

Ridesheim 57.

Rum 64.

Saccharin 73, 99. 128, 147.

Milch-
zucker.

Sauglingsfiirsorgestellen  s.
Mutterberatungsstellen.

Sago 47.

Sahne s. Rahm.

Salat 52, 100.

Salia aquarum mineralium
Sandow’sche 162.

Salizylsdure 2, 74.

Salz s. Kochsalz.

Salzbrunn 156.

Salzhemmendorf 159.

Salzschlirf 158, 159, 174.

Sanatogen 4, 116, 125.

Sandbider 174.

Sanguinal 18.

Sanol 18.

Saucen s. Tunken.

Savoyerkohl 53, 54.

Schabefleisch, s. Fleisch, roh
geschabtes.

Schafmilch 1, 2.

Schafmolken 6.

; Schandau 155, 161.

Schaumwein s. Champagner.
Schinken 11, 21.
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Schlammbider 174.

Schlangenbad 155.

Schlundsondenernihrung 28.

Schmalkalden 158.

Schnittbohnen s.

Schokolade 67, 103.

Schrot’sche Kur 151.

Schwalbach s. Langenschwal-
bach.

Schwalheim 156.

Schwammbad 165.

Schwefelbader 173.

Schwefelquellen 162.

Schweinefleisch 12.

Schweineschmalz 25.

SchweiBpresse, s. Einpackung
trockene.

Schwitzverfahren 169.

Scott’s Emulsion 28.

Seebad 165.

Sekretion, mangelhafte des
Magens 98.

Selters 141, 156.

Selters-Limonade 71.

Senf 59.

Senfbiader 174.

Senfkorner (weiBle) 100.

Serum, kiinstliches 43.

Sesamol 26, 82, 101, 103.

Sherry 63.

Simonsbrot 44.

Sitzbader 166.

— kohlensaure 173.

Soda 2, 185.

Soden (Salmiinster) 159.

Bohnen.

}

. Sondenfiitterung,

-~

Somatose, flissige 15.

Beispiel
einer (nach v. Noorden) 30.

Soson 14.

Soupe a la reine 12.

Soxhletapparat 78.

| Spa 161, 174.

Spargel 53, 110.
Speck 25.
Speisen, leimhaltige 22.

— stopfende 99.
Speisezettel bei Atonie des
Magens (nach Boas) 97.

— bei Bantingkur 146.

— bei Magenerweiterung 96.

— bei Magengeschwiir 95.

— (Boas) bei Gastrit. chron.
92.

— bei Mastkur 152.

— bei Qertelkur 146.

— bei Ubererndhrung
(Hirschfeld) 154.

— bei Wassersucht 113.

— eines akut Fiebernden103.

— fiir Diabetiker (Hirsch-
feld) 138.

— fiir Gichtische (nach v.
Noorden) 141.

— fiir Herzkranke (v. Noor-

den) 108.

- — v. Eichelsberg (Jejunal-

fistelerndhrung) 31.

- — nach Hirschfeld (Nephri-

tis) 113.

i — nach Hirschfeld (Adiposi-

— (Taunus) 158, 159, 176. -

Sodenthal 159.

Soja 59.

Sojahohnenmehl 52, 125.

Soyamadiabetikermilch 117,
127.

Soyamafeinkost 52.

Soyamarahm 25, 128.

Solbader 173.

Somatose 15, 19, 116.

tas) 147, 149.
— nach Hirschfeld (Uber-
erndhrung) 154.
— nach Penzoldt 95, 96.
Spinat 53, 110.
Spiritus  zur Milchpriifung
77.
Stahlbédder 173.
Stammumschlige 167.
Steckriibe s. Kohlriibe.
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Steinpilz 53, 118.

Stillfahigkeit 73.

St. Moritz 161.

Stuhltrigheit (bei
131.

Stuhlverstopfung, habituelle
99.

Sublimatlosung 185.

Subsekretion 98.

Succus carnis recenter ex-
pressus 13, 110.

— citri s. Zitronensaft.

Stidweine 62.

Superaziditat 97.

Supersekretion 97.

Suppenfleisch s. Fleisch, ge-
sottenes.

Suppen, leimhaltige 23.

Surrogate fiir Brot 124.

— fiir Mehl 125.

— fiir Zucker 125.

Diabetes

Tabak 100, 107.

Tapioka 46, 47.

