HANDBUCHERE]I FUR DAS GESAMTE
KRANKENHAUSWESEN

Vi

FERNAHRUNG
DIATKUCHEN
KOSTFORMEN

MATERIALS

extras.springer.com

SPRINGER-VERLAG BERLIN HEIDELBERG GMBH



HANDBUCHEREI FUR DAS GESAMTE
KRANKENHAUSWESEN

HERAUSGEGEBEN VON
ADOLF GOTTSTEIN

VI

ERNAHRUNG - DIAT-
KUCHEN-KOSTFORMEN

BEARBEITET VON

L. KUTTNER
K. ISAAC-KRIEGER - D. KWILECKI

MIT 11 ABBILDUNGEN UND 3 TAFELN

Springer-Verlag Berlin Heidelberg GmbH
1930



ADDITIONAL MATERIAL TO THIS BOOK CAN BE DOWNLOADED FROM HTTP://EXTRAS.SPRINGER.COM

ISBN 978-3-642-89242-4 ISBN 978-3-642-91098-2 (eBook)
DOI 10.1007/978-3-642-91098-2
ALLE RECHTE, INSBESONDERE DAS DER
UBERSETZUNG IN FREMDE SPRACHEN, VORBEHALTEN.
COPYRIGHT 1930 BY SPRINGER-VERLAG BERLIN HEIDELBERG

URSPRUNGLICH ERSCHIENEN BEI JULIUS SPRINGER IN BERLIN 1930
SOFTCOVER REPRINT OF THE HARDCOVER 1ST EDITION 1930



Vorwort.

Im modernen Krankenhauswesen spielt in der Gegenwart die
Krankenernéhrung iiberhaupt und weiter die in ihrer Bedeutung
als Heilmittel an verschiedene Krankheitszustéinde angepafBte
Sonderkost eine hervorragende Rolle. Dieser Aufgabe konnte nur
eine Darstellung der gesamten Erndhrungslehre und weiter der in
der Praxis herausgebildeten Kostformen geniigen. Sie erfolgte durch
die Darstellung erfahrener Fachméinner in gréBerem AusmaBe und
unter Beriicksichtigung aller Teilfragen der Herstellung, Wirkung
und besonderen Verwendung.

Berlin, im Dezember 1929.
Der Herausgeber.
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Krankenernihrung und Kostformen.

Von L. KurTNER und K. Isaac-KrIEGER, Berlin.

A. Krankenernihrung.
Einleitung.

Die folgenden Kapitel handeln von der Erndhrung im Kranken-
haus, d. h. vor allen Dingen von der Erndhrung des kranken Men-
schen. Die Durchfithrung der Krankenerndhrung stellt ein Pro-
blem dar, dessen Lisung zur restlosen Befriedigung aller daran Be-
teiligten nur mit groBen Schwierigkeiten moglich ist. Kaum ein
Gebiet im gesamten Krankenhausbetrieb gibt zu Klagen und Be-
schwerden so héufig Veranlassung, wie die Bekostigung. Die
Ursache liegt in der Hauptsache darin, dafl der Kranke — gewdhnt,
sich seine Kost nach eigenen Wiinschen und Gewohnheiten zu
gestalten — im Krankenhaus diese Selbstédndigkeit im groBen und
ganzen aufzugeben gezwungen ist und sich darein fiigen muf, sich
der allgemeinen Krankenhausverpflegung oder der fiir seine spezielle
Erkrankung erforderlichen Didt anzupassen. Hierin dem Kran-
ken nach Moglichkeit Erleichterung zu verschaffen, wird jede
Krankenhausverwaltung in Gemeinschaft mit den behandelnden
Arzten auf das eifrigste bemiiht sein. Hierzu gehort eine Organi-
sation des Kiichenbetriebes von hochster Elastizitat.

Aber unter keinen Umstdnden darf die Riicksicht auf die
Neigungen der Kranken — seine Bekostigung betreffend — zu
weit gehen; denn daran ist entschieden festzuhalten, daf die
richtige Erndhrung der Kranken eine der wichtigsten therapeuti-
schen Mafnahmen darstellt. Tatsédchlich hat das Gebiet der Er-
néhrungstherapie in den letzten Jahrzehnten durch die wissen-
schaftliche Forschung einen erheblichen Antrieb und festere Grund-
lagen erhalten. Schon vor dem Weltkriege hatte man begonnen,
die wissenschaftlichen Erkenntnisse auf dem Gebiet einer richtigen
Krankenerndhrung auch in dem Betriebe grofler Krankenh&user
durch organisatorische Mafnahmen fiir die praktische Durch-
fithrung voll nutzbar zu machen. Die ersten Anféinge wurden nur
unterbrochen durch die lange Periode des Krieges und der Nach-
kriegszeit, wo die Erndhrung der Kranken im Krankenhause nur

Handbiicherei f. d. Krankenhauswesen, VI, 1



9 L.Kurrner u. K.Isaac-KrieGer: Krankenernihrung.

unter den groften Schwierigkeiten durchzufiihren, nicht aber an
ein — der wissenschaftlichen Forschung und den berechtigten
drztlichen Anspriichen entsprechendes — therapeutisch-didtetisches
Vorgehen zu denken war. Losgelost von diesen Hemmungen des
Krieges und der Nachkriegszeit, gewinnt die didtetische Behand-
lung kranker Menschen von Jahr zu Jahr an Bedeutung. Die
Fragen der Ernahrungstherapie im Krankenhaus und die Organi-
sation derselben stehen augenblicklich im Stadium stirksten Auf-
schwungs. Es besteht kein Zweifel, daB} wir hier an den meisten
Anstalten noch ganz im Beginn sind, und daf} alle damit im Zu-
sammenhang stehenden Punkte in der kommenden Zeit noch weit
gréfleren Umfang annehmen werden. Damit steigen die Aufgaben,
die der Bekostigungsbetrieb im Krankenhaus zu leisten hat, stindig
an. Wichtige organisatorische Uménderungen sind bereits im
Gange oder eingeleitet. Die Frageder Didtkiiche, der die ernidh-
rungstherapeutischen Aufgaben zugewiesen werden, steht bei
diesen organisatorischen Neubildungen im Brennpunkt des Inter-
esses. Von der richtigen Einrichtung einer Didtkiiche hingt fast
alles ab. Deshalb wird dieser Frage ein besonderes Kapitel ge-
widmet werden.

Um aber eine Ernihrung im Krankenhause iiberhaupt durch-
zufithren, die den heute geltenden Auffassungen der Wissenschaft
gerecht wird, miissen alle, die organisatorisch an dieser Aufgabe
beteiligt sind, die Grundlagen der Ernidhrungslehre beherrschen.
Nur wer mit vollem Verstindnis fiir die gesamten Fragen der Er-
nihrungslehre an die Aufgabe herangeht, wird die Forderungen,
die von arztlicher Seite an die Krankenhauskiiche gestellt werden
miissen, erfiillen kénnen. Uber die organisatorischen Fragen wird
leichter und ohne besondere Schwierigkeiten ein Einvernehmen
zu erzielen sein. Bei dem sehr verschiedenartig zusammengesetzten
Kreis der Personen aber, die im Kiichenbetrieb beschéftigt sind,
konnen Differenzen nur vermieden werden, wenn alle von dem
Geiste und der Absicht durchdrungen sind, daB die wissenschaft-
lichen Forderungen der Erndhrungslehre und die erndhrungs-
therapeutischen Forderungen der Arzte erfiillt werden miissen.
Nur bei inniger Zusammenarbeit zwischen Arzt, Verwaltung und
Kiiche wird sich ein reibungsloses und fiir den Kranken ersprie(3-
liches Zusammenarbeiten erméglichen lassen. Um die Grundlage
zu schaffen, auf der diese gemeinsame Arbeit basiert, miissen des-
halb zuerst die wichtigsten Punkte der menschlichen Erndhrung,
soweit sie fiir die Krankenkost und die Erndhrungstherapie im
Krankenhaus notwendig sind, dargelegt werden.
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1. Physiologische und chemische Grundlagen
der Erndhrung.

1. Nihrstoffe.

Die Erndhrung dient zur Erhaltung des Lebens und der Lebens-
vorginge. Zu diesem Zwecke miissen dem menschlichen Organis-
mus stets von neuem ganz bestimmte Stoffe zugefithrt werden.
Denn die Vorgidnge des Lebens gehen mit einem Stoffverbrauch
einher. Wir erkennen diesen Stoffverbrauch z.B. im Hunger-
zustand, der mit einer Abnahme des Korpergewichts und schlie3-
lich mit einem Nachlassen der Lebensvorginge einhergeht. Die
fiir die Erhaltung des Lebens notwendigen Stoffe, die wir durch
die Erndhrung unserem Organismus zufiihren, werden ganz allge-
mein Ndhrstoffe genannt. Sie werden im Koérper unter Aufnahme
von Sauerstoff verbrannt und erzeugen durch die bei diesen
chemischen Umsetzungen vor sich gehenden Prozesse Wéirme.
Sie vermitteln dem Korper ferner die Féahigkeit, Arbeit zu leisten
und erméglichen den Ersatz von Kérpermaterial, und im wachsen-
den Organismus den Ansatz von neuem Material. Ein kleinerer
Teil der zugefiihrten Néhrstoffe wird ferner dazu verwandt, den
Mechanismus der Koérperfunktionen zu erhalten. Die Zelltdtigkeit,
der Blutkreislauf, die Atmung, die Erhaltung der Korperwéirme
erfordern zu ihrer Aufrechterhaltung allein ein gewisses Mafl3 von
Néahrmaterial.

Nihrstoffe im weiteren Sinne sind alle die Stoffe, die dem
Korper als Ersatz fiir das verbrauchte Material durch die Ernédh-
rung zugefiihrt werden. Trager der Nahrstoffe sind die Nahrungs-
mittel. Wir unterscheiden anorganische und organische Ndhrstoffe.
Die anorganischen sind Wasser und Salze. Sie stellen keine ver-
brennbaren chemischen Verbindungen dar und kommen deshalb
als Energiespender nicht in Frage. Ihre Bedeutung fiir den Ab-
lauf der gesamten Lebensvorginge ist deshalb aber nicht minder
gro. Denn die Vielheit der chemischen und chemisch-physikali-
schen Vorgénge im Organismus und den Bausteinen des Organis-
mus, den Zellen, ist ohne diese anorganischen Bestandteile nicht
moglich. Der stete Verbrauch und die dauernde Ausscheidung
bei den Lebensprozessen macht auch die dauernde Zufuhr von
Wasser und Salzen notwendig.

Organische Niahrstoffe sind: Kohlehydrate, Fette und die K-
weifverbindungen. Das sind die chemischen Kérper, die die Fahig-
keit besitzen, im Korper unter Aufnahme von Sauerstoff zu ver-
brennen. Sie sind die eigentlichen Energiespender. Sie werden auch
als Nahrstoffe im engeren Sinne bezeichnet. Unter ihnen nimmt das

1*



4 L. Kurr~er u. K. Isaac-KrieceEr: Krankenernihrung.

Eiweil} eine Sonderstellung ein. Es ist der Néahrstoff, der Stick-
stoff (N) enthalt, wihrend Kohlehydrate und Fette stickstoffreie
Néhrstoffe sind.

Schlieflich sind noch die Vitamine den Néahrstoffen beizu-
rechnen. Denn ohne Vitamine ist ein Ablauf der Erndhrungsvor-
gidnge nicht denkbar.

Um einen Uberblick iiber den chemischen Aufbau der Néhr-
stoffe zu gewinnen, werden zuerst die organischen Nihrstoffe be-
sprochen.

Die Kohlehydrate oder Zucker stellen eine Gruppe von chemi-
schen Verbindungen dar, die aus Kohlenstoff, Wasserstoff und
Sauerstoff zusammengesetzt sind. In der Ernidhrungslehre wird
der Begriff Kohlehydrate gleich Zucker gesetzt, obgleich das vom
chemischen Standpunkt aus nicht voéllig richtig ist. Aus der
groBen Reihe der Kohlehydrate kommt fiir die Erndhrung nur
eine beschriankte Anzahl als wesentlich in Frage. Vor allem ist
es die Gruppe der Zucker mit 6 Kohlestoffatomen.

Hierzu gehort der Traubenzucker (Glukose, Dextrose). Er
findet sich in den Friichten und im Honig. Vom chemischen Ge-
sichtspunkt ist er aber von besonderer Bedeutung, weil simtliche
dem Organismus zugefithrten Kohlehydrate bei der Zerlegung im
Verdauungskanal zu Traubenzucker umgewandelt werden. Die
Aufsaugung durch den Organismus ist erst moglich, wenn dieser
Proze$ der chemischen Umwandlung zu Traubenzucker durch-
gefithrt worden ist.

Der Fruchtzucker (Fructose, Laevulose) findet sich, wie schon
sein Name andeutet, besonders in den Friichten und zwar dort
gewshnlich in Gemeinschaft mit dem Traubenzucker.

Zu den Doppelzuckern (Disacchariden) gehért der Rohrzucker
(Saccharose). Er besteht aus je einem Molekiil Traubenzucker und
Fruchtzucker. Fiir die menschliche Erndhrung ist er der wichtig-
ste Zucker, kommt in vielen Pflanzen vor und wird aus der Zucker-
ritbe und dem Zuckerrohr rein dargestellt. Bei der Spaltung durch
die Verdauung zerfillt der Rohrzucker in seine Bestandteile:
Traubenzucker und Fruchtzucker.

Der Milchzucker (Lactose) ist der einzige Zucker in der mensch-
lichen Erndhrung, der nicht pflanzlicher Herkunft ist. Wie sein
Name sagt, findet er sich in der Milch. Er besteht aus einem
Molekiil Traubenzucker und einem Molekiil Galactose.

Der Malzzucker (Maltose) besteht aus zwei Molekiilen Dextrose.

Von hochster Bedeutung ist ferner die Stirke, die aus einer
ganzen Kette von Traubenzuckermolekiilen zusammengesetzt ist.
Die Pflanze vermag aus Kohlensiure und Wasser unter Zubhilfe-
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nahme des Blattgriins und der Sonnenwirkung Stéirke aufzubauen.
Dieser Vorgang des Aufbaus in der Pflanze stellt ungefihr den
umgekehrten Vorgang des Abbaus dar, den die Stirke spéter im
menschlichen Organismus durchmacht; denn durch die Ver-
dauungsvorginge und die Lebensvorginge in den Zellen wird
schlieBlich aus der Stirke wieder unter Freiwerden der in ihr
gespeicherten Energie Kohlensidure und Wasser gebildet, die den
Organismus als Endprodukt verlassen.

Die Stérke stellt fiir die Pflanze einen Reservestoff dar. Sie
findet sich in den Getreidekérnern, den Kartoffeln und vielen
anderen Knollengewéichsen, in den Wurzeln und manchen Friichten.
Die Starke als solche ist fiir den menschlichen Organismus nicht
brauchbar. Sie muBl ebenso wie die Doppelzucker erst gespalten
werden. Dieser Spaltungsproze8 fiihrt iiber verschiedene Zwischen-
stufen zum Traubenzucker. Die Zerlegung wird von den Ver-
dauungssiften vollfiihrt. Aber auch in den Pflanzen selbst sind
Fermente enthalten, die Stirke zu spalten vermogen. So wird
z. B. in der keimenden Gerste ein Ferment gebildet, das Starke
in Malzzucker iiberfiihrt.

Zu den Kohlehydraten ist ferner die Zellulose zu rechnen, die
fiir den Menschen als Néhrstoff zwar weniger von Bedeutung ist,
da der menschliche Organismus keine Moglichkeit besitzt, die
Zellulose in ihre Bausteine zu zerlegen, so wie er es mit den bisher
erwihnten Kohlehydraten zu tun imstande ist. Und doch spielt
die Zellulose fiir die Frage der Erndhrungslehre und vor allem fiir
die Distetik eine besondere Rolle, worauf wir spiter noch zuriick-
kommen werden. Die Zellulose ist der Hauptbestandteil der
pflanzlichen Zellhiillen.

Die Fette bestehen chemisch aus zwei Bestandteilen und zwar
aus Glyzerin und Fettsiuren. Von den Fettsiuren gibt es eine gro3e
Zahl. Bei den Fetten der Nahrungsmittel spielen vor allen Dingen
drei Fettsiuren eine Rolle: die Palmitin-, die Stearin- und die
Olsdure. Die Fette unserer Nahrungsmittel entstammen zum Teil
dem Pflanzen-, zum Teil dem Tierreich. Chemisch bilden sie keine
einheitlichen Verbindungen, sondern sind ein Gemenge aus den
erwihnten Verbindungen des Glyzerins mit den verschiedenen
Fettsauren. Uberwiegen die Produkte der Palmitin- und Stearin-
siure, so haben die Fette eine festere Beschaffenheit, ist mehr O1-
sdure vorhanden, so sind die Fette mehr oder weniger weich bis
fliissig. Die reinen Fette sind geruch- und geschmacklos. Bilden
sich durch irgendwelche besonderen Vorginge in den Fetten freie
Fettsiuren, so sprechen wir von dem Ranzigwerden der Fette.
Der menschliche Organismus vermag die Fette durch besondere
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fermentative Prozesse im Magen-Darmkanal in Glyzerin und Fett-
siure zu zerlegen. Bei diesen Vorgédngen spielt neben dem Ferment,
das von der Bauchspeicheldriise geliefert wird, die Galle eine Rolle.
Nach der Spaltung in Glyzerin und freie Fettsiure baut sich dann
der Organismus wieder seine Fette dadurch auf, dal von neuem
Glyzerin mit Fettsdure gekuppelt wird.

Die EiweiSkorper stellen chemisch wesentlich schwierigere
Verbindungen dar, als die Kohlehydrate und die Fette. Die ge-
samten chemischen Fragen der Eiweillverbindungen sind keines-
wegs gelost; jedoch ist in den letzten Jahrzehnten so viel erreicht
worden, dal wir von dem Wesen dieser Korper, die fiir das Leben
aller tierischen Organismen von iiberragender Bedeutung sind,
eine manchmal bis in die tiefste Einzelheit gehende Vorstellung
bereits besitzen. Ohne Eiweillkorper gibt es keine Lebensvorgénge.
Denn sie sind im Gegensatz zu den Fetten und Kohlehydraten
stickstoffhaltig. Ferner enthalten sie Kohlenstoff, Wasserstoff und
Sauerstoff. Daneben sind Schwefel, Phosphor, Jod, Eisen und
andere Salze in manchen Eiweilen vorhanden. Die Eiweifle, die
auch unter dem Begriff der Proteine zusammengefafit werden,
bestehen aus einem Geriist von Bausteinen, die in verschiedener
Menge und Zusammenstellung den Aufbau bewerkstelligen.
Dieses Geriist sind die Aminosiduren, von denen etwa 20 bisher
bekannt sind. Diese einzelnen Aminoséuren kénnen sich in den
verschiedensten Gruppierungen zusammenlegen. Je nach der
Zahl der einzelnen Aminosiuren, die zum Aufbau eines EiweiBes
verwandt werden, je nach der Bindung der Aminosduren unter-
einander, nach der Lage derselben im chemischen Molekiil, ergibt
sich die Moglichkeit zur Bildung einer zahlenméagig nicht festleg-
baren Anzahl von Proteinen. Der Gesamtgehalt an Stickstoff
in den Proteinen betrdgt im Durchschnitt etwa 16%. Diese Zahl
ist fir die Erndhrungslehre von besonderer Bedeutung. Wenn
man bestimmen will, wieviel Proteine in einem Nahrungsmittel
enthalten sind, wird bei der chemischen Untersuchung ausschlief3-
lich der Stickstoffgehalt bestimmt, und aus der gefundenen GroBe
wird dann die Menge der Proteine berechnet, indem man den Stick-
stoffgehalt mit 100: 16 gleich 6,25 multipliziert.

Fiir die Erndhrung sind nicht alle Proteine von gleicher Be-
deutung. Je nach dem Gehalt an den verschiedenen Aminosiduren
kénnen sie zum Aufbau der lebenden Substanz geniigen oder
minderwertig sein. Wir nennen die Eiweilkorper, die die fiir den
Aufbau notwendigen Aminoséduren enthalten, biologisch vollwertige
Eiweifle, und die, bei denen eine fiir den Aufbau der Korpersub-
stanz notwendige Gruppe fehlt, biologisch minderwertige Eiweille.
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Im allgemeinen sind die Eiweille tierischer Herkunft vollwertig;
viele pflanzliche Proteine sind nicht vollwertig.

Die mit der Nahrung zugefiihrten Proteine werden im mensch-
lichen Magen-Darmkanal durch bestimmte Fermente zerlegt und
zwar erfolgt der Abbau bis zu den Aminosduren. Aus diesen Grund-
bausteinen der Eiweile bildet dann der menschliche Organismus
die fiir ihn notwendigen Eiweille erneut auf. Die bei dem Eiweil3-
Stoffwechsel sich bildenden Produkte werden im Urin und im
Kot, in letzterem nur zum kleineren Teile, ausgeschieden. Sie er-
scheinen im wesentlichen als Harnstoff und Ammoniak.

Die Proteine sind fiir den Organismus von zwei Gesichtspunkten
aus notwendig: Sie sind erstens Energiespender, zweitens aber
ergénzen sie den bei den Lebensvorgingen stets vor sich gehenden
Verlust an OrganeiweiBl. Die Proteine, die fiir die menschliche
Erndhrung in Frage kommen, entstammen sowohl dem Tier-,
wie dem Pflanzenreich. Eine genaue und vollstindige Ubersicht
und Einteilung der Proteine zu geben, eriibrigt sich in dieser Be-
sprechung. Es sollen nur die fiir die Erndhrung wichtigsten
Gruppen angegeben werden, soweit sie auch zum Verstédndnis der
weiteren Besprechung notwendig sind:

Einfache Proteine.

Albumine: Serumalbumin, Eieralbumin (Eiwei), Milchal-
bumin.

Globuline: Serumglobulin, Blutfaserstoff; in Pflanzen.
Zusammengesetze Proteine oder Proteide.

Phosphorproteine: Casein der Milch, Vitellin des Eigelbs.

Die Nucleoproteine finden sich in den Kernen der Zellen. Sie
nehmen eine besondere Stellung in der Diétlehre ein, da sie neben
dem Albumin das Nuclein enthalten, das fiir den Harnsidurestoff-
wechsel den Ausgangspunkt darstellt, denn das Nuclein besteht
aus Albumin- und Nucleinsiure, die Nucleinsiure wieder aus
Phosphorsdure und Purinbasen.

Die Salze oder Mineralstoffe sind fiir die menschliche Erndhrung
ebenso wichtig wie die bisher besprochenen Brennstoffe, obgleich
sie zur Bildung von Energie nicht in Frage kommen. Im allge-
meinen finden sich bei einer gemischten Erndhrung Salze in ge-
niigender Menge in der Nahrung, da sie sowohl in den pflanzlichen,
wie in den tierischen Nahrungsmitteln enthalten sind. Die fiir
den Korper notwendigen Salze sind: Kalium, Natrium, Calcium,
Magnesium, Eisen, Phosphor, Schwefel, Chlor, Jod und in ge-
ringerer Menge Aluminium, Silicium, Bor und Mangan. Sie bilden
einen bestandigen Bestandteil der Zellen, der Korperflissigkeiten
und der Knochenknorpelsubstanz des Korpers. Sie spielen ferner
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eine groBe Rolle bei dem Austausch der Stoffe von und zu der Zelle.
Im groBlen und ganzen sind wir iiber die Menge der notwendigen
Salze und auch iiber das Verhiltnis der einzelnen Salze unterein-
ander wesentlich weniger unterrichtet, als iiber die Bediirfnisse
des Korpers an Néhrstoffen. Eine besondere Bedeutung hat in
den letzten Jahrzehnten die Frage der Salze basischen und sauren
Charakters gewonnen. Als Basenionen sind zu betrachten : Calcium,
Natrium, Kalium, Magnesium ; als SGureionen : Chlor, Phosphor und
Schwefel. Basenionen und Sédureionen miissen in einem bestimmten
Verhiltnis im Organismus zueinander stehen. Durch Stérungen
in diesem Verhéltnis kann es zu krankhaften Erscheinungen kom-
men. Von einigen Seiten wird angenommen, dafl durch die Art
der Erndhrung im Organismus ein Basen- oder Sdureiiberschuf}
zustande kommt, der ursdchlich fiir krankhafte Erscheinungen
angesehen wird. Die Fragen dieses Gebietes sind aber noch in
keiner Weise gekldrt und sehr umstritten. Nahrungsmittel mit
Sdureiiberschuf sind : Fleisch, Fette, Eier, Getreide, Hiilsenfriichte,
Kiase. Nahrungsmittel mit Baseniiberschuf3 sind: Milch, Knollen-
gewichse, Wurzeln, Stengel, Blitter, Friichte, Zucker.

Das Kochsalz (Chlornatrium) ist das einzige Salz, das wir der
Nahrung zusetzen miissen, da es in den Nahrungsmitteln nicht in
geniigender Menge vorhanden ist; jedoch wird im allgemeinen nicht
die gesamte Kochsalzmenge, die wir der Kost beifiigen, vom Kérper
benotigt. Ein nicht geringer Teil wird wieder ausgeschieden, so
daB das Kochsalz auch als ein GenuBmittel zu betrachten ist. Die
notwendige Menge wird im Organismus bei der Bildung des Magen-
saftes und des Saftes der Bauchspeicheldriise verwandt. Kochsalz
findet sich ferner im Schweil und in der Tranenfliissigkeit. Bei
Mangel an Kochsalz leidet der Appetit. Der tédgliche Bedarf an
Kochsalz schwankt etwa zwischen 10—20 g, von denen aber etwa
nur die Héalfte als fiir den Korper notwendig anzusehen ist.

Kalk, Calcium, findet sich in geniigender Menge in den Nah-
rungsmitteln, vor allen Dingen in der Milch und im Kise.

Auch Eisen wird bei unserer iiblichen Erndhrung in ausreichen-
der Menge dem Korper zugefiihrt.

Wasser ist als Losungsmittel fiir die Ndhrstoffe und die Salze
sowie die Vorginge des Zellaustausches eine unbedingte Notwen-
digkeit. Etwa 60% des Gesamtorganismus besteht aus Wasser.
Bei den Lebensvorgingen geht Wasser dauernd in Verlust und
zwar erfolgt die Ausscheidung durch die Nieren im Urin, durch
die Lungen mit der Atmungsluft und durch den Schweif}. Die
durchschnittlich notwendige Fliissigkeitsmenge betragt pro Tag
beim Erwachsenen etwa 2 Liter. Davon ist je nach der Art der
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Ernahrung ein Drittel bis die Hélfte in den Nahrungsmitteln selbst
enthalten.
2. Vitamine.

Die Frage der Vitamine ist in den letzten Jahren viel besprochen
worden und ist ganz in den Vordergrund des Interesses getreten.
So neu die Erkenntnisse sind, die die Forschung der letzten Jahre
gebracht hat und fortwihrend bringt, so sehr wir auch noch in
der Entwicklung der Frage stehen, so 1Bt sich doch heute bereits
sagen, dafl unsere gesamte Anschauung iiber die Ernihrungslehre
durch die Frage der Vitamine in einem anderen Licht erscheint.
Wir haben erkannt, dafl es nicht moglich ist, die Erndhrung des
Menschen ausschlieflich von dem Gesichtspunkt der Nihrstoff-
menge zu betrachten. Wir wissen vielmehr, daB daneben Stoffe
notwendig sind, ohne die eine ausreichende Erndhrung nicht durch-
zufithren ist. Die chemische Zusammensetzung der Vitamine ist
noch fast vollig in Dunkel gehiillt. Hier sind erst Anfinge, die die
Forschungen der allerletzten Jahre gebracht haben. Wir wissen,
daB die Vitamine nicht zu den Energiespendern zu rechnen sind,
daB} aber ohne sie die Néhrstoffe nicht zur vollen Wirkung im
Organismus gelangen. Weil sie also die Nahrstoffe erginzen,
heiBlen sie auch Erginzungsstoffe oder akzessorische Nahrstoffe.
Ihr Fehlen in der Nahrung fiithrt zu bedrohlichen Krankheits-
zustdnden. Das war auch der Weg, auf dem es dazu kam, ihr Vor-
handensein zu erkennen und ihre Wirkung zu studieren. Ebenso
wie ihr Mangel geniigt, Krankheiten zu erzeugen, ebenso geniigen
kleine Mengen von Vitaminen, um die Stérungen, die durch Vita-
minmangel entstehen, zu beseitigen. Die durch das Fehlen der
Vitamine erzeugten Krankheiten heilen Mangelkrankheiten oder
Avitaminosen.

Im allgemeinen unterscheidet man heute vier Gruppen von
Vitaminen: Das Vitamin A, B, C und D.

Vitamin A oder fettlosliches Vitamin 4 ist in Fett loslich,
ferner in Alkohol und Ather. Gegen Erhitzen ist es nur dann be-
stindig, wenn das Erhitzen unter Ausschlul von Sauerstoff durch-
gefithrt wird. Bei den gewohnlichen Methoden der Zubereitung
der Nahrungsmittel wird es aber in stirkerem MaBe zerstért.
Es findet sich vor allem im Milchfett, Eigelb, im Lebertran, in
tierischen Fetten, in griinem Gemiise, besonders im Spinat, in
Tomaten und Karotten. In der Butter ist die Menge des Vitamins A
abhingig von der Art der Erndhrung der Kuh. Bei Ernihrung mit
Griinfutter ist es reichlich, bei Ernihrung mit Trockenfutter
weniger reichlich vorhanden. Daraus geht hervor, daf3 das Vita-
min A — und das gilt fiir simtliche Vitamine — nicht im tierischen
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Organismus gebildet wird, sondern, dafl es mit der Nahrung aus
dem Pflanzenreich in den tierischen Organismus iibergeht.

Das Vitamin B ist wasserloslich. Es ist gegen Kochen im all-
gemeinen widerstandfahiger als das Vitamin A. Durch Trocknen
und Poékeln der Nahrungsmittel wird es zerstort. Es findet sich
weitverbreitet in pflanzlichen Nahrungsmitteln, z. B. in Hefe,
Getreide, Gemiisen, Obst, aber auch in Milch, Fleisch und Eiern.
Bei den Getreidekornern ist es fast ausschlielich in den Randteilen
des Kornes, dicht unter der Hiille vorhanden. Es geht beim Mahl-
prozeB sowie beim Schélen oder Polieren des Reis in Verlust.

Das Vitamin C ist in Wasser und Alkohol léslich. Es ist aus-
gezeichnet durch eine sehr starke Empfindlichkeit gegen Kochen,
ja schon beim Trocknen oder beim lingeren Lagern von Nahrungs-
mitteln wird es in seiner Wirkung schnell und fast vollig zerstort.
Es ist in fast allen Gemiisen, in der Kartoffel, in Knollengewéchsen,
in der Milch und im Eigelb vorhanden.

Das Vitamin D wurde erst neuerdings als besonderes Vitamin
abgegrenzt. Bisher wurde es zum Vitamin A gerechnet. Es ist
fettloslich, unempfindlich gegen Oxydation und findet sich im
Lebertran, Eigelb, in der Milch und im griinen Gemiise.

Wenn wir die Wirkung der Vitamine betrachten, so ist allen
gemeinsam eine wachstumsférdernde Wirkung. Werden Tiere mit
einem Nahrungsgemisch ernihrt, das ohne Vitamine ist, so stellen
sich alsbald Storungen des Wachstums ein, die Tiere verkiimmern.
Erst nach Zufuhr von vitaminhaltiger Kost werden, wenn die
Stérung noch nicht zu weit vorgeschritten ist, der normale Wachs-
tumsvorgang und Korperansatz erzielt.

Daneben haben die einzelnen Vitamine noch besondere Wir-
kungen. Mangel an Vitamin A erzeugt eine Erkrankung der Augen-
bindehaut und der Hornhaut des Auges.

Mangel an Vitamin B fithrt zu einer Erkrankung, die Beri-Bert
genannt wird. Es ist dies eine mit erheblicher Stérung des Stoff-
wechsels einhergehende Erkrankung der Nerven mit Liahmungs-
erscheinungen. Sie wurde in Ostasien zuerst beobachtet, wo eine
ausschlieBliche Erndhrung mit Reis zur Gewohnheit gehort. Bei
dem Schilen des Reis wird, wie erwihnt, das Vitamin entfernt
und so eine vitaminarme Kost geschaffen. Die Erforschung dieser
Erkrankung war der Ausgangspunkt fir die Erkennung der
Vitamine tiberhaupt.

Mangel an Vitamin C erzeugt Skorbut, eine Erkrankung, die
mit starken Blutungen aus den Mund- und anderen Schleimhiuten
und mit Blutungen unter die Haut einhergeht. Sie war die alte
Geisel der Seefahrer des Mittelalters und der Kriege, wo lange Zeit
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hindurch Mangel an frischen Nahrungsmitteln herrschte und aus-
schlieBlich mit getrockneten Nahrungsmitteln erndhrt wurde. Bei
Skorbut geniigen schon geringe Mengen von frischen Nahrungs-
mitteln, von griinem Gemiise oder Zitronensaft, um die Krank-
heitserscheinungen zum Schwinden zu bringen. Wir kennen auch
eine Erkrankung des Sduglingsalters, die dem Skorbut gleichzu-
stellen ist, die Mdller- Barlowsche Erkrankung, die dadurch zustande
kommt, da3 die Sduglingserndhrung einseitig mit sterilisierter
Milch vorgenommen wird.

Vor kurzem ist es gelungen, aus einem chemischen Korper,
Ergosterin, durch Bestrahlung mit ultraviolettem Licht einen dem
Vitamin D an Wirkung gleichen Stoff zu bilden, den wir als
synthetisches Vitamin D bezeichnen. Es geht daraus hervor, daf}
die Sonnenstrahlung, die reich an ultravioletten Strahlen ist, mit
der Vitaminbildung in innigem Zusammenhang steht. Das erklirt
auch die Wirkung der kiinstlichen Héhensonne fiir die Heilung
der Rachitis. Wahrscheinlicherweise vermag der Organismus aus
dem in ihm enthaltenen Ergosterin unter der Wirkung der ultra-
violetten Strahlen Vitamine zu bilden. Es erklirt ferner die Be-
deutung der Sonne und der gesunden Wohnungen fiir die Bekdmp-
fung der Rachitis.

Die Frage der Vitaminzufuhr ist, wie aus dem Mitgeteilten her-
vorgeht, fiir die Erndhrung von grundlegender Bedeutung. Wird
eine gemischte Kost genossen, die geniigend Milch oder Milchfett,
Gemiise und Obst enthilt, so wird dadurch der Vitaminbedarf
hinreichend gedeckt. Gefahr fir einen Vitaminmangel besteht
dann nicht.

3. Wirmewert der Nahrung.

Nachdem die einzelnen fiir die Erndhrung notwendigen Néhr-
stoffe besprochen sind, mufl nunmehr festgestellt werden, mit
Hilfe welchen Mafles wir die Menge der Nahrstoffe, die der mensch-
liche Korper zu seiner Erhaltung bedarf, bestimmen kénnen.

Bei den Lebensvorgidngen des Organismus geht ein dauernder
Verlust der einzelnen Néhrstoffe vor sich. 1. Wasser wird durch
die Lungen bei der Atmung, durch die Haut (Schwei}), durch die
Nieren (Urin) und in kleinerer Menge durch den Kot ausgeschie-
den. 2. Salze werden im Urin, im Kot und im Schweil} ausge-
schieden. 3. Die eigentlichen Energiespender (EiweiB, Fette und
Kohlehydrate) machen im Organismus einen vollstindigen Ver-
brennungsproze durch, d.h. sie werden unter Aufnahme von
Sauerstoff zerlegt (Oxydation) und bilden bei diesem Vorgang
Wiérme. Die in ihnen aufgespeicherte Energie wird ohne Verlust,
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nach dem Gesetz der Erhaltung der Energie, vom Korper in
Wirme und Arbeit umgesetzt. Der Kohlenstoff dieser Kérper wird
in einer Form, die keine brennbare Energie mehr enthilt, als
Kohlensiure durch die Atmung aus dem Korper ausgeschieden.
Die notwendige Menge Sauerstoff wird durch die Atmung dem
Korper zugefithrt. Wasserstoff wird zu Wasser. Der Stickstoff
der Eiweilkorper findet sich als Harnstoff und Ammoniak zum
groBten Teil im Urin, zu einem kleineren Teil im Stuhl. Da bei
allen diesen Umsetzungsprozessen Warme entsteht, haben wir,
wenn wir diese Warmemenge messen konnen, einen Anhaltspunkt
fiir das, was im Korper vor sich geht. Das physikalische Maf} der
Wirme ist die Kalorte. Wir verstehen darunter die Warmemenge,
die notig ist, um 1 kg Wasser um 1 Grad C zu erwidrmen (1 grofle
Cal. oder Kg-Cal.). Um den Wirmewert eines Stoffes zu bestim-
men, besitzen wir ein besonderes Instrument, das Kalorimeter.
Durch dieses MeBinstrument sind wir befahigt, den gesamten
Brennwert einer bestimmten Menge von zugefiithrter Nahrung
ihrem Kalorienwert nach zu bestimmen.

Da auf der einen Seite die Nahrstoffe die fiir die Lebensvorgiange
notwendige Wéarmemenge liefern und wir auf der anderen Seite
den Verbrennungswert der Nahrstoffe zu bestimmen in der Lage
sind, so konnen wir den Ndhrstoffbedarf des Organismus nach
Wiirmeeinheiten festlegen. Wir sprechen unter diesen Gesichts-
punkten von dem Kalorienbedarf des Organismus. Dieses MaB,
den Nahrstoffbedarf durch den Kalorienwert zu bestimmen, ist
in der Erndhrungslehre eine absolute Grundlage geworden. Jedoch
muB hierbei erwahnt werden, daB nicht ausschlieflich nach diesem
Gesichtspunkte die Zusammenstellung der Ernahrung erfolgen
darf; denn Wdirmewert der Nahrung und Ndhrwert der Nahrung
sind zwei Begriffe, die nicht absolut tibereinsttmmen. Der Begriff
Néahrwert mufl dem Begriff Warmewert iibergeordnet werden.
Wir haben bereits gesehen, dafl neben dem Brennwert andere not-
wendige Erginzungen bei der Erndhrung eine mindestens ebenso
bedeutungsvolle Rolle spielen. Es ist zu erinnern an die Vitamine
und den Mineralstoffbedarf. Auch die zugefithrte Gesamtmenge
der einzelnen eigentlichen Energiespender und ihr Verhaltnis
untereinander muf stets Beriicksichtigung finden. Es ist also von
vornherein daran festzuhalten, da eine Nahrung zwar kalorisch
hinreichend sein kann, ohne daf} sie deshalb ihrer gesamten Zu-
sammensetzung nach allen Anforderungen zu entsprechen braucht,
die wir heute zu stellen verpflichtet sind.