Tarasp 157.

Taubenbrithe 12.

Tce 3, 66, 99, 102, 163, 167,

Teerbiader 174.

Teinach 155, 156.

Teplitz 155, 174.

Tharandt 161, 174.

Theinhardt’s Kindernahrung
s. Infantina.

Therapie, fainktionelle,
Nephritis parenchym. 113.

Thermophore 171, 172.

Thermosgefifie 78. -

Thorium-X-Behandlung 176.

Thum-Kaffee 66, 107.

Toast s. Brot, gerostetes.

Tolz 155, 174.

Traubenkuren 56, 143.

Traubenkurorte 56.

Traubenzucker s. Dextrose.

Trinktag (Nephritis) 111.

Sachregister.

Trinkwasser s. Wasser.
Trockenbett fiir Siuglinge
184.
Trockendidt s.
Kur.
Tropfklistier 40, 140.
Tropon 14, 116.
Troponkeks 14.
Troponschokolade 14.
Tuberkulose 103.
Tutulin 50, 116.

Schrot’sche

- Typhus abdominalis 102.

Uberernédhrung 151.
Ubersekretion 97.

Ulcus ventriculi 93.
Umschlag, Priesnitz’scher 168.
Ungarwein 25, 62.
Untererndhrung 144.
Unterlagen (Bett) 184.

. Valentine’s Meat juice 14.

Veritzungen des Osophagus
82.

Vevey 57.

Vichy 141, 156.

Virchowquelle (Kidrich) 158.
. Visvit 50.
Vitamin 49.

Vollbad 163.
Vollkornfeinbrot (Klopfer’s)
45.

; Vollmilch 1, 78.
bei |

WallnuBkerne 55, 118.

Warmbad bei Wolkenstein
155.

Warmbrunn 155.

Waschung, kalte 165.

Wasser 52, 59, 78, 83, 100,
101, 145.

— kohlensaures 70, 100, 102,

Wasserkissen 184.

. Wassersucht, Diat bei 112.
Wasserzufuhr, rektale 35.
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Weibezahn’sche Haferflocken |

47
— Hafergriitze 47.
— Hafermehl 47.
Weilbach 162.
Weine 60.
Weine, Temperatur der 60.
Weingelée 24.
Weintraube 55. 56.
Weir-Mitchel’sche Kur 152.
WeiBbier 65, 100.
WeiBbrot 44.
WeiBkraut 53.
Weizenbrot, feineres 43.
Weizengrie3 46.
Weizenmehl, feines 46.
Weizenzwieback 43.
Wiesenbad 155.
Wildbad 155.
Wildbad-Trarbach 155.

7ildstein 155.
Whisky 64.
Wiederimpfung 182, 183.
Wiesbaden 57, 158, 175.
Wildungen 156.

Williamson’s Milch fiis
betiker 127.
Wurstwaren 22.

Ziegenmilch 1. 76.

Ziegenmolken 6.

Zitronen 57.

Zitronenkur 57.

Zitronenmost 59.

Zitronensaft 59.

Zitronenschale 59.

Zitronenscheibe 59.

Zucker 2, 24. 36, 79. 99, 102.
118, 147.

Zuckererndhrung, intraveno-
se 41.

— subkutane 41.

Zuckerklistiere 33, 126.

Zwetschen 54.

Zwiemilcherndhrung 76.

Zusitze zur Fleischbrithe 12.

. — zu Gelées 24.
. — zur Milch 2, 79.

| Zwieback,

Friedrichsdorfer
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Bad Efster

Eisen-, Mineral-, Moor- und Radiumbad. Beriihmte Glaubersalz-
quelle, Radiumeinatmungshalle; 500 m ii. d. Meere, vor Winden
geschiitst, inmitten grofier Waldungen an der Linie Leipzig-Eger,

hilfe
bei Herzleiden (Terrainkuren), Nerven-
leiden, Gicht, Rheumatismus, Blutarmut,
1 Bleichsucht,Frauenkrankheiten,allgemeine
Schwichezustinde, Verdauungsstorungen,
Nieren-, Leber- und Zudkerkrankheiten,
Fettleibigkeit, Lahmungen.

Grofle Erfolg’e bei Nachbehandlung von Verletzungen
Badesehrift frei durch die Badedirektion

Natiirliche Fruchtsifte
Siif3stoff-Limonadenlosungen

zur Herstellung alkoholfreier Erfrischungsgetrinke liefern
in hervorragender, bewahrter Giite

J.Steigerwald & Comp., Heilbronna.N.

Lieferanten vieler Heilanstalten, Sanatorien, Krankenhiuser usw.
Man verlange Angebot a
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Dr. Michaelis’
[ ]
Eichel-Kakao
mit Zucker u.prapariertem Mehl.
Nahrhaft und leicht verdaulich.
Tonicum u.Antidiarrhoeicum bei chronischen Durchfatlen.
Prophylakticum gegen Verdauungsstorungen.

Seit 30 Jahren &rztlich erprobt.
Fabrikanten: Gebriider Stoliwerck A-G.Kaln.

und Reismehl

II,T‘;@' sind empfehlenswerte Zusitze
4l zur Kuhmilch bei kiinstlicher
Wikt Erndbrung der Kinder u. leicht
verdauliche, kréitige Néhr-
mittel f. alle stillenden Miitter,
Knorr-Hafermehl und Reis-
mehl haben sich seit 50 Jahren
als bestes u. billigstes Kinder-
ndhrmittel Weltruf erworben.

Schlesinger, Arztl. Handbuchlem. 12. Aufl. 14



Verlag von Julius Springer in Berlin W9

Im April 1920 erschien:

Handbuch der Erniihrungslehre. 1.Band: Allgemeine
Diiitetik (Nihrstaffe u. Nahrungsmittel, allgemeine Ernih-
rungskuren). Von Dr.Carl v.Noorden, Geh. Medizinalrat u.
Prof. in Frankfurt a. M., u. Dr. Hugo Salomon, Professor in
Wien. (Aus,,Enzyklopadie d klinisch. Medizin*. Allgemeiner
Teil: Handbuch d. Ernihrungslehre. In 3 Binden. Bearbeitet
von C.v.Noorden, H. Salomon, L. Langstein.) Preis M.68.—

Aus dem Vorwort:

...JIm ersten Bande bringen wir eine Ubersicht der Nahrstoffe
und ihrer biologischen Bedeutung. Nach eingeschalteter kurzer Erorte-
rung einiger wichtigen Ernihrungsgesefze folgt als erstes Haupt-
stiick die eingehende Besprechung der einzelnen Nahrungsmittel
Obwohl wir natiirlich dem Charakter des Werkes entsprechend und der
Vollsténdigkeit halber diesen Teil mit umfangreichem Zahlenmaterial
belasten mubiten, liegt hierin doch nicht der Schwerpunkt der Darstellung.
Wir verlegten denselben auf Zubereitung, Bekommlichkeit und Verwend-
barkeit der einzelnen Nahrungsmittel in der Krankenkost. Der Praktiker
verlangt stets nach technischen Einzelvorschriften fir das Zubereiten von
Hrankenkost; et wird danach gefragt, und ir will die Frage beantworten
konnen. Wir bemuhten uns, diesem Bediirinis entgegenzukommen, in-
dem wir iiberall auf die grundsitzlich wichtigen Zubereitungsformen ein-
gingen. Wir konnten auch manche beachtenswerte Einzelvorschrift
bringen, muBten. uns aber bei der Fille des Stoffes 1m wesentlichen auf
Angabe von Richtlinien beschrinken und uns hiiten, dem Leser statt
einer Diitetik ein Kochbuch zu bieten. Wir behalten uns aber die Er-
ginzung des Werkes in diesem Sinne vor. J edenfalls diirfen wir
sicher sein, daB der Leser manche neue Winke und Gesichtspunkte fiir
praktisch wichtige Fragen finden wird. Historisch, technisch, volks-
wirtschaftlich interessante und bedeutsame Tatsachen und Betrachtungen
wurden eingeschaltet. Mannigfache Fragen, die wihrend der Kriegszeit
auftauchten und die auch in der Zukunft Arzte, Hygieniker, Landwirte
und Volkswirtschaftler beschiftigen miissen, wurden mitberiicksichtigt.
Es folgt dann ein Abschnitt uber Hygienedes Essens undTrinkens,
worin wir auch die brennend wichtige Frage iiber zweckmigigste Ein-
teilung der Mahlzeiten beriihrten. Das zweite Hauptstiick des ersten
Bandes ist den einzelnen Kostformen gewidmet, die in der Er-
nahrungstherapie eine Rolle spielen; ihre Tragweite, Indikation und
Technik wurde eingehend besprochen (Milehkuren, Obstkuren, Durst-
kuren, eiweiBarme Kost, vegetarische Kuren, kochsalzarme Kost, Mast-
kuren, Entfettungskuren, kiinstliche Erndhrung). Der Leser wird in den
‘Abschnitten einerseits manche #ltere und neuere, bisher noch nicht ver-
Sffentlichte Untersuchungen, andererseits auch viele eigene praktische
Erfahrungen berichtet finden. SchlieSlich wurde in den ersten Band noch
eingereiht die Erndhrung unter besonderen physiologischen
Verhiltnissen,und zwar Erndhrung im Greisenalter und Ernahrung
in Schwangerschaft, Wochenbett und beim Stillen.