Fiir den praktischen Gebrauch wire es nun zu umsténdlich,
bei einer Zusammenstellung des Néhrstoffbedarfs den jeweiligen
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Kaloriengehalt eines Nahrungsmittels oder der Summe der Nah-
rungsmittel stets von neuem zu bestimmen. Wir kénnen ihn aber
errechnen, wenn wir wissen, wieviel Kalorien 1 g Fett, Eiweif3 oder
Kohlehydrate vm Organismus durch ihre Verbrennung bilden und
wieviel jedes Nahrungsmittel an den drei Ndhrstoffen enthdlt. Wir
brauchen dann nur die Néhrstoffmengen mit den Zahlen zu multi-
plizieren, die als der Verbrennungswert der Néahrstoffe bekannt
sind. Hierbei ist zu beriicksichtigen, dafl Fette und Kohlehydrate
bei der Verbrennung im Organismus véllig verbrannt werden und
die gleiche Wiarmemenge erzeugen, wie bei der Verbrennung im
Kalorimeter. Anders liegen die Verhéltnisse beim Eiweil. Im
menschlichen Organismus wird Eiweif3 nicht vollig verbrannt. Ein
stickstoffhaltiger Rest, der im Kalorimeter ebenfalls zur Ver-
brennung gelangt, wird vom menschlichen Organismus unver-
brannt im Harn und zum kleineren Teil im Kot ausgeschieden.
Deswegen ist der Kalorienwert fiir Eiweifl bei der Verbrennung im
Organismus kleiner als bei der Verbrennung im Kalorimeter. Man
legt jetzt allgemein folgende von RUBNER angegebenen Zahlen
zugrunde:

1g Eiweil liefert . . . . . . . .. 4,1 Kal.
1g Fett liefert . . . . . . . . .. 9,3 ,,
1 g Kohlehydrate liefert . . . . . . 4,1 ,,

Wird nun durch chemische Untersuchung der Nahrungsmittel
die Menge der Nahrstoffe in ihnen bestimmt, so sind wir in der
Lage, mit Hilfe der Standardzahlen jeweils den Kaloriengehalt zu
berechnen. Zur Vereinfachung fir den téglichen Gebrauch sind
wir mit Hilfe von ausfithrlichen Nahrungsmitteltabellen befahigt,
stets den Wert der Nahrungsmittel an den einzelnen Néahrstoffen
und deren Gesamtkalorienwert festzustellen und zu berechnen!.
Zur Beurteilung der Tabellen soll darauf hingewiesen werden, da
es sich bei den dort angegebenen Zahlen nur um Durchschnitts-
zahlen handeln kann; denn eine ganz gleichméBige Zusammen-
setzung der Nahrungsmittel gibt es natiirlich nicht! Ferner ist
beidem Gebrauch solcher Tabellen noch folgendes zu beachten : Nicht
alle Nahrungsmittel werden im Organismus durch die Verdauung
so vollstandig verarbeitet, dafl es zu einer restlosen Ausnutzung
aller Nahrstoffmengen kommt. Wir sprechen von Rohkalorien,
wenn die Berechnung erfolgt nach den in den Nahrungsmitteln
gefundenen Nihrstoffen, von Reinkalorien, wenn nur die vom
Organismus ausgenutzten Kalorien beriicksichtigt werden. Die

1 Als besonders brauchbare und ausfiihrliche Tabelle wird empfohlen
die Nahrungsmitteltabelle von ScHALL und HEisLer. Verlag von Curt
Kabitzsch, Leipzig.
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verschiedenen in Gebrauch befindlichen Tabellen unterscheiden
sich darin, dal manche Rohkalorien, manche Reinkalorien an-
geben.

4. Kalorienbedarf.

Bei der Zusammensetzung der Nahrung ihrem Kalorienwert
nach, muB in erster Linie die GroBe der fiir den Organismus not-
wendigen Kalorienmenge bekannt sein. Bei der Bestimmung des
Kalorienbedarfs eines Organismus sind die verschiedensten Ge-
sichtspunkte zu beriicksichtigen. Eine Rolle spielt dabei vor
allem: GroBe, Gewicht, Alter, Geschlecht und die von dem
Korper zu leistende mechanische und geistige Arbeit.

Befindet sich der Korper in vollkommener Ruhe, ohne jede
Muskeltatigkeit, ohne geistige Beschéftigung, ohne Nahrungsauf-
nahme, so wird auch hierbei eine gewisse Menge von Kalorien ver-
braucht. Diese Menge entsteht durch den Verlust durch Warme-
abgabe und durch den inneren Verbrauch des Organismus zur
Aufrechterhaltung seiner Lebensfunktionen. Wir bezeichnen den
Kalorienverbrauch des miichtern vn vollkommener Ruhe sich befind-
lichen Organismus als den Grundumsatz. Diese Groéfe wird als
Ausgangspunkt fiir die Berechnung des gesamten Kalorienbedarfs
zugrunde gelegt. Eine groflere Anzahl von Methoden zur Berech-
nung fiir diese Kalorienmenge ist angegeben worden. Am genaue-
sten 148t sich der Grundumsatz bestimmen nach den Tabellen
von BENEDIKT und HARRIS, die den Anspruch auf groBtmoglichste
Genauigkeit erheben konnen!. In ihnen ist Alter, Grofe, Korper-
gewicht und Geschlecht beriicksichtigt. Sie ergeben eine gute Uber-
einstimmung mit den Zahlen, die durch die direkte Feststellung
des Grundumsatzes im Stoffwechselverbrauch gefunden wurden.
Alle iibrigen Methoden erreichen nicht den Grad der Genauigkeit,
der mit diesen Tabellen erhalten wird.

Zu dem Kalorienbedarf, der durch den Grundumsatz erforder-
lich ist, miissen die weiteren Kalorienmengen, die durch die Lebens-
bedingungen des Einzelindividuums bestimmt werden und jeweils
besonders berechnet werden miissen, hinzuaddiert werden. Als
wichtigster Faktor ist in erster Linie die Mwuskeltdtigkeit zu er-
wahnen. Sie verdndert den Kalorienbedarf des Menschen je nach
der geleisteten Arbeit in starkster Weise. Nach KESTNER und
KnrpriNGg2 werden fiir eine Stunde Arbeit iiber den Grundumsatz
hinaus verbraucht:

1 Diese Tabellen finden sich in den oben angegebenen Nahrungsmittel-

tabellen von ScHALL und HEISLER mit genauer Angabe ihrer Verwendung.
2 Die Ernidhrung des Menschen. Berlin: Julius Springer 1928.
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Kalorien
Geistige Arbeit . . . . . . . .00 00000 —8
Schreiben . . . . . . . .. L o000 0oL 20
Maschinenschreiben . . . . . . . . . .. ... L. 16—40
Nihen (Hand, Haus) . . . . . . . . . . ... .. 256—30
Nihen (berufsmaBig). . . . . . . . . . . .. ... 31, 41, 43, 48,
63, 66, 75, 88

Zeichnen (stehend, Lithograph) . . . . . . . . . .. 40—50
Buchbinden (Frau, leichte Arbeit). . . . . . . . . . 43—171
Buchbinden (Mann, teils schwerer) . . . . . . . . . 90
Mit erhohter Tragweite flieBend gesprochene Rede bei

Wegfall starkerer Betdtigung anderer Ausdrucksmittel 85
Schuhmacherarbeit . . . . . . . . . . . ... .. 80, 100, 115
Anstreicher (verschiedene Arten Arbeit) . . . . . . . 160
Schreinerarbeit . . . . . . . . . . . . . . . ... 137, 176
Steinhauerarbeit . . . . . . . . . . . . . . . . .. 300, 330
Holzséigearbeit . . . . . . . . . . . . ... ... 390, 430
Héusliche Arbeit (Frau: Fegen, Staubwischen, Putzen) 87,100,110, 174
Waschen (ungelernt) . . . . . . . . . ... . ... 130

' (berufsmafig) . . . . . . . . ... . ... 230
Gehen . . . . . . . . .00 s ... 130—200
Radfahren . . . . . . . . . . ... ... ... 180—300

Ein weiteres Moment, das eine Steigerung des Kalorienver-
brauchs bedingt, ist die Nahrungsaufnahme. Man kann etwa
10—12% des Grundumsatzes allgemein hierfiir in Anwendung
bringen.

Von geringem EinfluB fiir den Kalorienverbrauch ist die geistige
Arbeit. Auch klimatische Bedingungen, wie Hoéhenlage, Seeklima,
Wirme oder Kélte spielen eine gewisse Rolle. Aus der Summe dieser
verschiedenen Berechnungen ergibt sich der Gesamtverbrauch an
Kalorien fiir den einzelnen Menschen. Im folgenden sind einzelne
Mittelwerte angegeben, die sich durch diese Methode ergeben
haben!.

1. Manner.

1. Gruppe: Sitzende Beschéftigung: Kopfarbeiter,Kaufleute,

Schreiber, Beamte, Aufseher . . . . . . . 2200—2400 Kal.
2. Gruppe: Sitzende Muskelarbeiter : Schneider, Feinmecha-

niker, Setzer, auch Gehen und Sprechen (wie

Lehrer) . . . . . . . . ... L. 2600—2800 ,,
3. Gruppe: Mdipige Muskelarbeit: Schuhmacher, Buchbin-

der, auch Arzte, Brieftriger, Laboratoriums-

arbeit . . . . . . . . .. L. ... um 3000 ,,
4. Gruppe: Stirkere Muskelarbeit: Metallarbeiter, Maler,

Tischler . . . . . . . . . . . . . . ... 3400—3600 ,,
5. Gruppe: Schwerarbeiter . . . . . . . . . . .. .. 4000 u. m. ,,
6. Gruppe: Schwerstarbeiter . . . . . . . . . . . . . . 5000 u. m. ,,

1 Die Tabelle ist entnommen aus: Die Ernidhrung des Menschen von
KesTNER und KN1pPING. Berlin: Julius Springer 1928.
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Bei Kindern liegt der Kalorienbedarf im Durchschnitt immer
etwas hoher als bei Erwachsenen. Das ist bedingt durch die relativ
groBere Korperoberflache, die Kinder gegeniiber Erwachsenen be-
sitzen.

Um sich einen schnellen und annahernden Uberblick iiber den
Kalorienverbrauch eines Menschen zu verschaffen — einen An-
spruch auf Genauigkeit kann die Methode aber nicht verlangen —
geniigt die Berticksichtigung des Kérpergewichts. Wenn man die
oben angefithrten Mittelwerte zugrunde legt, ergibt sich, daB er-
forderlich sind:

bei Bettruhe zwischen . . . . . . 30—3b Kal. pro kg Korpergewicht
,» ittlerer Korperarbeit zwischen 35—50 ,, ,, '

je nach der Schwere der Arbeit
,» schwerer Korperarbeit etwa . . 45—60 Kal. pro kg Koérpergewicht

Einen Anhaltspunkt, ob eine Erndhrung kalorisch hinreichend
ist oder nicht, ergibt beim Gesunden die Beobachtung des Korper-
gewichts. Decken sich Kalorienbedarf und Kalorienzufuhr, so
bleibt beim erwachsenen gesunden Menschen das Gewicht konstant.
Der Korper erhilt diesen Bestand, deshalb sprechen wir von Lr-
haltungskost. Ubersteigt die Kalorienzufuhr den Kalorienbedarf,
so steigt das Korpergewicht an, im umgekehrten Falle sinkt das
Korpergewicht durch Verlust von Koérpersubstanz. Wéahrend der
Gesunde diesen Nahrungsbedarf im allgemeinen instinktiv durch
das Hunger- und Séattigungsgefiihl reguliert, ist beim Kranken
diese Regulation nach der einen oder anderen Seite hiufig gestort.
Schon deshalb ist die Berechnung des Kalorienverbrauches fir
den Kranken von anderer Bedeutung als fiir den Gesunden.
Dariiber hinaus verlangen therapeutische Mafinahmen eine exakte
Festlegung der Kalorienmenge, soweit eine Uberernihrung oder
Untererndhrung in Frage kommt.

b. Verhiltnis der einzelnen Nihrstoffe zueinander.

Mit der Berechnung des Kalorienbedarfs allein sind aber,
worauf wir auch schon hingewiesen haben, durchaus nicht alle
Anforderungen, die an die Kost gestellt werden miissen, erfiillt.
In erster Linie ist noch ungeklirt, wie groB der Bedarf an den
einzelnen Niahrstoffen sich darstellt und wie sich hierdurch das
Verhaltnis der einzelnen Néhrstoffe zueinander gestaltet. Wiirde
man nur den Kalorienwert der Néhrstoffe zugrunde legen, so
konnte rein theoretisch hieraus die SchluBifolgerung gezogen
werden, dafl ganz unabhingig von den einzelnen Néhrstoffen nur
die Gesamtkalorienmenge geniigend zu sein braucht. Man kénnte
also geneigt sein anzunehmen, eine bestimmte Kalorienmenge in
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dem einen Falle nur durch Fett, in dem anderen Falle nur durch
Kohlehydrate oder Eiweifl zu bestreiten. Das stimmt in gewisser
Beziehung bei der Erndhrung mit Fetten und Kohlehydraten, die
in weitgehendstem Mafe sich untereinander vertreten kimnen. Denn
beide werden im Organismus vollig verbrannt und zur Wirme-
produktion benutzt, wobei zur Erzeugung der gleichgroflen Warme-
menge fiir 1 g Fett 2,3 g Kohlehydrate notwendig sind. Allerdings
gilt diese Auffassung nur bis zu einem gewissen Grade; denn eine
Ernidhrung nur mit Fett unter Fortlassung der Kohlehydrate ist
nicht moglich, da sich hierdurch eine schwere Stoffwechselstérung
im Organismus entwickelt. Es kommt bei vollkommen kohle-
hydratfreier Nahrung zu einem Zustand der Azidosis, die sich
durch die Ausscheidung von Azetonkérpern im Harn kundgibt.
Auch vom praktischen Gesichtspunkte aus ist eine Kostzusammen-
stellung ohne Kohlehydrate nicht durchfiihrbar.

Ahnliches gilt fiir eine fettfreie Kost. AusschlieBliche Kohle-
hydratkost wiirde fiir den Magen-Darmkanal eine nicht tragbare
Belastung bedeuten. Je weniger belastend eine Kost sein soll,
um so reicher an Fett wird sie sein miissen. Fiir die Zubereitung
der Speisen ist Fett nicht zu entbehren. Fette sind wichtige Trager
fiir die Vitamine.

So sehen wir, da aus praktischen Griinden allein schon Fett
und Kohlehydrate nebeneinander in der Kost erscheinen miissen.
Dabei spielen bei der Menge dieser beiden Nahrstoffe Gewohnheit
und 6konomische Fragen auBerordentlich mit.

6. EiweiBbedarf.

Eine ganz besondere Stellung nehmen die Eiweillkérper ein,
als der einzige Nahrstoff, der Stickstoff enthdlt. Der Korper ver-
liert bei seinem Stoffumsatz dauernd KiweiBl, denn das Eiweil3
dient nicht ausschlieBlich, wie Fette und Kohlehydrate, zur Warme-
produktion, sondern auch zum Ersatz des Verlustes an Stickstoff.
Das gilt selbstverstdndlicherweise in erhéhtem MafBe von dem
wachsenden Organismus, bei dem neues Koérpergewebe gebildet
wird. Wird dem Organismus eine seinem Verbrauch entsprechende
Menge von Eiweil zugefiihrt, so befindet er sich im ,,Stickstoff-
gleichgewicht‘. Wird weniger Stickstoff zugefiihrt als ausgeschie-
den wird, so befindet er sich im ,,Stickstoffdefizit*.

Der Frage des Eiwesfbedarfes hat man bereits seit lingerer
Zeit besondere Aufmerksamkeit zugewandt. Vorr hat bereits
im Jahre 1860 auf Grund eingehender Untersuchungen einen Ei-
weillbedarf von 100—120 g pro Tag angegeben. Diese Zahl wurde

Handbiicherei f. d. Krankenhauswesen, VI. 2
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durch die Feststellung an dem tatséchlichen Eiweillverzehr der
Miinchener Bevolkerung gefunden. Sie stellt also mehr eine fiir
die praktische Durchfithrung der Kostzusammenstellung geeignete
EiweiBmenge dar, die man als EiweiBoptimum bezeichnet hat.
Ob sie aber tatsichlich das fiir die menschliche Erndhrung geeig-
nete MaB ist, wurde und wird auch heute noch bezweifelt. So
hat sich an diese Zahl eine sehr lebhafte Diskussion angeschlossen.
CHITTENDEN hat einen Eiweilbedarf von nur etwa 60—70 g auf
Grund seiner Versuche als ausreichend erklirt. HINDHEDE hat
durch Selbstversuche gezeigt, da beim Gesunden sogar ein Ei-
weiBbedarf von nur 30 g pro Tag geniigt.

Alle diese Fragen haben im grofen und ganzen zur Zeit noch
eine mehr wissenschaftliche Bedeutung. Jedenfalls steht fest, daf
wir heutzutage nicht in der Lage sind, eine bestimmte Zahl anzu-
geben, die wir als ein Eiweiffmaximum oder Eiweifminimum be-
zeichnen konnen. Hinzu kommt, da8 die absolute Menge des
zugefiihrten Eiweilles nicht allein ausschlaggebend ist, da auch
die Gesamtzusammensetzung der Nahrung fiir diese Frage mit in
Betracht gezogen werden muB. So wissen wir z. B., daB bei reich-
licher Kohlehydratezufuhr die Eiweifmenge niedriger sein kann,
als bei kohlehydratarmer Nahrung.

Ferner hat diese ganze Frage ein neues Gesicht gewonnen durch
die neuerdings festgestellte Tatsache, daB Eiweil und Eiweill ver-
schiedene GréBen in der Erndhrungslehre sind. Wir erwihnten
bereits, daB die Proteine der Nahrungsmittel in ihrer Zusammen-
setzung verschiedenartig sind und nicht dieselbe ,,biologische
Wertigkeit* besitzen. Versuche von Hopkins, OsBORN und MENDEL
haben gezeigt, daB bei bestimmt zusammengesetzter Kost aus Ki-
weiBen einzelner Nahrungsmittel die GréBe des Stickstoffmini-
mums ganz verschiedenartig sein kann. Wir wissen jetzt, daf
diese biologische Wertigkeit der EiweiBkorper abhéngig ist von
deren chemischem Aufbau. Fehlen bei Eiweilkorpern gewisse
Aminosiuren, so verliert dadurch dieser Eiweilkorper fiir den
menschlichen Organismus an Wert. Eine gute Ubersicht iiber die
biologische Wertigkeit der EiweiBkorper ergibt eine Tabelle von
TrOMAS!:

Aus 100 g der folgenden EiweiBarten kann der Korper jeweils

bilden:

Rindfleisch. . . . . . . 105,73 Korpereiweill
Milech . . . ... ... 99,65 »
Schellfisch . . . . . .. 103,09 »
Reis. . . . « « « ¢ . 85,59 .

1 Nach ScHALL und HEISLER.
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Hefe . . . . . . ... 56,63 Korpereiweill
Kasein. . . . . . . .. ,69 ’
Nutrose . . . . . . . . 63,43 s
Weizenmehl . . . . . . 37,29 ”
Kartoffeln . . . . . . . 71,65 s
Blumenkohl . . . . . . 80,68 '
Spinat. . . . . . ... 64,50 '
Erbsen . . . . . . .. 48,58 v
Kirschen. . . . . . . . 66,42 .

Mais. . . . . . . . .. 18,40

Um den Mangel bestimmter Aminoséduren zu vermeiden und
die Moglichkeit des Aufbaus korpereigenen Eiweilles aus dem
Nahrungseiweill zu sichern, ist der beste Weg, in die Nahrung
Eiweill verschiedener Herkunft einzustellen. Den Eiweiflbedarf
nur mit einem Nahrungsmittel, das unter Umsténden noch bio-
logisch minderwertiges Eiweil enthélt, zu decken, birgt stets eine
Gefahr in sich. Aus diesem Grunde wird gerade die Verwendung
von Eiwei3 tierischer und pflanzlicher Herkunft, wie wir es bei
der gemischten Kost gewohnheitsméBig tun, der sicherste Weg
sein, Fehlern in der EiweiBzufuhr zu entgehen.

Bei der Festsetzung der fiir die Erndhrung des Menschen ge-
eigneten Stickstoffmenge ist weiter zu beachten, dal der Organis-
mus weitgehendst Anpassungsméglichkeiten an die Menge der
zugefiihrten EiweiBmenge hat, daf} selbst lingere Perioden von Ei-
weiBzufuhr, die an das Minimum heranreichen, ohne Schidigungen
vertragen werden. Zu beachten ist weiterhin die Art der Arbeit,
die geleistet wird. Im allgemeinen wird angenommen, dall bei
einer sitzenden Arbeitsweise und bei geistiger Tatigkeit eine
grofere EiweiBmenge schon deswegen angebracht ist, weil dadurch
die Verdauungsorgane weniger belastet werden, wohingegen eine
mit Bewegung und Muskelarbeit verbundene Téatigkeit eine an
Kohlehydraten reichere Kost vertrigt und erfordert.

Aus allen diesen Griinden 1483t sich eine bestimmite Proteinmenge,
die fiir jede Form der Erndhrung Allgemeingiiltigkeit besitzt,
zahlenmdfig nmicht absolut feststellen. Die Frage wird am besten
so entschieden, daf} innerhalb gewisser Schwankungen die Eiweil3-
menge nicht zu sehr an das Eiweilminimum heranreichen darf,
d. h. daB die niedrigste Menge, die zur Erhaltung des Stickstoff-
gleichgewichts notwendig ist, noch eben iiberschritten werden soll.
Denn in einer Eiweilleinschrinkung sind wesentliche Gefahren fiir
die Dauer enthalten. Eine gewisse Uberschreitung nach oben birgt
sicher nicht die Quelle von Schidigungen fiir den Organismus in
sich. Nach allen Erfahrungen, die auch besonders durch die
Beobachtungen im Kriege bestitigt wurden, wo ein EiweiBmangel
der Erndhrung als Folge der Hungersnot lingere Zeit bestanden

%
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hat, kann die geeignete Eiweilmenge mit etwa 80—100 g fiir einen
70 kg schweren Mann angegeben werden. Das ist ein Mittelwert.
Die iibrigen Faktoren, wie Gesamtkaloriengehalt, Kohlehydrat-
menge der Nahrung, Art der Tétigkeit, Gewohnheit in der Zu-
sammensetzung der Nahrung brauchen deshalb nicht vernach-
lassigt zu werden.

Ganz anders verhélt es sich bei Kranken. Hier sprechen thera-
peutische Absichten entscheidend mit. Diese konnen dazu fiithren,
eine starke Steigerung oder Verminderung der téglichen Eiweif3-
menge in die Kost einzufiihren.

7. Bedeutung der Zellulose.

Eine besondere Stellung fiir die Zusammenstellung der Nahrung,
vor allen Dingen aber fiir die Zusammenstellung der Diidtkost,
nimmt die Rohfaser (Zellulose) ein. Die Rohfaser der pflanzlichen
Nahrungsmittel ist der Hauptbestandteil der sogenannten Ballast-
stoffe der Nahrung, da die tierischen Nahrungsmittel im allge-
meinen nur in geringerem Grade nicht verdauliche Teile, wie
Sehnen und Bindegewebe, enthalten. Um so reichlicher enthalten
simtliche pflanzlichen Nahrungsmittel unverdauliche, im Darm-
kanal als Ballast wirkende Stoffe, die Zellmembranen, deren wesent-
licher Bestandteil die Zellulose darstellt. Im Gegensatz zu den
anderen Néhrstoffen vermag der menschliche Darmkanal die
Zellulose durch ein Ferment nicht zu spalten. AusschlieSlich durch
Bakterienwirkung im Dickdarm und zwar vor allen Dingen im
Blinddarm und aufsteigenden Dickdarmast wird die Zellulose
gespalten und dadurch die von der Zellulose noch umschlossenen,
in den Zellen liegenden Nahrstoffe der Verdauung zuginglich ge-
macht. Bei der Spaltung der Zellulose handelt es sich vorwiegend
um Gérungsvorginge, in geringerem Grade nur um Fiulnis-
prozesse.

Aus der Tatsache, dal die Zellulose eine Belastung fiir den
Darm darstellt und die AufschlieBung und Aufsaugung der Nihr-
stoffe im Darm erschwert, geht hervor, daB} wir im allgemeinen
stark zellulosehaltige Nahrungsmittel durch vorbereitende MaB-
nahmen der Verdauung zugénglicher zu machen gezwungen sind.
Wir kochen Gemiise, mahlen Getreide, auch der Kauprozef3 spielt
bei der Zertrimmerung der Zellhiillen eine nicht unwesentliche
Rolle. Stark zellulosehaltige Nahrungsmittel vergr6ern die Kot-
menge, eine Tatsache, die wir uns in Hinsicht auf die Belastung
des Darmes zunutze machen. Je reicher an Zellulose eine Kost
ist, um so mehr unausgenutzte Nahrungsreste verlassen den Darm.
Um nur ein Beispiel zu nennen: Von WeiBlbrot wird wesentlich
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mehr ausgenutzt, als von Vollkornbrot. Es konnte deshalb von
diesem Gesichtspunkt aus rationeller erscheinen, den Menschen
mit einer moglichst zellulosearmen Kost zu erndhren. Diese Auf-
fassung ist aber grundsétzlich falsch. Eine zellulosefreie oder ganz
zellulosearme Kost ist nicht ohne Bedenken fiir den Ablauf der
normalen Darmbewegungen und fiir die Entleerung des Darmes
iiberhaupt. Zweifellos ist fiir die sehr hidufige Form der chronischen
Verstopfung eine Ursache darin zu sehen, dafl wir im allgemeinen
heutzutage Nahrungsmittel zu uns nehmen, deren Zellulosegehalt
durch technische Vorbereitung zu stark vermindert worden ist.

Uber die Bedeutung der Mineralstoffe, des Wassers und der
Vitamine fir die Gesamternihrung wurde bereits bei der Be-
sprechung dieser Stoffe das geniigende erwahnt.

Um allen Anforderungen, die sich aus den vorhergehenden Be-
sprechungen fiir die Auswahl der Nahrungsmittel ergeben, gerecht
zu werden, sind also iiber den Kaloriengehalt hinaus noch immer
eine reichliche Anzahl anderer Punkte zu beachten. Es ist, wenn
man bedenkt, wie zahlreich und wichtig diese sind, verstdndlich,
daB eine schematische Angabe iiber die Verteilung der Néhrstoffe
in der Kost kaum moglich ist.

Einen gewissen Anhalt kann man sich aus folgenden Zahlen
schaffen, wenn man sich dabei klar macht, daB nicht simtliche
Punkte des Nihrstoffbedarfs darin enthalten sind:

EiweiB soll etwa 15% der Gesamtkalorienmenge betragen, die
restlichen 85% sollen etwa zu 26—35% mit Fett und zu 50—60%
mit Kohlehydraten gedeckt werden. Bei einem Gesamtkalorienbe-
darf vonz. B. 2200 mii3ten dann 330 Kal. (15% ) durch Eiweil3, 1100
Kal. (50%) durch Kohlehydrate und der Rest gleich 770 Kal.
durch Fett gedeckt werden. Auf die Gramm-Menge berechnet be-
deutet das: 330 : 4,1 gleich 80,5 g Eiweil3, 1100 : 4,1 gleich 268,3 g
Kohlehydrate und 770: 9,3 gleich 82,8 g Fett.

8. Erndhrung und Verdauung.

Aus dem groBen Gebiet der Verdauung sollen im Zusammenhang
mit der Ernihrung des Menschen nur einige wichtige Gesichts-
punkte hervorgehoben werden. Der Sinn der Verdauung ist die
Auflésung der in den Nahrungsmitteln enthaltenen Néhrstoffe
durch die Verdauungssifte. Bei diesen Vorgingen handelt es sich
um ein iiberaus kompliziertes, sinnvolles Spiel, dessen Stérung an
irgendeiner Stelle unter Umstédnden von entscheidendem Einfluf
fir den Gesamtorganismus werden kann. Ein besonderer Ge-
sichtspunkt, der hierbei in Betracht gezogen werden muB, ist der,
daB die Verdauungsvorginge nicht losgelost sind von dem Ge-
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samtorganismus, da vielmehr eine duBlerst innige Bindung be-
steht zwischen dem gesamten Menschen, zwischen dem Nerven-
system, der psychischen Vorstellung und zwischen den einzelnen
Phasen der Verdauungstétigkeit untereinander. Héilt man sich
dieses vor Augen, so erkennt man leicht, dal bei der Erndhrung
diese Zusammenhénge nicht ibergangen werden konnen, wenn eine
rationelle, dem Einzelindividuum zusagende Ernidhrung gewéhr-
leistet werden soll. Die Zusammenhénge zwischen Gesamtorganis-
mus und Verdauungsvorgang koénnen einzelne Beispiele kurz be-
leuchten:

Die Zusammenarbeit der Absonderung der Verdauungssifte ist
so innig aneinander gekniipft, daB bereits der Beginn der Ver-
dauung beim Eintritt der Speisen in den Mund anregend auf die
Absonderung der iibrigen Verdauungssifte im Magen-Darmkanal
wirkt. Die Salzsidure des Magens wirkt anregend auf die Absonde-
rung des Saftes der Bauchspeicheldriise ein. In den Nahrungs-
mitteln selbst sind Stoffe enthalten, sogenannte Sekretine, die
durch ihre direkte Wirkung oder durch indirekte Wirkung nach
Aufnahme in die Blutbahn eine Anregung der Sekretion der Ver-
dauungssifte erzeugen. Solche in der Nahrung enthaltene Se-
kretine finden wir in den Rostprodukten, im Fleischextrakt, in
Gemiisen und anderen Nahrungsmitteln. Der Einflul} des Nerven-
systems erhellt aus ganz bekannten Tatsachen. Der Anblick oder
der Gedanke an ein wohlschmeckendes Nahrungsmittel 148t die
Verdauungssifte stromen (das Wasser lduft im Munde zusammen).
Die Anregung der Magenbewegung duBlert sich in dem bekannten
Knurren des Magens beim Hungergefiihl und bei der Erinnerung
an die Nahrungsaufnahme. Gegenteilige Vorstellungen, in dem
einen Falle lustbetonte, in dem anderen unlustbetonte Vorstel-
lungen, kénnen eine Hemmung der Sekretion erzeugen. Hieraus
ergibt sich die fiir die Praxis auBlerordentlich wichtige, nie zu ver-
nachlissigende Tatsache, daf die Zusammenstellung der Nahrung,
daB die Zubereitung derselben, daBl die Art, wie sie gereicht wird,
eine Rolle spielen, die der richtigen Zusammenstellung der Nahrung
nach Kalorien und den iibrigen Gesichtspunkten mindestens gleich-
kommt.

9. Sittigungswert der Nahrung.

Mit den Verdauungsvorgingen steht auch das, was unter dem
Begriff des Sattigungswertes verstanden wird, in naher Beziehung.
Durch diesen Begriff wird ein neuer Faktor in die Kostzusammen-
stellung eingestellt, dessen Beriicksichtigung ebenso notwendig
ist, wie der im vorhergehenden geschilderte Zusammenhang
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zwischen Erndhrung und Verdauung. Hungergefiihl tritt auf,
wenn der Magen sich entleert hat und wenn keine Salzsiure mehr
abgesondert wird. Deshalb wird solange kein Hunger empfunden,
wie noch Nahrung im Magen vorhanden ist und die Tatigkeit der
Magensaftsekretion noch andauert. Von diesem Gesichtspunkt
aus bezeichnet KESTNER als Sdttigungswert einer Nahrung die
Zeit, wihrend welcher sie die Verdauungsorgane in Anspruch
nimmt. Betrachtet man nun die Nahrungsmittel von diesem Ge-
sichtspunkt aus, so ergibt sich die Tatsache, daB hier kein Zu-
sammenhang zwischen Sittigungswert und Kalorien-, bzw. Ei-
weifigehalt der Nahrung vorhanden ist. KESTNER hat in zahl-
reichen Versuchen festgestllt, wie lange verschiedene Nahrungs-
mittel im Magen verweilen (Verweildauer) und wie gro8 die Menge
der abgesonderten Verdauungssekrete innerhalb dieser Verweil-
dauer gewesen ist. Aus diesen beiden Zahlen 148t sich dann der
Sattigungswert einer Nahrung erkennen. Ein Auszug aus der von
KesTNER zusammengestellten Tabelle sei hier wiedergegeben:

Verweildauer | Menge der Ver-
im Magen dauungssifte

200 g Fleisch, in Stiicken gebraten . . |4 Stdn. 1246 ccm
200 g Fleisch, gehackt, gebraten . . . {8 ,, 30 Min. 1203 ,,
200 g Fleisch, gekocht, vorher die daraus

bereitete Brithe . . . . . . . . 4 ,, 30 ,, 1186 ,,
200 g Fleisch, roh, gehackt (a la tartare) |4 ,, 30 ,, 1242 ,,
2 harte Eier . . . . . . . . . . .. 2, 30 , 471
2 weiche Eier . . . . . . . . . .. 1, 3 , 372 ,,
2 rohe Eier . . . . . . .. .. .. i, 10 ,, 388 ,,
200g Brot . . . . .. ... .. .. 2, 30 , 820 ,,
200 g Brot, gerdstet . . . . . . . . . 2, 30 ,, 839 ,,
263 g Kartoffeln, gekocht . . . . . . 3 . 742 ,,
200 g Bratkartoffeln. . . . . . . . . 4 ,, 1215 ,,
200g WeiBkohl . . . . . . . . . .. 3 Stdn. 470 ccm
200 g Sauverkraut . . . . . .. . .. 2 ,, 50 Min. 150 ,,
200 g Steckritben . . . . . . . . .. 2 ,, 10 ,, 165 ,,
100 g Steckriiben, 100 g Kartoffeln . . |3 ,, 50 ,, 540 ,,
200 g WeiBkohl, 200 ¢ Kartoffeln. . . |4 ,, 30 ,, 340 ,,
200 g Kartoffeln, 50 g Fleisch . . . . |5 ,, 840 ,,
2 Tassen Kakao, fettarm . . . , . . 3 Stdn. 590 cem
2, . fettreich . . . . . . 3 ,, 20 Min. 360 ,,
2, Kaffee mit Brot . . . . . . 2 , 20, 2560 ,,
2 Kaffee-Ersatz mit Brot . . [2 ,, 30 ,, 300 ,,
2 Tee mit Brot . . . . . . . 2 220 ,,

Weitere Versuche von WoLFSBERG wurden nun derart ange-
stellt, daB die Menge des betreffenden Nahrungsmittels verdoppels
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wurde. Dabei ergab sich das Resultat, daf bei Fleisch, Bouillon
und Milch die Menge der Sekretion proportional in die Héhe ging,
wenn die Menge der Nahrung steigt, daBl aber bei Brot, Kartoffeln
und Butter dies nicht der Fall war. Bei der letzten Gruppe besteht
also nur ein geringer Unterschied, ob viel oder wenig davon ge-
nommen wurde. Aus der Betrachtung der Tabelle ergibt sich
nun, daB Fleisch den groften Sattigungswert hat und ein Nah-
rungsmittel darstellt, das gestattet, groBere Pausen zwischen den
Mahlzeiten einzuschalten. Von besonderem Interesse ist ferner die
Tatsache, dal der Sattigungswert des Fleisches noch weiter an-
steigt, wenn es mit stdrkehaltigen Nahrungsmitteln zusammen
gereicht wird. So ergibt sich aus dem Versuch, da die normaler-
weise vom Menschen gewdhlte Zusammenstellung, ndmlich Fleisch
mit Kartoffeln, vom Gesichtspunkt des Sattigungswertes aus die
richtige ist. Der Sattigungswert der Milch ist abhédngig von deren
Fettgehalt, ist aber im ganzen geringer als der Sattigungswert des
Fleisches. Rahm und Butter ebenso wie alle anderen Fette haben
einen héheren Sittigungswert. Der Sattigungswert der Fische ist
gering, nur hoéher bei den fettreichen Fischsorten. Die Unter-
suchung der pflanzlichen Nahrungsmittel hat ergeben, daB3 hier
der Sittigungswert unter dem des Fleisches liegt, besonders gilt
das fiir die Gemiise. Der Sittigungswert des Brotes ist etwas
niedriger als der der Kartoffel. Die Rostprodukte erhShen den
Séattigungswert. Ferner ist noch wichtig, dafl alle festen Nahrungs-
mittel, die gekaut werden miissen, einen hoheren Sittigungswert
haben als die breiformigen. Das ist vom praktischen Gesichts-
punkte aus besonders bedeutungsvoll, da z. B. Gerichte, bei denen
die Nahrungsmittel zusammengekocht werden (Eintopfgerichte),
weniger vorhalten, als wenn dieselben Nahrungsmittel getrennt ge-
reicht werden.
10. Ausnutzung der Nahrung.

Wir haben im vorigen bereits mehrfach erwihnt, daBl durch
die Verdauung die Néhrstoffe nicht restlos zur AufschlieBung ge-
langen. Es bleibt vielmehr stets ein gewisser Rest iibrig, der un-
ausgenutzt mit dem Kot ausgeschieden wird. Bei der Kostfest-
setzung mul} dieser Verlust in Rechnung gestellt werden. Jedoch
sind wir iiber die Ausnutzungsgréfe der Nahrungsmittel im ganzen
noch wenig eingehend orientiert. Das hat seinen Grund darin,
daB die Versuche, hieriiber auBerordentlichen Schwierigkeiten
unterliegen. Ohne auf die niheren Einzelheiten dieser Versuche
einzugehen, seien nur die wichtigsten Resultate zusammengefa3t,
soweit sie Anspruch auf Genauigkeit machen kénnen. Der Tabelle
von KONIc seien folgende Werte entnommen:
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Gemischte Nahrung.

Ausgenutzt in Prozenten der verzehrten Mengen

Nihere Angaben | Trocken- Stickstoff- Kohle- | Mineral-| Zellu-
substanz | substanz | Fett |hydrate| stoffe | lose
% % % % % %
Tierische Kost..... 95,5 95,5 96,0 | 98,5 80,0 —
Gemischte Pflanzen-
kost ............ 92,7 72,9 75,1 | 90,0 — 75,0

Desgl. mit mittel-
miafigen Mengen
Fleisch und Milch| 93,1 85,1 89,8 | 94,0 83,6 64,2

Desgl. mit reichli-
chen Mengen
Fleisch und Milch 94,7 90,3 95,0 97,0 67,0 71,0

Fleisch, Milch, Kar-
toffeln, Fett, Zuk-
ker, Kaffee mit
Weizenbrot.. 95,3 87,8 — 95,9 83,56 —

Fleisch, Milch, Kar-
toffeln, Fett, Zuk-
ker, Kaffee mit
Roggenbrot.. 90,56 76,5 — 91,4 77,0 —

Aus dieser Tabelle 148t sich entnehmen, daB durchschnittlich
die Ausnutzungsgrofie bei den tierischen Nahrungsmitteln hoher
ist, als bei den pflanzlichen. Vor allen Dingen ist die Ausnutzung
des tierischen Eiweiles wesentlich groBer. Auch bei gemischter
Kost steigt die GroBe der Ausnutzung an, je groBer der Anteil
der tierischen Nahrungsmittel in der Kost ist. Weitere Einzel-
heiten iiber die Ausnutzungsgrofle gehen aus der folgenden Tabelle
von ScHALL und HEISLER hervor:

Von 100 g werden ausgenutzt Eiweil3 Fett Kobhlehydrate
Fleisch . . . .. .. .... 97,5 94 97
Zunge, Bries, Hirn . .. . . . 97 95 98
Schlachtabginge . . . . . . 89 91 —
Fischfleisch . . . . . . . .. 97 91 97
Mileh . .. ... ..... 93,5 95 99
,, bei Kindern. . . . . . 95,5 97 98,5
Kase . . .. ... ... .. 95 96 97
Eier hart . . . . . . . . .. 97 95 —
, weich . . . . ... .. 97 96 —
Butter . . . . ... .. .. 90 96 97
Margarine . . . ... ... 88 94 97
Weizenmehl, bzw. Brot
’ fein . . . . .. 81 75 98,5
. mittelfein . . . 75 60 97,5
» grob . . . . .. 72 55 92,6
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Von 100g werden ausgenutzt Eiweil Fett Kohlehydrate
Roggenmehl, bzw. Brot
’ fein . . . . .. 73 95 ? 96
- grob . . . . .. 60 90 ? 90
Reis . . . ... ... ... 80 93 ! 99
Maismehl . . . . . . . . .. 83 70 | 96,5
Erbsen, Bohnen mit Schale . 70 30 | 92,5
' Mehl . . . . . ... 84,5 40 95
Kartoffelm .. . . . . . . . 78 97,5 96
Gemiise . . . . . .. ... 72 93 83,5
Pilze . . . . . . ... ... 70 — —
Champignon . . . . . . .. 50 ? — 55 ?
Weintrauben . . . . . . . . 44,5 67,8 94,8
Bananen . . . . . . . .. . 76 18,9 97
Niisse und Mandeln . . . . . 84,8 91 97,5
Kakao . . . . . . .. ... 42,37 96,1 68,7

Die Ausnutzung héngt vor allen Dingen auch von der Art der
Verarbeitung der Nahrungsmittel ab. So wie das fein gemahlene
Mehl eine groBere Ausnutzungshohe besitzt als das grob gemahlene,
so wird auch durch die Zubereitung der Nahrungsmittel auf diesem
Gebiete eine Anderung hiufig erzeugt. Es ist leicht verstindlich,
daB z. B. fein verteilte Nahrungsmittel fiir die Magen-Darmver-
dauung einen besseren Angriffspunkt darbieten, als grobe Nah-
rungsmittel, daf z. B. Kartoffelbrei besser ausgenutzt wird, als
Kartoffeln in Stiicken.