Der zweite, groBtenteils schon niedergeschriebene Band wird die
Ernihrungstherapie in einzelnen Krankheiten und Krankheitsgruppen
bringen. Der dritte, von L. Langstein bearbeitete Band wird die Er-
nihrung des gesunden und kranken Kindes enthalten; es ist Vorsorge
getroffen, daB er etwa gleichzeitig mit dem zweiten Bande erscheint. ..

Hierzu Sortimentszuschlag
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Jodtropon |

Internes, intensiv wirkendes Jodpriparat in
Tabletten. Jod fest an Eiweifl gebunden,
von angenehmem Geschmack, ohne Begleit-
erscheinungen. Angezeigt bei Lues, Arterio-
sklerose usw.

Cupronat

Bewihrtes Anthelminthicum in Tabletten.
Jede Tablette enthilt 0,00094 g Kupfer in
gut vertraglicher, wirksamer Form. Cupronat
zeichnet sich durch Wohlgeschmack aus, was
seine Brauchbarkeit als Wurmmittel erhoht.

[ ]

Fejoprot
enthalt Eisen und Jod je 0,025 g pro Tablette
in fester chemischer Bmdung an Eiweifl. An-

gezeigt bei Skrofulose im kindlichen Alter.
Sehr wohlschmeckend; leicht vertriglich.

Elsentropon

in Pulver und Tabletten. Eisen an Eiweif}
fest gebunden, daher ohne schidigende Ne-
benwirkungen auf Zihne und Schleimhiute.
Zeichnet sich durch hohen Eisengehalt
(2,63-%), gute Resorption und Assimilation
aus. Angenehm im Geschmack.

Malztropon

empfohlen bei stillenden Muttern. Hervor:
ragendes Kriftigungsmittel in der Rekon-
valeszenz.

Troponwerke Dinklage & Co., Kdln-Miilheim.

Q0000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000

90000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000090000000000000000000




Verlag von Julius Springer in Berlin W9

Lehrbuch der Diiitetik des Gesunden und Kranken.
Tiir Arzte, Medizinalpraktikanten und Studierende. Von
Professor Dr. Theodor Brugsch, Berlin. Zweite, ver-
mehrte und verbesserte Auflage. 1920.

Gebunden Preis M. 20.—

Diitetische Kuche fur Khmk Sanatorlum und Haus .
zusammengestellt mit besonderer Beriicksichtigung der

. Magen-, Darm- und Stoffwechselkranken. Von Dr. A. und
Dr. H. Fischer, Sanatorium , Untere Waid“ bei St. Gallen
in der Schweiz. 1913. Gebunden Preis M. 6.—

Kochlehrbueh und praktisches Kochbueh fir Arzte,
Hygieniker, Hausfrauen, Kochschulen. Von Professor
Dr. Chr. Jiirgensen in Kopenhagen. Mit 31 Figuren
auf Tafeln. 1910. Preis M. 8.—; gebunden M. 9.—

Allgemeine diitetische Praxis. Von Professor Dr. Chr.
Jiirgensen, Kopenhagen. 1918. Preis M. 18.—

Die Praxis der Hydrotherapie und verwandter Heil-
methoden. Ein Lehrbuch fiir Arzte und Studierende.
Von Dr. A. Laqueur, leitender Arzt der Hydrothera-
peutischen Anstalt und des Medikomechanischen Instituts
am Rudolf-Virchow-Krankenhause zu Berlin. Mit 57 in
den Text gedruckten Figuren. 1910. Preis M. 8.—

thmkahsche Therapie innerer Krankheiten. Von
Dr. med. M. van Qordt, Leitender Arzt des Sanatoriums
Bithler Héhe. Die Behandlung innerer Krankheiten durch
Klima, Spektrale Strahlung und Freiluft (Meteorotherapie).