Hiermit sind wir zu einem Gebiet tibergegangen, das die ganze
Frage der Zubereitung der Speisen umfa3t. Nur wenige Nahrungs-
mittel werden roh oder unvorbereitet genossen. Die grofere An-
zahl hat in irgendeiner Form eine Vorbereitung durchgemacht,
bevor sie als fertige Kost zur Darreichung gelangt. Die Verinde-
rungen, die in den Nahrungsmitteln durch die Vorbereitung und
das Kochen vor sich gehen, sollen im folgenden Kapitel bei der
Besprechung der einzelnen Nahrungsmittel Erwdhnung finden.

1I. Die Nahrungsmittel in der Diiitlehre.
Die Nahrungsmittellehre.

Einleitend sei zu der Besprechung der einzelnen Nahrungs-
mittel erwahnt, dafl im Rahmen dieses Buches die Nahrungsmittel
nicht eine so eingehende Besprechung finden kénnen, wie das in
Spezialbiichern der Nahrungsmittellehre der Fall ist. Es soll viel-
mehr hier nur die Gruppierung der Nahrungsmittel erfolgen und
jeweils bei den einzelnen Gruppen ihre didtetische Bedeutung, ihre
Verwendung innerhalb der Krankenkost und die wesentlichen Ver-
dnderungen durch den Vorbereitungsprozefy Erwihnung finden!,

" 1 Zum ndheren Studium auf diesem Gebiete sind zu empfehlen:
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1. Nahrungsmittel aus dem Tierreich.
a) Fleisch.

Das Fleisch ist der HaupteiweiBtriger in der Erndhrung.
Im Durchschnitt enthalten 100 g Fleisch etwa 20 g Eiweill, wobei
noch zu erwéhnen ist, dal diese Eiweille simtlich biologisch voll-
wertig sind. Der Fettgehalt des Fleisches, der in der Hauptsache
die Hohe des Kalorienwertes beeinfluf3t, ist bei den verschiedenen
Fleischsorten wechselnd. Wichtig sind fiir die Didtlehre die
Extraktivstoffe des Fleisches, da sie sowohl in geschmacklicher
Hinsicht, wie auch als Anlocker fiir die Absonderung der Verdau-
ungsséfte in Betracht kommen. Erwédhnt werden muB ferner noch
der reichere Gehalt an Purinkorpern.

Der Geschmack des Fleisches ist abhingig von der Tierart.
Fiir die Beschaffenheit des Fleisches ist in erster Linie mafgebend
der Bindegewebsgehalt. Hierbei spielt weniger die Fleischsorte
eine Rolle, als die Beschaffenheit des Fleisches iiberhaupt und das
Stiick, aus dem es stammt. Sokann z. B. ein gutes und zartes Stiick
Rindfleisch vom didtetischen Gesichtspunkt aus besser sein, als
ein zdhes Stiick Kalbfleisch. Bei der Auswahl fiir die Kranken-
kiiche ist somit die Kenntnis der einzelnen Fleischsorten von grofler
Bedeutung. Ein Unterschied zwischen hellem und dunklem Fleisch
besteht weder in dieser Richtung noch in bezug auf die chemische
Zusammensetzung.

Durch vorbereitende MafBnahmen, wie Zerkleinern, Hachieren,
laBt sich die Verdaulichkeit des Fleisches wesentlich erhShen.
Auch durch das Ablagern wird eine nicht unwesentliche Lockerung
des Bindegewebes erzielt. Hingegen kommt Fleisch mit Hochge-
schmack (haut gofit) fiir die Krankenkost nicht in Frage. Auch
soll in der Verwendung von rohem Fleisch wegen der Infektions-
gefahr (Bandwurm, Paratyphus u. a.) moglichste Zuriickhaltung
geiibt werden. Das um so mehr, als auch bei rohem Fleisch grofere
Anforderungen besonders an die Magenverdauung gestellt werden.
Fiir die Bekostigung im Krankenhaus ist es vollig zu verbieten.

Die verschiedenen Formen der Hitzeanwendung, wie sie bei
der Zubereitung des Fleisches verwendet werden, erhéhen sdmtlich
die Verdaulichkeit des Fleisches.

Kochen lockert vor allem das Bindegewebe; dabei treten ge-
wisse Verluste der Nahrstoffe auf. Diese Verluste sind verschieden,

v. NoorDEN und Saromox: Handbuch der Ernahrungslehre. Berlin:
Julius Springer 1920. — Kon16: Nahrung und Ernahrung des Menschen.
Berlin: Julius Springer 1926. — TiLLMANNS: Lehrbuch der Lebensmittel-
chemie. Miinchen: J. F. Bergmann 1927.
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je nachdem, ob das Fleisch heill oder kalt aufgesetzt wird. In das
Kochwasser treten hauptsichlich iiber Salze und Extraktivstoffe,
in geringerem Mafle Eiweil. Bei kleinen Stiicken und Aufsetzen
in kaltem Wasser kommt der groBte Verlust zustande, d. h. daB
am reichlichsten von den erwdhnten Stoffen in die Briihe iiber-
treten. Um aber den Wert des Fleisches und dessen Beschaffenheit
am besten zu erhalten, empfiehlt sich das Aufsetzen mit kochendem
Wasser. Nur zur Gewinnung einer kriftigen Fleischbriihe wiirde
das Aufsetzen in kaltem Wasser zu empfehlen sein. An sich sind
die Nahrwertmengen, die in der Fleischbriihe enthalten sind,
gering ; ihre Bedeutung hat die Fleischbrithe nur dadurch, daB
sie durch ihren Gehalt an Extraktivstoffen ein geschmacklich
anregendes und saftlockendes Anregungsmittel darstellt.

Braten und Rosten erhalt die Extraktivstoffe durch die Bildung
einer Kruste, die ihre Auslaugung verhiitet. Dabei wird bei
gutem Durchbraten auch eine geniigende Lockerung des Binde-
gewebes erzielt. Die beim Braten und Résten entstehende Kruste
besteht zum groBten Teil aus Extraktivstoffen. Im ganzen ist
das gebratene Fleisch ein stirkerer mechanischer Reiz fiir den
Magen und ein stirkerer Saurelocker, als das gekochte Fleisch.
Auch der Gehalt an Purinkérpern ist in ihm groBer als in gekochtem
Fleisch.

Besonders hervorzuheben ist der hohe Sittigungswert des
Fleisches.

Die fettreichen Fleischsorten, in erster Linie: Schwein, Hammel,
Gans und Ente nehmen in der Didtkost eine besondere Stellung
ein. Durch die lingere Verweildauer im Magen stellen sie erhéhte
Anforderungen an die Verdauungstitigkeit, ferner ist ihr beson-
derer Fettgehalt bei Erkrankungen der Gallenwege zu beriick-
sichtigen. Schwein, Gans und Ente sind bei Erkrankungen des
Verdauungsapparates am besten ganz zu verbieten.

Innere Organe (Huvrn, Bries, Leber, Niere, Lunge, Milz, Bauch-
speicheldriise) besitzen alle wegen ihres Zellreichtums einen hohen
Purinkérpergehalt. Das ist fiir die Didt bei Erkrankungen an
Gicht von Wichtigkeit. Ferner zeichnen sie sich durch ihren
Bindegewebsreichtum aus. Hirn (besonders Kalbshirn und Bries)
konnen ihrer Hiillen voéllig entledigt werden, so daB sie dann ein
leicht verdauliches Nahrungsmittel darstellen. Die Leber ist je
nach ihrer Herkunft verschieden reich an Bindegewebe; binde-
gewebsdrmer sind Kalbs- und Gefliigelleber. Thre Verwendung in
der Krankenkost hat eine besondere Bedeutung gewonnen durch
ihre iiberraschende spezifische Wirkung bei der perniziésen
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Animie. Alle iibrigen inneren Organe kommen in der Krankenkost
kaum in Betracht.
b) Fische.

Fische erfordern bei ihrer Verwendung eine vollkommen
frische und gute Beschaffenheit. Sie sind ausgezeichnet gegeniiber
dem Fleisch durch ihren geringeren Gehalt an Purinkérpern. Der
Kalorienwert liegt im allgemeinen zwar etwas niedriger als beim
Fleisch, jedoch ist der Unterschied keineswegs so grofl wie héaufig
noch angenommen wird. Dasselbe gilt von dem Stickstoffgehalt
des Fischfleisches. Auch die Verdaulichkeit ist keine schlechtere
als beim Fleisch, nur der Sattigungswert ist geringer; im ibrigen
sind die Fische dem Fleisch gleichzustellen, so da in der Be-
kostigung an fleischfreien Tagen auch keine Fische gereicht werden
diirfen. Bindegewebsreicher dagegen sind Schalentiere (Hummern,
Krebse). Sie kommen fiir die Krankenerndhrung kaum in Frage.
Fiir die fetten Fischsorten (Aal, Salm, Karpfen, Heringe) gilt
dasselbe, was oben tiber die fetten Fleischsorten gesagt worden ist.

c¢) Dauerwaren aus Fleisch und Fischen.

Bei allen verschiedenen Verfahren der Konservierung erfihrt
das Fleisch eine besondere Verdnderung, die auch die Verwendung
in der Erndhrung beeinfluBit.

Trocknen kommt praktisch nur bei Fischen in Frage. Stock-
fisch ist getrockneter Kabeljau und Schellfisch; unter Klippfisch
versteht man vorher gesalzenen und dann getrockneten Kabeljau
und Schellfisch.

Kiilte. Als Gefrierfleisch wird ein Fleisch in den Handel ge-
bracht, das bei richtiger Behandlung (besonders langsames Auf-
tauen) ein Fleisch darstellt, da dem Frischfleisch an Wohlge-
schmack kaum nachsteht. Das Ausgangsmaterial ist im allge-
meinen eine durchweg hochqualifizierte Ware. Die Verarbeitung
des Gefrierfleisches erfolgt unter Bedingungen, die allen Anforde-
rungen gerecht werden, so dafl hygienische Bedenken nicht obzu-
walten brauchen. Aus diesem Grunde kann Gefrierfleisch auch in
der Krankenhauskiiche Verwendung finden.

Hitze. Konservierung unter Hitze im Glas oder Blech verdndert
Geschmack und Beschaffenheit des Fleisches im allgemeinen in
ungiinstiger Weise, so daf zur Verwendung von Fleischkonserven
nicht geraten werden kann.

Salzen und Pékeln verursacht einen Verlust von Néahrstoffen
durch Ubergang derselben in die Lake. Gegen gut verarbeitetes
Fleisch dieser Art ist fiir die allgemeine Krankenhauskost nichts
einzuwenden, hingegen wird durch den Salzgehalt und durch die
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beim Po6keln verwendeten Gewiirze der Gebrauch in der Didtkost
eingeschrankt.

Rduchern. Hiervon gilt dasselbe, was im vorigen iiber Salzen
und Pokeln gesagt wurde; die Verdaulichkeit von gerduchertem
Fleisch ist geringer, spiteres Kochen kann diese verbessern, so
daB8 dadurch besonders leicht verdauliche Produkte entstehen,
wenn das Ausgangsmaterial ein gutes gewesen ist (gekochter
Schinken). Im ganzen sind gesalzene, gepdkelte und geriucherte
Waren in kleineren Mengen noch geeignet, Abwechslung in die
Kost zu bringen.

Wiirste. Hierfiir sind einheitliche Angaben nicht méglich, da
die Zusammensetzung der zahlreichen Wurstarten auBerordentlich
schwankend ist. Bei der Zubereitung muf} einwandfreie Verarbei-
tung gefordert werden. Beim Einkauf sollen nur sichere Quellen
benutzt werden, da viel minderwertige Ware im Handel ist. Die
Beliebtheit der Wurstwaren im allgemeinen beruht auf ihrer
appetitanregenden Wirkung. Diese kommt zustande durch den
reichlichen Zusatz von den verschiedensten Gewiirzen ; sie bedeutet
aber von dem Gesichtspunkt der Krankenernihrung aus die Not-
wendigkeit, ihren Gebrauch bei einer groBen Anzahl von Krank-
heiten einzuschrinken oder zu vermeiden.

Erzeugnisse aus Fleisch. Die Fleischbriihe wurde bereits erwahnt.
Vom Niahrwertstandpunkt aus haben auch die iibrigen Priparate
wie Fleischextrakt, Fleischsaft (meat juice), Saftbrithe (jus),
Flaschenfleischbrithe (beef tea) keine besondere Bedeutung, und
doch haben sie ihre alte Wertschéitzung in der Kost und in der
Krankenkost nicht ohne Berechtigung. Ihre Wirkung auf die
Absonderung der Verdauungsséfte durch ihren Gehalt an Extraktiv-
stoffen und die dadurch bedingte appetitanregende Kraft fiihrt
zu ihrer reichlicheren Verwendung. Aber auch hier miissen Ein-
schrankungen gemacht werden. Zweifellos werden diese Gerichte
oft wahllos verabfolgt in dem Glauben, ein besonderes Nahrmittel
damit zu geben. Nicht zu vergessen ist bei all diesen Mitteln, daB
die unnotige Fliissigkeitsmenge bei schon geringem Appetit den
Magen belastet, daB ferner die Reizwirkung auf den Magen nament-
lich bei Salzsduretiberschull und die haufig abfithrende Wirkung
auf den Darm bei vielen Krankheiten geradezu unerwiinscht ist.

d) Milch und Milcherzeugnisse.

Praktisch kommt fast ausschlieBlich die Kuhmilch [in Frage.
Sie stellt ein Nahrungsmittel dar, das fiir die allgemeine Er-
nidhrung, die Krankenerndhrung und fiir die didtetische Be-
handlung an hervorragender Stelle steht. Halt man sich von der
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Gefahr einer zu einseitigen Uberwertung dieses Nahrungsmittels
fern, so unterliegt es keinem Zweifel, daB die Milch ihrer Zu-
sammensetzung und ihrer Beschaffenheit nach die Durchfiithrung
didtetischer Mafnahmen in besonderer Weise gestattet. Sie ist
eine Flissigkeit von weiler Farbe, schwerer als Wasser, und ent-
hilt alle Nahrstoffe in einem recht giinstigen Verhiltnis. Um
jedoch einen Menschen ausschlieflich von Milch zu ernéhren,
miilte man je Tag rund 5 Liter verabfolgen. Das Eiweifl der Kuh-
milch besteht zum groBten Teil aus Kasein (Késestoff), ein Phos-
phorprotein, das durch das Labferment der Magenschleimhaut
zur Gerinnung gebracht wird. Dabei ist in geringer Menge noch
Milchalbumin vorhanden, das durch Kochen gerinnt. Die Eiweille
der Milch sind biologisch vollwertig. Der Zucker der Milch, der
Milchzucker (Glukose + Galaktose), ist der Ausgangspunkt fiir
die bei der Sauerung der Milch entstehende Milchsidure. Das Fett
ist in Form von feinen Tropfchen in der Milch enthalten. Der Fett-
gehalt schwankt in den einzelnen Milchsorten; er ist abhéngig von
der Rasse der Kiihe und der Fiitterung. Die Milch ist ferner reich
an Mineralstoffen, und zwar besonders an Kalk und Phosphorséure,
wobei die Basen-Ionen iiberwiegen. Weniger findet sich Kochsalz
und Eisen. Des weiteren ist hervorragend der Vitaminreichtum
der Milch, und zwar finden sich sdmtliche Vitamine, im Fett in
besonderer Menge die fettloslichen Vitamine. Der Vitamingehalt
schwankt je nach der Fiitterung der Tiere; er ist h6her bei Frisch-
futter. Vom diétischen Gesichtpsunkt ist noch das fast vollkom-
mene Fehlen von Extraktivstoffen und Purinkorpern zu erwéhnen.
Vom Standpunkt der Erndhrung aus wire die Verabfolgung der
rohen Milch das Wiinschenswerteste. Diese Forderung ist aber
leider nicht durchzufiihren, weil nicht die sichere Gewidhr vor-
handen ist, eine von Krankheitskeimen freie Milch zu erhalten.
Deswegen mul} vorerst noch, bevor diese Forderung nicht erfiillt
werden kann, eine vorbereitete Milch Verwendung finden. Bei
kleineren Mengen empfiehlt sich am meisten das kurze Abkochen.
Mit der fortschreitenden Verbesserung der Milchwirtschaft erhilt
man in groBen Stadten jetzt bereits aus Musterstéllen stammende
gekiihlte oder pasteurisierte Milch, die ohne vorheriges Kochen
verabfolgt werden kann. Nach unseren neuen Kenntnissen iiber
die Bedeutung der Vitamine muf} von der Verwendung von sterili-
sierter Milch (Soxhlet) gewarnt werden. Der Aufbewahrung und
dem Transport innerhalb des Krankenhauses soll besondere Sorg-
falt gewidmet werden. Vom didtetischen Gesichtspunkt aus kann
ein Kochen der Milch unter Umstianden wiinschenswert sein, denn
wir wissen, daf die Gerinnung der gekochten Milch im Magen eine
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feinflockigere ist, wodurch die Verdaulichkeit erh6ht wird. Das-
selbe erreicht man in stirkerem Mafle durch die Abkochung mit
Getreidefriichten zu Schleim, durch Zusatz von Tee, Zusatz von
Kalkwasser (1 EBloffel auf 250 ccm Milch) und durch Zusatz von
Labferment, wie z. B. dem Pegnin (Hoechster Farbwerke).

Sehr zu beachten ist die Wirkung der Milch auf den Darm. Die
Empfindlichkeit von Kranken der Milch gegeniiber ist auBer-
ordentlich verschieden. Manche Kranken reagieren mit Verstop-
fung, andere wiederum mit Durchfillen. Bestimmte Erkrankungen
des Darms stellen sogar eine absolute Gegenanzeige fiir Milch
dar. Wihrend sie friiher vielfach bei Mastkuren Verwendung fand,
wird sie jetzt haufig zu Entfettungskuren und bei bestimmten
Erkrankungen verordnet. (Sogenannte Karell-Kuren.) Im iibrigen
ist gerade bei der Milch nie vorher zu sagen, wie sie vertragen
wird. Hier entscheiden nur Versuch und Erfahrung! Auch fir
die Sauglingserndhrung ist ihre Verabreichung wesentlich einge-
schrankt worden. AuBerordentlich grof ist die Moglichkeit, Milch
kochtechnisch in verschiedenen Speisen unterzubringen. Wo Milch
selbst nicht vertragen wird, konnen unter Umstidnden Milchab-
arten versuchsweise verwendet werden.

Dazu gehoren siifle oder gelabte Milch. Diese wird durch Zusatz
von Labpulver oder von Dungerns Pegnin oder Simons Labessenz
gewonnen. Dabei kommt es zu einer Gerinnung des Kasein, wo-
durch eine leichtere Verdaulichkeit der Milch erzeugt wird. Ge-
schmacklich ist die gelabte Milch der Milch noch &hnlich.

Saure oder dicke Milch: Durch die verschiedenen in der Milch
vorhandenen Bakterien wird der Milchzucker unter Bildung von
Milchsdure vergoren. Die Milchsdure ihrerseits bringt dann das
Kasein zur Gerinnung. Die Bereitung erfolgt durch einfaches
Stehenlassen an der Luft; gewohnlich ist nach 24 Stunden das
Dickwerden vollendet. Nach 30—40 Stunden ist es dann zu
einer Teilung in die drei Schichten Rahm, Kasein und saure
Molken gekommen. Man verwendet zum Dickstellen ungekochte
Milch; um die Infektionsgefahr auszuschlieBen, kann man auch
gekochte Mileh durch Impfung mit bereits vorhandener Sauer-
milch zur Zubereitung verwenden. Der Nahrstoffgehalt unter-
scheidet sich wenig von dem der Milch. Geschmacklich ist sie
hiufig beliebt; die Verdaulichkeit ist im groflen und ganzen
etwas besser als die Milch.

Ya-Urt oder Joghurt unterscheidet sich von der sauren Milch
dadurch, daB die Impfung nach Abkochen der Milch mit einem
bestimmten Gemisch von Bakterien, die Milchsiure bilden, er-
folgt. Es handelt sich bei diesen Bakterien um Milchsdurestibchen
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und Milchsdurekokken. Seiner urspriinglichen Herkunft nach be-
zeichnet man Ya-Urt auch als bulgarische Sauermilch. Am besten
verwendet man bei der Herstellung kédufliche Priaparate, die als
Trockenfermente in Tabletten oder Pulverform oder als Frisch-
kulturen zu erhalten sind. Nach KLEEBERG eignet sich zur Be-
reitung von Joghurt folgendes Verfahren:

Man kocht Milch ab und 14t sie auf 40° abkiihlen. Dann setzt man
eine — fiir jedes Ferment verschiedene — Menge Enzym hinzu und 148t
bei 40—43° séuern, am besten gleich in appetitlichen Gliasern von 200 bis
250 cem Inhalt. Bei flockigen Fermenten ist die Gerinnung nach 5 bis
8 Stunden eingetreten, bei Joghurtpulver in 10—14 Stunden. Benutzt man,
was immerhin moglich ist, Passagen als Enzymmenge, dann geht bei beiden
Ausgangsfermenten die Gerinnung schneller — nach 4 Stunden — vor sich.
Das bedeckte Glas wird lichtgeschiitzt und zugedeckt in einen kiithlen Raum
gebracht und ist nun nach einigen Stunden genuBfertig. Solcher Joghurt
hat meistens 0,6—0,7% Sédure. Soll er weniger milde sein, so reicht man
die Speise erst am nichsten Tage. Solcher ,,zweitdgiger Joghurt* ist durch
gelinde Nachgéirung saurer geworden.

Die Vertraglichkeit des Ya-Urt ist zuweilen besser als die der
Milch, und gar nicht so selten gelingt es bei milchempfindlichen
Patienten, noch grofere Mengen von diesem Milchderivat zuzu-
fithren. Auch werden gewisse therapeutische Zwecke durch die
Ya-Urt-Darreichung verfolgt.

Kefir ist eine Milch, bei der durch den Zusatz des Kefirferments
eine Milchsduregidrung und gleichzeitig eine alkoholische Gérung
zustande kommt. Die Saduerung ist hierbei stirker als bei der
Sauermilch und beim Ya-Urt; sie ist abhéngig von der Einwirkung
des Kefirferments. Die wirksamen Fermente sind in den kéuflichen
Kefirkornern enthalten. Nach KLEEBERG eignet sich zur Bereitung
von Kefir folgendes Verfahren:

Zum Unterschied jvon Joghurt bedarf das Kefirferment einer Vor-
bereitung. Man wischt die Kefirkorner mit frischem Wasser ab und laf8t
sie 24 Stunden in verschlossener Flasche mit mehrfach gewechseltem Wasser
stehen. Dann ersetzt man das Wasser mit Milch und 148t es ebenfalls in
verschlossener Flasche unter mehrfachem Schiitteln 24 Stunden liegen, um
noch einmal eine solche Milchpassage zu machen, eventuell noch eine dritte.
Vor dem Auffiillen der Milch werden die Koérner jedesmal mit frischem
Wasser abgespiilt. Damit sind sie gebrauchsfertig. Von diesen so vor-
bereiteten Koérnern nimmt man einen Teeloffel voll auf eine 3/,-Literflasche
voll abgekochter und auf 20° abgekiihlter Milch und bringt die Flasche
liegend und vor Licht geschiitzt an einen Ort mit kiihler Temperatur zwischen
15 und 20°. Morgens, mittags und abends schiittelt man gut durch und
hat nach 48 Stunden einen trinkfertigen zweitégigen Kefir. Die Korner
trennt man durch ein Sieb von der Milch, spiilt sie ab und benutzt sie er-
neut zur Fermentation.

Zweitagiger Kefir wirkt im allgemeinen leicht abfiihrend,
Handbiicherei f. d. Krankenhauswesen, V1. 3
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dreitagiger eher verstopfend, jedoch handelt es sich hierbei nicht
um eine gleichméafBige Regel. Der Gebrauch von Kefir fiir die
Erndhrung ist durch die Einfithrung von Ya-Urt etwas in den
Hintergrund getreten.

Zu erwihnen ist ferner noch, dal Milch mitunter zu bestimmten
didtetischen Zwecken in ihrer Zusammensetzung abgedndert
werden kann. So wird z. B. durch Zusatz von Rahm der Fettgehalt
und damit der Kalorienwert der Milch erh6ht. Eine Anreicherung
von Eiweifl kann durch den Zusatz von Eiweillpriaparaten erzielt
werden; auch die in der Kinderheilkunde verwendete Eiweifmilch
stellt eine solche eiweilireiche Milch dar. Kondensierte Milch und
Trockenmilch kommt fiir die Krankenerniahrung kaum in Frage.

Rahm (Sahne). Beim Stehenlassen von Vollmilch setzt sich
an der Obertliche eine Schicht ab, die als Rahm (Sahne) bezeichnet
wird. Sie besteht zum weitaus groBten Teil aus dem Milchfett.
Um eine groBere Ausbeute von Rahm zu erhalten, dient das
Verfahren des Zentrifugierens der Milch. Der fettarme Riickstand
wird als Magermilch bezeichnet. Je nach dem Fettgehalt des
Rahms steigt der Kalorienwert.

Wir bezeichnen einen Rahm mit einem Fettgehalt von

10—15% als Kaffeesahne,
20% als Doppelsahne,
25% und mehr als Schlagsahne.

Die Verwendung der Sahne in der Krankenerndhrung ist von
ebensolcher Wichtigkeit wie ihre Bedeutung bei der Zubereitung
einer groflen Anzahl von Speisen (Saucen, Siispeisen, Krems
und viele andere). Doch wird Sahne, namentlich in gr68eren Men-
gen, von Kranken oft schlecht vertragen.

Butter. Der Rahm ist ferner das Ausgangsmaterial fiir die
Butter. Aus dem siilen Rahm oder aus dem kiinstlich durch Imp-
fung gesiuerten Rahm wird durch Kneten oder Stoflen das Milch-
fett zum Zusammenlaufen gebracht. Die dabei tibrigbleibende
Fliissigkeit ist die Buttermilch, von der die Butter durch Kneten
und Waschen befreit wird. Von 25—35 Liter Milch gewinnt man
1 kg Butter. Die Butter stellt fast reines Milchfett dar mit einem
Kaloriengehalt von annahernd 800 Kal. auf 100 g. Sie ist reich
an Vitaminen, besonders an fettloslichen Vitaminen, deren Menge
ebenfalls von der Fiitterung der Kiihe abhéingig ist. Unter Ranzig-
werden der Butter versteht man die Bildung von freien Fett-
siuren, die durch die Spaltung von Bakterien gebildet werden.
Die Butter ist das Fett, das fiir den Organismus am leichtesten
verdaulich und am besten bekémmlich ist. Durch diese Eigen-
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schaft steht sie bei der Verwendung in der Didtkiiche an erster
Stelle. Hinzu kommt, daB sie von allen Fetten am liebsten ge-
nossen wird.

Buttermilch enthalt nur noch wenig Fett. Dadurch kommt ein
relativ hoher Eiweil- und Kohlehydratgehalt zustande. Ihr Ge-
schmack ist sauer. AuBerdem ist sie durch die Verarbeitung bei
der Butterung stark mit Bakterien verunreinigt. Das schrinkt
ihre Verwendung ein, obgleich sie an sich geringe Anforderungen
an die Magenverdauung stellt. Besser zu benutzen sind die fertigen
Dauerwaren von Buttermilch, wie sie fiir die Sduglingsernihrung
hergestellt werden.

Kiise ist im wesentlichen das Milcheiwei3, dem Fett und andere
Bestandteile der Milch beigemengt sind. Die Gewinnung erfolgt
durch Labgerinnung (Siifmilchkése) oder durch Sduerung (Sauer-
milchkéise.) Je nach dem Ausgangsmaterial wird gewonnen aus
Rahm Rahmkiise, aus Vollmilch Fettkise, aus teilweise entrahmter
Milch Halbfettkise und Viertelfettkése, und aus Magermilch Mager-
kase.

Das frisch gewonnene Gerinnungsprodukt bezeichnet man als
Quark. Dieser wird dann weiter verarbeitet und einem ProzeB
der Reifung unterworfen, durch den der Kéase je nach der Art der
Reifung, nach der Dauer derselben, dem Ausgangsmaterial und
eventuellen Zusédtzen seine charakteristische Beschaffenheit er-
halt. Bei der Reifung wird Milchzucker weitgehend abgebaut,
Fett wird gespalten und das Eiweil wird bis zu den Amino-
sduren und Féulnisprodukten verindert. Die fertigen Kése sind
in ihrem Kalorienwert hauptsidchlich von dem Fettgehalt ab-
hingig und untereinander stark verschieden. Von dem Milch-
eiweill unterscheidet sich das Eiweill der fertigen Kése besonders
dadurch, daB durch die Verinderung die biologische Wertigkeit
gesunken ist. Auch der Vitamingehalt der Kése ist schwankend.
Fiir die allgemeine Ernahrung ist Kése als EiweiBtrager und wegen
der guten Verdaulichkeit sowie wegen der geschmacklichen Kom-
ponente als wichtiges und oft noch nicht geniigend gewiirdigtes
Erndhrungsmittel zu betrachten. Fiir die Didtlehre sind die ein-
zelnen Kise nicht einheitlich zu bewerten.

d) Eier.

Praktisch kommt nur das Hiihnerei in Frage. Man unter-
scheidet beim Ei WeiBlei oder Eiklar, Gelbei und Eierschale. Das
WeiBlei macht 55%, das Gelbei 34%, die Schale 11% des Eies
aus. Im WeiBei, das als Nahrstoff ausschlieBlich Eiweill enthalt,
sind nur der kleinere Teil der Kalorien vorhanden, da 86% des

3*
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WeiBei aus Wasser besteht. Im Eigelb ist neben einem phosphor-
haltigen Protein reichlich Fett, Lezithin, Cholesterin enthalten.
Die Eiweille des Hiihnereies sind biologisch vollwertig. Vitamine
sind in ihm reichlich enthalten. Purinbasen und Kohlehydrate
fehlen! Von Mineralstoffen ist der hohe Gehalt an Eisen bedeutungs-
voll. Die didtetischen Verwendungsmoglichkeiten des Eies sind
auBerordentlich gro. Durch den Mangel an Purinbasen stellt
das Hiihnerei ein eiweifhaltiges Nahrungsmittel besonders auch
fir Gichtkranke dar, der Kohlehydratmangel gestattet unbe-
schrankte Verwendung beim Zuckerkranken. Aber dariiber hin-
aus ist die Verwendungsbreite eine grole. Der Wohlgeschmack ver-
bindet sich mit einem hohen Kaloriengehalt (75 Kal. auf ein Ei),
mit einer guten Bekdmmlichkeit, mit einer guten Ausnutzbarkeit
und einem hohen Sittigungswert. Im allgemeinen ist das rohe
Ei und das weichgekochte Ei besser verdaulich als das hart-
gekochte Ei. Die Formen, in denen Eier kochtechnisch verwendet
werden konnen, sind sehr mannigfaltig. Durch diese Moglichkeit
der Variationen in der Zubereitung haben sich die Eier in der
Krankenkost eine besondere Stellung erworben. Um nur einige
dieser Kocharten zu erwdhnen, sei auf folgende hingewiesen:
Das rohe geschlagene Ei, das weichgekochte Ei, Riihreier, Spiegel-
eier, verlorene Eier, hartgekochte Eier, Eierkuchen, Schaum-
omelette. Eierschnee ist zur Lockerung vieler Gerichte unent-
behrlich. Der Eidotter andererseits findet fiir sich allein bei der
Bereitung von Suppen, Tunken, Mayonnaisen, Siflspeisen reich-
lich Verwendung.
e) Fette und Ole.

Fette und Ole sind fiir die Erndhrung wichtige Faktoren. Die
Butter wurde bereits besprochen. Keines der anderen Fette, so-
wohl pflanzlicher wie tierischer Herkunft, kommt fiir die Kranken-
kost der Butter gleich. Das schlieit allerdings die Verwendung
dieser Fette unter bestimmten Bedingungen, die vor allem von
der geschickten Verarbeitung abhéingig sind, nicht aus.

In erster Linie ist hier die Kunstbutter oder Margarine zu nennen,
deren Beschaffenheit durch die Verbesserung in der Herstellung
hiufig eine sehr gute ist, so dal deren Gebrauch beim Kochen
und Backen keine Bedenken im Wege stehen, sofern nicht -ge-
schmackliche Hindernisse vorliegen. Vom kalorischen Gesichts-
punkt aus besteht kein Unterschied zwischen Butter und Marga-
rine. Der Vitaminmangel der Margarine dagegen darf nicht
iibersehen werden.

Die anderen Fette sind um so verdaulicher, je niedriger ihr
Schmelzpunkt ist.
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Schweineschmalz kommt in technischer Verarbeitung voll-
kommen gereinigt in den Handel. Durch diese Verarbeitung wird
es vitaminfrei. Geschmacklich kommt es als Brotaufstrich fiir
die Bekostigung von Kranken nicht in Frage. Auch beim Kochen
ist es nur in sehr beschranktem Mafle brauchbar. Das gleiche gilt
fiir Rindertaly, Hammeltalg und Gdnsefett.

Die pflanzlichen Fette finden eine weite Anwendung bei der
Herstellung von Kunstbutter. Gute technische Produkte von
Kokosbutter, Palmbutter und des Palmkerniles haben sich eine
Bedeutung als Kochfette geschaffen (Palmin, Palmona und viele
andere mehr).

Die pflanzlichen Ole verschiedener Art, besonders aber das
Olwenél, sind kochtechnisch nicht zu entbehren.

2. Nahrungsmittel aus dem Pflanzenreich.

Die pflanzlichen Nahrungsmittel zeigen einige grundlegende
Unterschiede gegeniiber den Nahrungsmitteln aus dem Tierreich.
Sie sind die Haupttrdger von Kohlehydraten. Ferner enthalten
sie mehr oder weniger Zellulose, was ihnen didtetisch eine beson-
dere Note gibt und auch an die Vorbereitung und Zubereitung be-
stimmte Anforderungen stellt. Durchweg ist auch der Eiwei3-
und Fettgehalt geringer, das letztere gilt aber nur mit groBerer
Einschrankung. So enthalten z. B. Hiilsenfriichte reichlich Eiweill
oder Nisse und Mandeln reichlich Fett. AufBlerdem ist noch der
auBerordentliche Mineralstoffgehalt der pflanzlichen Nahrungs-
mittel erwihnenswert.

a) Getreide.

Weizen, Spelz, Roggen, Hafer, Gerste, Hirse, Reis, Mais und
auBerdem, seiner Zusammensetzung nach dem Getreide gleich-
zustellen, Buchweizen, haben als wichtigsten Nahrstoff die Stéirke.
Der gesamte Kohlehydratgehalt bei den einzelnen Getreidearten
schwankt zwischen 50-—70% , der Eiweillgehalt zwischen 8—15%,
der Fettgehalt zwischen 1—2%. Die Proteine sind meist nicht
vollwertig. Besondere Proteine finden sich in den Getreiden als
Kleberproteine, an denen der Weizen reich ist. Die Kleberproteine
ermoglichen die Backfihigkeit, die das Weizenmehl am meisten
von allen auszeichnet, wahrend den anderen Getreidemehlen diese
Féhigkeit nur in geringem Mafle zukommt. Die Frucht des Ge-
treides, das Getreidekorn, ist von einer harten Hiille umschlossen.
Das Getreidekorn selbst zeigt bei allen Arten einen im Prinzip
einheitlichen Aufbau. Es besteht aus folgenden Schichten:
1. Die Haut oder Schale, 2.die Kleber- oder Aleuronschicht,
3. Mehlkern oder -kérper, 4. Keimling. Der Kern bildet die Haupt-
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masse und besteht zum grofiten Teil aus Stirke, daneben enthélt
er in geringerem MafBe noch Eiweill. Der Keimling zeichnet sich
durch seinen Reichtum an Proteinen, Vitaminen und Mineral-
stoffen aus. Die Verwendung der ganzen Korner kommt kaum in
Frage; nur durch das Mahlverfahren vorbehandelt, werden die
Getreidekorner in der Erndhrung verwendet. Bei dieser techni-
schen Verarbeitung wird Kern und Hiille getrennt. Die Kleber-
schicht und der Keimling gehen in die abfallenden Hiillenteile,
die Klete, iiber. Der Grad dieser Trennung ist abhingig von dem
Mahlverfahren. Bei der modernen Hochmiillerei kommt eine
schirfere Trennung zwischen Mehlkern und Kleie zustande,
wahrend diese bei dem alteren Verfahren, der Flachmiillerei, nicht
so scharf erfolgt. Die verschiedenen Produkte des Mahlverfahrens
sind folgende:

Schrot . . . . ungeschilte Korner in grobere Stiicke zerlegt,

Griitze . . . . enthilste Korner in grébere Stiicke zerlegt,

Graupen . . . geschalte Koérner geschliffen (poliert) in Kugelform ge-
bracht,

GrieBe . . . . geschalte Bruchstiicke der Korner, grober oder feiner,
frei von Mehl,

Dunste . . . . noch feiner als GrieBe, aber noch nicht so fein wie Mehl,

Mehle . . . . das staubformige Produkt.

Jedes Mehl enthilt eine gewisse Menge von Schalenbestand-
teilen. Je mehr von den Koérnern ausgemahlen wird, um so mehr
kleiehaltige Substanz ist im Mehl enthalten. Dieser Gehalt ist
fir die Beschaffenheit des Mehles und fiir seine Verwendbarkeit
bei der Herstellung der Mehlprodukte von ausschlaggebender
Bedeutung. Die Zusammensetzung nach Nahrstoffen hingt eben-
falls von dem Grad der Ausmahlung ab. Je feiner ein Mehl ist,
um so drmer an Proteinen, Fett und Mineralstoffen sowie auch
Vitaminen ist es. Deshalb sind seit lingerer Zeit Bestrebungen
im Gange, diesen Verlust bei dem Mahlverfahren zu vermeiden
und die in dem Keimling und der Kleberschicht enthaltenen Néahr-
stoffmengen durch besondere Verfahren fiir die menschliche Er-
nahrung zu erhalten. Ob diese Bestrebungen vom 6konomischen
Gesichtspunkt aus als richtig zu betrachten sind, soll hier uner-
ortert bleiben. Dagegen interessiert vom didtetischen Gesichts-
punkt aus die Beschaffenheit und die Ausmahlungsgrofe des
Mehles weit mehr. Hierbei sind nicht alle Mehlsorten gleichzu-
stellen; jedoch ist allen gemeinsam, daf} einmal die Ausnutzung
des Getreide-Eiweilles geringer ist als die des tierischen Eiweiles,
und daB die Ausnutzung aller Néhrstoffe um so geringer ist, je
kleiehaltiger, d.h. je stirker ausgemahlen ein Mehl ist. Aufler-
dem bedeutet reichlicher Kleiegehalt durch die reichlicheren
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Zellulosemengen eine Belastung fiir den Darmkanal, die nament-
lich bei Erkrankungen der Verdauungsorgane ernste Beriicksich-
tigung verlangt.