1. Band. Mit 98 Textabbildungen, Karten, Tabellen,
Kurven und 2 Tafeln. (Aus Enzyklopidie d. klin. Medizin.)

- Unter der Presse

Hierzu Teuerungszuschliige



wirkung von hervorragenden Fachgelehrten herausgegeben

von Professor Dr. Eduard Miiller, Direktor der Medi-

zinischen Universitits-Poliklinik zu Marburg. Drei Binde.

(Jeder Band ist auch einzeln kauflich.)

I. Band: Therapeutische Fortbildung 1914. Mit

180 zum Teil farbigen Abbildungen im Text und

auf 4 Tafeln. 1914. Gebunden Preis M. 10.50

II. Band: Rezepttaschenbuch (mit Anhang). 1914.

Gebunden Preis M. 6.40

II1. Band: GrundriB der gesamten praktischen Medizin.
2 Teile. Mit 54 Textabbildungen. 1920.

Gebunden Preis M. 60.—

Fachbiicher fiir Arzte.

Band I: Praktische Neurologie fiir Arzte. Von Pro-
fessor Dr. M. Lewandowsky (§) in Berlin. Dritte Auflage.
Herausgegeben von Dr. R. Hirschfeld, Charlottenburg.
Mit 21 Textabbildungen. 1919. Gebunden Preis M. 22.—

Band 1I: Praktische Unfall- und Invalidenbegut-
achtung bei sozialer und privater Versicherung sowie in
Haftpflichtfillen. Von Privatdozent Dr. med. Paul Horn.
1918. . Gebunden Preis M. 9.—

Band !I[: Psychiatrie fiir Arzte. Von Dr. Hans W.
Gruhle, Privatdozent an der Universitit Heidelberg. Mit
23 Textabbildungen. 1918, Gebunden Preis M. 12.—

Band IV: Praktische Ohrenheilkunde fiir Arzte. Von
A. Jansen und F. Kobrak in Berlin. Mit 104 Text-
abbildungen. 1918. Gebunden Preis M. 16.—

Band V: Praktisches Lehrbuch der Tuberkulose.
Von Prof. Dr. G. Deycke, Hauptarzt der inneren Ab-
teilung und Direktor des Allgemeinen Krankenhauses in
Liibeck. Mit 2 Textabbild. 1920. Gebunden Preis M. 22.—

Band VI: Infektionskrankheiten. Von Prof. Dr. Georg
Jiirgens in Berlin. Mit 112 Kurven. 1920.

Gebunden Preis M. 26.—

Hierzu Teuerungszuschlige
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Aus dem Gutachten des offentlichen Laboratoriums
von Dr. Aufrecht, Berlin:
Bakteriologischer Befund:

Kulturversuche haben ergeben, daB die Probe frei von schid-
lichen Mikroorganismen war.

Chemischer Befund:

Wasser . . . . . . v v v vv ... .88 %
Stickstoffsubstanz . . . . . . ... 67,6 %
Fett (Atherextrakt) . .. . ... . 280 %
Losliche Kohlenhydrate . . . . . . 19,12 9,
Unlosliche Kohlenhydrate . . . . . 0,52 9%
Rohfaser . . . ... ... .... 0
Asche . . . . ... e e e e e e 1,72 %
Phosphorséure .. . . ... ... .. 0,48 %

Von der Stickstoffsubstanz erwiesen sich als verdaullch 88,2 %

Nach diesem Befund halte ich die Probe fiir ein be-
achtenswertes Priparat. Es ist besonders gekenn-
zeichnet durch den hohen Gehalt an leichtverdaulichen
EiweiBstoffen, besitzt bei sachgemifer Aufhewahrung
eine gute Haltbarkeit und gibt, mit Wasser oder Milch
angerihrt und aufgekocht, eine schmackhafte Speise
von reinem, mildem Geschmack. In hygienischer Be-
ziehung g gibt sie zu einer Bemingelung keinen Anla8.

Koslenfreis leustﬂr stehen den Herren Arsten sur Verfiimung !

Trocknungs-Werke Oetker & Co., G.m.b. H.
Bielefeld
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