Weizenmehl ist fir die Krankenkost als das wichtigste Mehl zu
betrachten, einmal wegen seiner besonders guten Ausnutzung,
dann wegen der bereits erwéhnten Eigenschaft der Backfihigkeit.
Es werden etwa 6—8 verschiedene Weizenmehlprodukte in den
Handel gebracht; das am wenigsten ausgemahlene ist das 30% ige
Auszugsmehl Nr. 000; es folgen in absteigender Linie dann die
Sorten Nr. 00, 0, 1 usw.

Griinkerne sind gedorrte, geschélte, unreife Samenkérner des
Spelzes. Neben dem Griinkernmehl werden Griitze und Grief3
zur Bereitung von Suppen und Schleim verwendet.

Vom Roggen werden meist nur zwei Mahlsorten, die fiir die
Brotbereitung Verwendung finden, hergestellt.

Von der Gerste werden Gerstenmehl und Graupen oder Roll-
gerste verwendet.

Aus dem Hafer erhilt man neben dem fiir die Suppenbereitung
wichtigen Hafermehl die Haferflocken. Dies sind geschilte, ge-
dampfte und dann gewalzte Haferkorner, die fast ausschlieBlich
zur Bereitung von Schleimsuppen Verwendung finden.

Mais kommt praktisch nur zur Bereitung der Stédrkepridparate
Mondamin und Maizena in Frage.

Reis hingegen ist wichtig, da er neben seiner Bedeutung als
Volksnahrungsmittel gerade als didtetisches Gericht in den ver-
schiedensten Formen gegeben werden kann. KEr wird bei uns be-
dauerlicherweise viel zu gering bewertet.

Starke oder Stdrkemehl. Unter Stirke versteht man die voll-
kommen reine, pflanzliche Stéirke, frei von allen Hiillen, Proteinen,
Salzen und Fetten. Sie gibt beim Kochen mit Wasser einen Klei-
ster, der beim Erkalten dickfliissig oder steif wird. Von dieser
Eigenschaft macht man beim Kochen reichlich Gebrauch. Stirke
in Pulverform nennen wir Stirkemehl. Am meisten gebraucht
werden folgende Sorten: Kartoffelstirke, die wegen ihrer leichten
technischen Gewinnung am billigsten ist, Reisstdrke, und ferner
Maisstirke in Form der Praparate Mondamin, Maizena u. a.;
auBlerdem Arrow-root, eine Stirke aus knolligen Wurzelstécken
tropischer Pflanzen, die ihrer Beschaffenheit nach noch feiner ist
als Maisstdrke und in fritheren Zeiten viel mehr Verwendung ge-
funden hat als jetzt. Thr Gebrauch ist fiir Erndhrungszwecke
durchaus empfehlenswert. Unter Tapioka ist Arrow-root in Kor-
ner- oder Griitzenform zu verstehen. Sago ist Palmenstirke aus
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dem Stammmark mehrerer Palmensorten in Kérnerform. Kartoffel-
sago dient als Ersatz des echten Sagos.

Teigwaren. Wichtige Erzeugnisse des Weizenmehles oder
Weizengriel sind die 7'eigwaren. Sie werden unter Benutzung
des kleberreichen Mehles ohne Backen nur durch Trocknen her-
gestellt. Solche Teigwaren sind: Maccaroni, Nudeln verschieden-
ster Formen (Band, Fadennudeln, Sternchen).

Die Getreideprodukte in den angefithrten Formen lassen sich zu
einer Fiille von Gerichten verarbeiten. Die groBBe Auswahl derselben
bietet sowohl in der allgemeinen wie in der Krankenerndhrung fiir
den Geiibten ein Feld weitester Betatigungsmoglichkeiten. Aller-
dings ist ein aus Mehl bereitetes Gericht — eine Mehlspeise — nicht
von vornherein als besonders leicht verdaulich zu betrachten,
wie man aus dem Ausgangsmaterial anzunehmen geneigt sein
konnte; denn bei kaum einer Speise erfordert die Zubereitung eine
so grofe Sorgfalt und Erfahrung wie bei den Mehlspeisen. Wer-
den diese Forderungen in geschickter und richtiger Weise erfiillt,
so ist.allerdings eine groBe Anzahl von Mehlgerichten, besonders
auch fir die didtetische Kiiche der Magen-Darmkranken ein nie
zu entbehrendes und stets Abwechslung schaffendes Hilfsmittel.
Im wesentlichen ist ihre Verdaulichkeit davon abhingig, daB sie
gelockert sind, daf Fett- und Zuckergehalt die fiir den Einzelfall
zutrigliche Hohe nicht iibersteigen, und dafl das Fett gleichméaBig
und fein verteilt ist. Dabei mull das Entstehen dicker und harter
Krusten moglichst vermieden werden.

Brot. Unter Brot versteht man alle Gebicke, die aus Mehl
unter Zusatz von Wasser und Salz oder unter Beigabe von Milch,
Fett oder Gewiirzen unter Auflockerung des Teiges durch ver-
schiedene MaBnahmen bereitet werden. Praktisch kommt fiir
die Brotbereitung nur Weizen- oder Roggenmehl in Frage. Weizen
ist deshalb besonders geeignet, weil das Weizenmehl durch seinen
reichlicheren Klebergehalt zu besonders lockerem Gebick ver-
arbeitet werden kann, das fiir die Verdauungsorgane leichter an-
greifbar ist und eine gute Ausnutzung gewihrleistet. Die Ver-
schiedenheit des Brotes ist zum Teil auch noch bedingt durch die
Art des Lockerungsverfahrens (Sauerteiggidrung und Hefegirung).
Neben den Brotsorten aus Weizen- und Roggenmehl spielen bei
der didtetischen Verwendung die Gebicke eine besondere Rolle,
bei denen das ganze Korn zur Bereitung des Brotes verwendet
wird, die sogenannten Schrotbrote. Fiir die Bereitung dieser Brote
werden Mehle verarbeitet, bei denen Keimling und Aleuron-
schicht nicht wie bei dem gewo6hnlichen Mahlverfahren entfernt
werden. So entstehen die verschiedenen Brote, die als Graham-
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brot, Steinmetzbrot, Simonsbrot, XKlopferbrot, Finklerbrot,
Schliiterbrot, Gelinkbrot, KommiBbrot u. a. m., je nach der ver-
schiedenen Verarbeitung und Vorbereitung des Kornes, im
Handel sind.

Uber die Ausnutzbarkeit des Brotes gilt im wesentlichen das,
was bereits iiber die Ausnutzbarkeit der Mehle gesagt wurde,
d. h. je reichhaltiger an Kleieteilen ein Brot ist, um so mehr sinkt
die Ausnutzbarkeit der Nihrstoffe. Das bedeutet, da3 Weizen-
brot und Gebdck aus Weizenmehl die beste Ausnutzung, Voll-
kornbrot die schlechteste ergibt. Das gilt auch fiir die Brot-
sorten, in denen die Kleiebestandteile durch besonderes Verfahren
vorher fein verarbeitet wurden. Ferner hat Weilibrot als schwacher
Séaurelocker zu gelten, wahrend Roggen- und Vollkornbrot in
stirkerem Mafe Magen- und Darmsaftabsonderungen erzeugen.
Auch die Sauerteige sind stirkere Saurelocker. Ebenso finden
sich in der Kruste Rostprodukte, die als Saurelocker anzusprechen
sind. Je lockerer ein Gebéick gebacken ist, um so geringere An-
forderungen stellt es an die Magenverdauung; deshalb haben alle
Weizengebiacke den Vorzug bei den Erkrankungen der Ver-
dauungsorgane, die eine Entlastung erfordern. Mit kleiereicherem
Brot schaffen wir einen reichlicheren und lockeren Stuhlgang, da
es durch seinen Zellulosereichtum den Darm fiillt und anregend
auf die Darmbewegung einwirkt. Es ist deswegen geeignet, bei
allen Formen der rein funktionellen Verstopfung, bei denen eine
solche Belastung erwiinscht ist, fallt aber aus bei den Darmerkran-
kungen, bei denen eine Belastung vermieden werden muf}. Ferner
ist der Kohlehydratgehalt aller Schrotbrote um etwa 6—10%
niedriger als der der Weizenbrote; davon kann man bei der Er-
nihrung der Diabetiker Gebrauch machen, allerdings auch nur
in beschrinkter, vom Arzt zu bestimmender Menge.

b) Zucker.

Der zur Verwendung kommende Zucker ist reine Saccharose,
auch Rohrzucker genannt, der frither aus dem Zuckerrohr ge-
wonnen wurde, jetzt aber ausschlieBlich bei uns aus den Zucker-
riiben verarbeitet wird. Er ist als gereinigter Zucker, Kristall-,
Wiirfel-, Stiickzucker ein fast vollig chemisch reines Produkt
ohne weitere Beimengungen. Durch Schmelzen des Zuckers
bei hohen Temperaturen wird Karamel oder Zuckercouleur
bereitet, die zum Firben von Kuchen, SoBen usw. Verwen-
dung finden. Zu erwahnen von weiteren Zuckersorten ist noch
der Milchzucker, der aus Kartoffel-, Mais- oder Reisstarke durch
Behandeln mit Gerstenmalz bereitet wird. In der Form des Malz-
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extraktes besitzen wir eine groBe Anzahl von Nihrpriaparaten,
die etwa 50—60% Kohlehydrate enthalten. Die Bedeutung des
Zuckers fiir die Erndhrung ist eine groBe; er ist fast durchweg
gut vertriglich und voéllig resorbierbar. Zucker ist bei der Be-
reitung von vielen Speisen nicht zu entbehren. Eine besondere
Rolle spielt er bei der Bereitung von feinen Backwaren und
Konditorwaren, die zum Teil ausschlieflich aus Zucker mit ge-
schmacklichen Zusétzen bestehen. Eine Einschrinkung bedarf die
Zuckermenge selbstverstandlich in verschiedenem MaBe bei den
Zuckerkranken ; man ersetzt ihn dann durch SiiBstoffe: Saccharin,
Dulcin u. a.
c) Gemise.

Darunter sind in der Nahrungsmittellehre eine ganze Reihe
von Gewichsen zusammengefaBit, die botanisch in die ver-
schiedensten Abteilungen einzuordnen sind. Wir haben unter
Gemiise Wurzeln, Blitter, Bliiten, Sprossen, Knollen u. a. m. zu
verstehen. Vom didtetischen Gesichtspunkt aus jedoch haben
alle diese verschiedenen pflanzlichen Gewichse gemeinsame ein-
heitliche Eigenschaften; sie zeichnen sich aus durch einen hohen
Wassergehalt, der von 75—95% reicht. Dieser hohe Wassergehalt
bedingt einen geringen Kalorienwert. Besonders niedrig ist der
Gehalt an Eiweil. Relativ hoher ist im allgemeinen die Kohle-
hydratmenge, die sich als Stirke oder als Zucker und seltener als
Inulin findet. Aber auch die Kohlehydratmenge schwankt bei den
verschiedenen Arten der Gemiise; manche von ihnen haben sogar
als kohlehydratarm zu gelten. Nicht zu vernachlissigen ist der
Gehalt an Rohfaser, der simtliche Gemiise — wenn auch nicht
gleichmifig — auszeichnet. Der Mineralstoffgehalt ist durchweg
hoch. Unter den Mineralstoffen ist besonders Kali und in einigen
Gemiisen Eisen zu erwihnen. AuBerdem sind sie fast durchweg
ausgezeichnet durch ihren Reichtum an Vitaminen. Betrachten
wir die Verdaulichkeit der Gemiise, so ist in erster Linie die
schon erwahnte Tatsache von Bedeutung, daB alle Gemiise mehr
oder weniger reich an Rohfaser sind. Hierdurch wird die Aus-
nutzung der an sich schon geringen Nahrstoffmenge noch ver-
ringert. Je nach der Menge und der Art der Zellulose, die die ein-
zelnen Gemiisesorten besitzen, richtet sich die didtetische Stellung,
die ein Gemiise einnimmt. Junge Gemiise haben im allgemeinen
weniger und zartere Zellulose. Um die Verdaulichkeit der Gemiise
zu erhéhen, bediirfen sie einer Vorbereitung durch Zerkleinern
und Kochen; beide Prozesse lockern die Kittsubstanz. Beim
Kochen wird ferner die Zellwand gesprengt. Allerdings geht beim
Kochen der Gemiise ein Teil der Nihrstoffe in das Briihwasser
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iiber; vor allem werden die Mineralstoffe durch den Kochproze3
extrahiert. Deshalb tut man gut, entweder das Brithwasser, wie
es noch meist geschieht, nicht abzugieBen oder die Gemiise nur
zu ddmpfen bzw. mit so wenig Wasser anzusetzen, daB kein Briih-
wasser entsteht. So gering auch an sich der Néhrwertgehalt der
Gemiise ist, so besitzen wir doch in ihnen ein Nahrungsmittel,
das sie fir die allgemeine sowie fiir die Krankenkost aus ver-
schiedenen Griinden unentbehrlich erscheinen 148t. Hierbei sei
nochmals auf ihren Reichtum an Vitaminen und Mineralstoffen
hingewiesen. Des weiteren eignen sie sich in hochstem MafBe als
Beikost, die Abwechslung schafft und die Moglichkeit gibt, ge-
schmacklich den meisten Wiinschen zu entsprechen. Den geringen
Kalorienwert kann man bei der Zubereitung unschwer ausgleichen
durch den Zusatz von Fett und von Mehl. Fast alle Gemiise ver-
tragen — sogar noch unter Verbesserung ihres Geschmackes —
den Zusatz von Butter unter Verdeckung des Fettgeschmackes,
so daB sie gewissermallen als Fetttriger gelten konnen.

JURGENSEN ! gibt folgende didtetische Stufenleiter:

1. Ranges sind: junge, griine Kriuter, wie Spinat, Salat, Sauerampfer
und die gewéhnlichen Sommergemiise, wie Spargel (besonders die Kopfe),
griine Erbsen (Schoten), griine Bohnen, Wachsbohnen, Perlbohnen, Arti-
schocken (eBbare Teile), Blumenkohl, Porree, wenn sie jung sind und frisch.

2. Ranges sind: die Wurzelgewichse, die mehlige Kartoffel, Erdarti-
schocke, Stachys, der ersten Gruppe noch sehr nahe stehend; auBerdem
Mohre, Pastinak, Petersilienwurzel, Sellerie, Riibe (ganz junge Teltowriibe
gewiB3 auch der 1. Gruppe sehr nahestehend), Kohlrabi, Zwiebel.

Bei diesen Gemiisen 2. Ranges wird schon ganz besonders darauf zu
achten sein, dafl sie ganz jung und mirbe sind, moglichst wenig holzig.
Gegen Friihjahr werden sie in der Beziehung schlechter. Auch ist hier auf
besonders gut und griindlich durchgefiihrte Warmeeinwirkung Gewicht
zu legen — fiir den Zweck der vollkommenen Miirbigkeit.

Schneidebohnen, so wie sie gewohnlich im Handel vorkommen, gro8,
ganz ausgewachsen, sind sehr niedrigen Ranges.

3. Ranges sind: die Blattkohlarten, weil sie sehr dichte und feste Textur
haben und einen besonders hohen Gehalt an blahenden Stoffen. Daher ist
auch eine mit duBerster Sorgfalt und Griindlichkeit durchgefithrte Wirme-
beeinflussung nétig, am besten mit zweimal Wasser und dann mit Dampf .

Gemiisedauerwaren. Die einfachste Methode, Gemiisedauer-
waren zu erhalten, ist die Lagerung in Kiihlrdumen, durch die
es gelingt, z. B. Kartoffeln, Riiben und Kohle fiir lingere Zeit
vollig genuBifahig zu erhalten. In grolem MafBe hat das Ver-
fahren des Konservierens in Weilblechdosen Eingang gefunden.
Es gelingt auf diese Art und Weise, die Gemiise in Ansehen und
Geschmack vollig zu erhalten. In den Monaten, in denen frische

1 JURGENSEN, CHR.: Kochlehrbuch und praktisches Kochbuch.
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Gemiise nicht zur Verfiigung stehen, kénnen wir ohne Bedenken
von diesen Gemiisekonserven Gebrauch machen. Die iibrigen
Verfahren des Einsalzens und der Sauerung sind dadurch ganz
verdrangt worden.

Hiilsenfriichte. Unter Huiilsenfriichten oder Leguminosen ver-
stehen wir die Erbse, die Linse, die Gartenbohne, die dicke Sau-
oder Puffbohne und die Soyabohne. Die Hilsenfriichte nehmen
den Gemiisen gegeniiber eine gewisse Sonderstellung ein. Sie
enthalten wesentlich mehr an Proteinen, die allerdings nicht voll-
wertig sind. AuBlerdem sind sie — und das ist fiir die Erndhrung
von Gichtkranken zu beachten — reich an Purinbasen; sie sind
ausgezeichnet durch einen besonders hohen Gehalt an Zellulose.
Beim Kochen mit hartem, d. h. kalkreichem Wasser werden die
Hiilsenfriichte durch eine Verdnderung der zellulosehaltigen Sub-
stanz hart. Deshalb hangt fiir ihre Verdaulichkeit auBlerordent-
lich viel von der richtigen Kochweise ab. Sie werden am besten
mit destilliertem Wasser oder unter Zusatz von doppeltkohlen
saurem Natron gekocht; aber auch dann noch stellen die Hiilsen-
friichte durch ihren Zellulosereichtum Nahrungsmittel dar, die
Magen- und Darmkanal ganz erheblich belasten.

d) Obst.

Botanisch entstammt das Obst den verschiedensten Familien,
jedoch haben die verschiedenen Sorten viele Eigenschaften sowie die
Form der Verwendung und Zubereitung gemeinsam. Wir unterschei-
den: Schalenobst, Kernobst, Steinobst, Beerenobst, Stidfriichte. Die es
in erster Linie auszeichnenden Merkmale sind der Gehalt an Kohle-
hydraten und Vitaminen, an Mineralstoffen und Zellulose. Dem-
. gegeniiber tritt der Stickstoffgehalt, der Puringehalt wesentlich
zuriick. Fett ist meist nur in Spuren vorhanden, mit Ausnahme
der fettreichen Niisse, Mandeln und Oliven. Ferner ist hervor-
zuheben der reichliche Wassergehalt, der durchschnittlich etwa
80% betragt. Die Hauptquelle der Kalorien ist in dem Kohle-
hydratgehalt zu finden, der bei den einzelnen Sorten zwischen
10—25% etwa schwankt. Gegeniiber dem Getreide ist der Zucker
mehr in l6slicher Form enthalten, und zwar als Traubenzucker,
Fruchtzucker und Rohrzucker. Je reifer eine Frucht ist, um so
mehr wird aus der Stirke loslicher Zucker gebildet. Auf dieser
Tatsache beruht die gute Ausnutzbarkeit der Kohlehydrate des
Obstes. Der Rohfasergehalt, der durchweg ein reicher ist, beein-
fluBt die Resorption und Verwendbarkeit in der Didtkost; aller-
dings bestehen hier zwischen den einzelnen Sorten sehr weitgehende
Differenzen. Unter den Mineralstoffen finden sich besonders Kali
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und Phosphorsdure; groBtenteils besteht ein BaseniiberschufB.
Bei den Vitaminen haben wir reichlich B-Vitamine und vor allen
Dingen C-Vitamine. Die geschmacklichen Eigenschaften des
Obstes werden bestimmt durch die Fruchtsiure und die stets fiir
die einzelnen Sorten charakteristischen Aromstoffe. Fiir die all-
gemeine Erndhrung bedeutet Obst ein wichtiges, Abwechslung
bietendes und stets gern genossenes Nahrungsmittel. Wenn auch
diese Tatsache schon ziemlich Allgemeingut geworden ist, so
stehen seiner Verwendung héufig leider noch finanzielle Schwierig-
keiten im Wege. In der Krankenkost bestehen dem uneingeschrink-
ten Obstgenull gegeniiber hiufig Gegenanzeigen; andererseits ge-
stattet die Obstkost in der Verschiedenheit ihrer Formen bestimm-
ten didtetischen Gesichtspunkten in besonderer Weise gerecht
zu werden. Es sei fiir die letztere Aufgabe nur auf die Bedeutung
der eiweiarmen, purinarmen Kost hingewiesen, in der Obst ge-
meinsam mit anderen Nahrungsmitteln oder als ausschlieBliche
Obstkost Verwendung finden kann; ferner gestattet Obst eine
kalorienarme Erndhrung in besonders angenehmer und bequemer
Weise durchzufiihren, da selbst groBeren Mengen Obst, die sittigend
wirken, immer noch wenig Gesamtkaloriengehalt zukommt.

GleichméBiges iiber die Ausnutzung zu sagen ist nicht méglich,
da — wie erwahnt — die Rohfasermenge und die Rohfaserbeschaf-
fenheit bei den einzelnen Fruchtsorten erheblich schwankt, und
da die Ausnutzung der Nahrstoffe im wesentlichen von der Art
und Menge der Zellulose abhéngig ist. Bei dieser Frage der Aus-
nutzung mul} auch die Art der Zubereitung des Obstes beriick-
sichtigt werden.

Da wir ebenso wie beim Gemiise nur eine kurze Zeit des Jahres
frisches Obst zur Verfiigung haben — ein Nachteil, der allerdings
jetzt durch die reichere Einfithrung von auslindischem Obst und
besonders Siidfriichten ausgeglichen wird —, miissen wir uns mit-
unter mit Obstdauerwaren helfen. Durch diese kann ein groBer Teil
der Uberproduktion in den Sommermonaten fiir die Ernihrung
im Winter erhalten werden. Unter den bekannten Verfahren der
Obstkonservierung, soweit die Friichte nicht durch Lagerung
haltbar sind (z. B. Apfel, Bananen), steht in erster Linie das
Trocknen (Ddrrobst), die Obstkonserve und das eingekochte Obst
(Mus, Marmelade, Gelee, Fruchtsifte, Fruchtsirup, Obstkraut).
Allerdings ist im allgemeinen das Rohobst geschmacklich am besten,
sein Gehalt an Mineralstoffen und an Vitaminen am reichlichsten.
Dagegen ist rohes Obst eine stirkere Belastung fiir den Magen
und Darm. Das liegt nicht nur an dem Zellulosegehalt, sondern
auch an den Fruchtsiduren, die einmal als Saftlocker zu gelten
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haben und ferner auf die Darmperistaltik anregend einwirken.
Gerade diese Wirkung der Fruchtsiure auf den Darmkanal ist
recht erheblich. Bei gekochtem Obst findet durch die Zerkleine-
rung und den KochprozeB eine Lockerung der Stiitzsubstanz statt,
die die belastende Wirkung fiir den Darm verringert. Das Obst
verhilt sich in dieser Beziehung dhnlich wie die Gemiise.

Dorrobst ist von dem Gesichtspunkt der Darmbelastung aus
in ungekochtem Zustand stirker belastend als rohes Obst; in ge-
kochtem Zustand hingegen vielleicht noch etwas weniger belastend
als gekochtes rohes Obst. Diese Tatsachen miissen bei der Didt
fiir Darmkranke beriicksichtigt werden, d.h. daB wir bei den
meisten Erkrankungen der Verdauungsorgane, die eine Ent-
lastung notwendig machen, meistens vollig auf Obst in jeder Form
verzichten miissen. Dagegen kann bei der Behandlung von be-
stimmten Formen von Verstopfung mitunter gerade Obst in be-
stimmten Mengen und Sorten ein wertvolles Unterstiitzungs-
mittel bedeuten. Der Wert des Obstes bei eiweiarmer, purin-
armer und auch bei kochsalzarmer Kost wurde bereits erwdhnt.

Eine Sonderstellung unter dem Obst nehmen die Nisse und
Mandeln ein, die einen hohen Fettgehalt und einen geringeren
Kohlehydratgehalt als die iibrigen Obstsorten besitzen. Die Ei-
weile der Niisse und Mandeln sind biologisch vollwertig. Hieraus
ergibt sich die Bedeutung, die gerade Niisse und Mandeln in der
sogenannten Rohkost gewonnen haben.

3. Gewiirze.

sind alle die Stoffe, die durch ihren besonderen geschmacklichen
Wert anregend auf den Appetit wirken. Wir haben bereits mehr-
fach erwéhnt, dal solche Stoffe in den Nahrungsmitteln enthalten
sind oder bei der Zubereitung derselben sich bilden (Rostprodukte,
Extraktivstoffe, Fruchtsduren, Aromstoffe). Im engeren Sinne
versteht man aber unter Gewiirzen die Zusitze, die bei der Zu-
bereitung der Nahrungsmittel verwandt werden. Die meisten
unserer Gewiirze sind pflanzlicher Herkunft. Neben ihrer Wirkung
auf den Geschmack besitzen sie aber in verschiedenster Weise
auch Wirkungen, die unter Umsténden in der Krankenkost un-
erwiinscht sein konnen. Dabei ist die Wirkung auf die Absonderung
der Verdauungssifte, d.h. ihre safttreibende Wirkung, zu er-
wahnen. Diese kommt zum Teil direkt durch die chemische Wir-
kung der Gewiirze, zum Teil auf psychischem Wege durch die
Geschmackswirkung, zustande. Weiter ist zu beachten eine Reiz-
wirkung auf die Schleimhdute des Verdauungskanals, auch mit-
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unter des Harnapparates. Somit ergibt sich, dafl wir haufig genug
in der Menge und in der Auswahl der Gewiirze bei der Zubereitung
der Krankenkost uns Einschrankungen auferlegen miissen.
Andererseits soll eine Kost aber auch nicht unnétig gewiirzarm
gemacht werden, da schon ohnehin die Durchfiihrung mancher
Kostverordnungen eine gewisse Kintonigkeit bedeutet. Es ist
deshalb fiir die kochtechnische Verarbeitung der Gewiirze eine
gewisse Kenntnis dieser Eigenschaften und Wirkungen erforder-
lich, damit sie in geeigneter Weise fortgelassen oder angewendet
werden. Ja mitunter sind es gerade gewisse harmlose pflanzliche
Gewiirze, die z. B. gestatten, eine notwendige Kochsalzarmut zu
verdecken.

4. Die alkaloidhaltigen GenuBmittel

sind nicht unter die eigentlichen Nahrungsmittel einzureihen, da sie
Néhrstoffe nur in unbedeutenden Mengen enthalten. Dagegen ent-
halten sie einen chemischen Korper, Alkaloid, der ihnen bestimmte
Eigenschaften verleiht. Die Wirkung dieses Alkaloids bezieht sich
weniger auf den Verdauungskanal als auf eine Anregung des Zentral-
nervensystems. Die meist verwendetsten alkaloidhaltigen GenuB-
mittel sind Kaffee und T'ee mit dem Alkaloid Koffein und Kakao mit
demAlkaloid T"heobromin. DieWirkungen des Koffeins sind verschie-
dener Natur. Wir unterscheiden eine erregende Wirkung auf das
GroBhirn (anregende, Miidigkeit verscheuchende Wirkung), Wir-
kungen auf den Kreislauf und auf die Nieren (Erhéhung der Harn-
absonderung). Ferner wirkt Koffein erregend auf die Darmbewe-
gung ein. Koffein fiir sich allein ist bereits ein starker Locker fiir
den Magensaft. Hierzu kommen beim Kaffee die Réstprodukte,
die im gleichen Sinne wirken; deswegen ist Kaffee bei den meisten
Erkrankungen der Verdauungsorgane, in der Regel auch bei
Gallenerkrankungen unter allen Umstinden zu vermeiden. Im
koffeinfreren Kaffee ist zwar eine wesentlich geringere Menge von
Kotfein — etwa nur der 10. Teil — enthalten, jedoch wirken die
Rostprodukte unverdndert. Auch die als KaffeeErsatz gebriauch-
lichen Mittel enthalten samtlich diese Rostprodukte.

Beim 7Tee ist die Menge des im Getrink enthaltenen Koffeins
geringer als beim Kaffee ; Rostprodukte enthilt der Tee in nennens-
werter Weise nicht. Der Theobromingehalt des Kakaos ist bei der
Form des Getrinkes nur ganz geringfiigig. Jedoch ist es fiir die
Diatetik zu beriicksichtigen, daBl Kakao und ganz besonders
Milchkakao ein grofles Sattigungsgefiihl und vielfach Verstopfung.
verursacht Dadurch wird der Appetit und die Aufnahme der
iibrigen Nahrungsmittel verringert.
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5. Die alkoholhaltigen GenuBmittel

sind fiir die Frage ihrer Verwendung in der Kranken- und Diét-
kost noch besonders zu betrachten. Neben der Wirkung des Alko-
hols iiberhaupt spielen die Alkoholkonzentration in den einzelnen
Getranken, die Art der Getrinke und die neben dem Alkohol
sonst noch enthaltenen Stoffe eine Rolle. Alkohol wird vom Orga-
nismus schnell, zum Teil schon im Magen resorbiert und im Kérper
verbrannt. Dabei bildet 1g Alkohol 7 Kal. Diese Kalorien
werden als Energie verwendet und konnen Kohlehydrate sparen.
Als ein Néhrstoff ist der Alkohol aber nicht anzusehen. Es wire
auch falsch, vom Gesichtspunkt der sparenden Wirkung von Kohle-
hydraten den Nahrwert des Alkohols zu begriinden und seine
schiadlichen Wirkungen zu iibersehen. Fiir den Magen ist Alkohol
ein saftabsonderndes Mittel. Da viele alkoholhaltigen Getrinke
noch Geschmacksstoffe enthalten, so kénnen sie allgemein als
appetitanregend gelten; jedoch miissen bei allen Reizzustdnden
des Verdauungskanals Branntweine und Likére von vornherein
ausscheiden. Auch Weine erhohen zumeist die Sdurebeschwerden.
Bei akuten oder chronischen Fiebererkrankungen allgemeiner
Art, die mit einem Daniederliegen des Appetits einhergehen, 1463t
sich von der appetitanregenden Wirkung der alkoholhaltigen
Getrinke in geringer Menge Gebrauch machen. Man richte sich
dabei in der Auswahl des Getrinks ganz nach dem Wunsch des
Kranken. Schidlich fiir Erkrankungen des Magens, der Gallen-
wege und des Darms ist ferner die kalte Beschaffenheit, in der
die alkoholhaltigen Getrinke meistens genossen werden. Bei
Darmstérungen, die mit Durchfall einhergehen, ist die stopfende
Wirkung des Rotweins und des Heidelbeerweins mitunter eine
fiir die Didt nutzbringende Unterstiitzung. Biere, und besonders
die dunklen und die Malzbiere, besitzen einen ziemlich hohen
Kaloriengehalt; sie konnen dadurch bei Appetitiosen zur Erhohung
der Kalorienzufuhr gebraucht werden. Weitgehende Beschrin-
kung ist bei allen Erkrankungen der Harnwege sowie besonders
auch bei Gicht erforderlich. Bei Erkrankungen des Kreislauf-
apparates ist — neben der ungiinstigen Wirkung des Alkohols auf
diesen Apparat selbst — auch die grofe Fliissigkeitsmenge, die
mit dem GenuB von alkoholhaltigen Getrinken dem Korper zu-
gefithrt wird, schédlich.
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B. Kostformen.

Obgleich der Sinn einer Krankenerndhrung in der groften Indi-
vidualisierung liegt, ist bei der Eigenart des Kiichenbetriebes im
Krankenhaus eine gewisse Schematisierung nicht zu umgehen.
Deshalb wird es sich fiir die allgemeine Krankenernédhrung nicht
vermeiden lassen, an dem System bestimmter, gleichméiBig zu-
sammengesetzter Kostformen festzuhalten. Inwieweit aber die
Durchfiihrung spezieller — fiir die Behandlung des Kranken drin-
gend erforderlicher — diédtetischer MafBnahmen trotzdem moglich
ist, wird in dem XKapitel iiber die Diidtkiiche ausfiihrlich aus-
einandergesetzt werden. Um jedoch auch bei der allgemeinen
Krankenernihrung dem individuellen Gesichtspunkt in weit-
gehendem MaBe Rechnung tragen zu kénnen, miissen die Kost-
formen einen so weiten Spielraum haben, dafl den drztlichen An-
forderungen ohne groBe Umstellung im Betrieb entsprochen
werden kann. Gewohnlich glaubt man dieser Forderung dadurch
zu geniigen, dafl man neben den festliegenden allgemeinen Kost-
formen eine gréBere Anzahl spezieller Kostverordnungen ebenfalls
durch Aufstellung bestimmter Schemata zur Anwendung bringt.
Die praktische Durchfiihrung gestaltet sich dann am leichtesten
in der Weise, daf} die allgemeinen Kostformen fiir die tiberwiegend
grofle Zahl von Kranken der Hauptkiiche vorbehalten bleiben,
alle iibrigen Kostverordnungen jedoch in den Betrieb einer be-
sonderen Didtkiiche verlegt werden. Selbstverstiandlicherweise
konnen ortliche Gesichtspunkte und bestimmte Anforderungen,
die sich aus der GroBle des Krankenhauses ergeben, oder die sich
aus der Art der in diesem Krankenhaus untergebrachten Kranken
herleiten, bestimmte organisatorische Anordnungen bedingen.
Deshalb haben die Vorschlige, die im folgenden iiber die Kost-
formen gemacht werden, keine absolute Giiltigkeit. Um jedoch
allen Anforderungen gerecht zu werden, sollen die Kostformen im
weitesten Rahmen und moglichst liickenlos gebracht werden, da-
mit sie die Grundlage fiir alle vorhandenen Krankenhausbetriebe
bilden koénnen.

Die Einteilung wird nach folgenden Gesichtspunkten erfolgen:

I. Allgemeine Kostformen;

II. Probekosten;

ITI. Sonder- oder Didgtkostformen.

Hierbei wird unberiicksichtigt gelassen, in welcher Weise die
Kostformen II und III in den Betrieb der Haupt- oder der Diét-
kiiche verlegt werden. Das ist jeweils von der Organisation des

Handbiicherei f. d. Krankenhauswesen, VI. 4
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Krankenhauses und dem Rahmen, den eine Didtkiiche erhalten
soll, abhingig.

Vorschldge iiber die Aufgaben der Diatkiiche finden sich in
dem besonderen Kapitel hieriiber.

1. Allgemeine Kostformen.

Bei Krankenhéiusern, in denen Patienten verschiedener Klassen
aufgenommen werden, wird es sich nicht vermeiden lassen, die
allgemeinen Kostformen zu teilen nach der Verpflegung I., I1.
und III. Klasse. Die Grundlage fiir die innerhalb dieser drei
Klassen zu verabreichende Kost bildet die Berechnung nach dem
Kostsatz, der entsprechend den Gebiihren in den einzelnen Klassen
bestimmt werden mufl. Innerhalb dieses Kostsatzes kommen dann
die didtetischen Gesichtspunkte zur Geltung. Fiir jede der drei
Klassen muf} dann weiter eine bestimmte Anzahl von Kostformen
festgelegt werden. Aus praktischen Griinden empfiehlt es sich,
hier vier Kostformen zu bilden. Der Einheitlichkeit halber seien
die Bezeichnungen wiedergegeben, wie sie vom Gutachterausschuf3
fiir das dffentliche Krankenhauswesen in seinen Richtlinien fiir das
Bekostigungs- und Kiichenwesen angegeben wurden!:

Form I oder Normalkost.

Form IIa oder Schonkost mit Fleisch.

Form IIDb oder Schonkost ohne Fleisch.

Form IIT oder Fieberkost.

I. Form. Die I.Form oder Normalkost ist eine Kostform, die
nach den bereits besprochenen Gesichtspunkten iiber die Anord-
nung einer Normalkost zusammengestellt wird. Sie setzt Kranke
voraus, deren Verdauungsorgane keinerlei Stérungen aufweisen
oder die im ganzen fihig sind, eine Normalkost zu verzehren. Sie
wird verabfolgt an einen groflen Teil der chirurgisch Kranken,
an Augenkranke, an Haut- und Geschlechtskranke, an Genesende
in fortgeschrittenerem Stadium, an Hausschwangere, Wochne-
rinnen, Tuberkulése u. a.

Sie kann in ihren Hauptgerichten auch die Grundlage fir die
Personalkost abgeben, weil dadurch eine Vereinfachung im Kiichen-
betrieb méglich ist. Jedoch muBl gerade beim Personal, welches
jahrelang die Kost der Krankenhauskiiche verabfolgt bekommt,
noch mehr, als es schon fiir die Krankenkost angestrebt werden
soll, fiir reichliche Abwechslung in der Zusammenstellung der Kost-

1, Richtlinien fiir den Bau und den Betrieb von Krankenanstalten‘.
Aufgestellt vom GutachterausschuB fiir das 6ffentliche Krankenhauswesen
in den Jahren 1925—1928. Berlin: Julius Springer 1929.
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zettel Sorge getragen werden. Deshalb ist es ratsam, als Unter-
abteilung der Kostform I eine

Form fiir Arzte, Schwestern und sonstiges Personal

nach besonderen Kostzetteln aufzustellen. Sind verschiedene
Verpflegungsklassen vorhanden, so wird je nach den geltenden
Bestimmungen festzulegen sein, entsprechend welcher Verpfle-
gungsklasse diese Personalkost verabreicht werden soll.

In den Krankenhéusern, in denen Kranke nur nach einer Klasse
verpflegt werden, wird es sich nicht umgehen lassen, fiir das Per-
sonal vollig abweichende und selbstindige Kostzettel aufzustellen.

Die Zusammenstellung der I.Form soll so liickenlos gestaltet
werden, daB zu dieser Kost Sonderverordnungen (Zulagen, Zusatz-
verordnungen) so wenig als nur irgend moglich gegeben. werden
sollen.

Nur fir ganz besondere Fille soll von dieser Bestimmung ab-
gegangen werden, wenn es sich um Kranke handelt, die iiber das
gewdohnliche Mafl hinaus mit Kalorien versorgt werden miissen
(z. B. Tuberkulse). Eine Genehmigung durch eine leitende Stelle
(arztlicher Direktor) fiir solche Zusatzverordnungen ist angebracht,
um sie auf den wirklich notwendigen Umfang zu beschrinken.

Ob Wei3- oder Schwarzbrot bei der I. Form von den Stationen
verlangt wird, kann freigestellt werden.

Bei der Auswahl der Nahrungsmittel und der Gerichte besteht
fiir die Kiiche bei dieser Form fast keine Einschrinkung. Man
wird zwar im allgemeinen mit Riicksicht darauf, daB es sich um
Kranke handelt, eine zu intensiv belastende, schwere Kost ver-
meiden miissen. Immerhin ist entschieden darauf zu achten, daf3
in den Grenzen des zugestandenen Kostsatzes fiir weitgehendste
Abwechslung und Schmackhaftigkeit gesorgt wird.

Wenn auch durch den Kostsatz Grenzen in der Auswahl der
Nahrungsmittel und in ihrer Menge gegeben sind, diirfen doch die
in dem theoretischen Teil ausgefilhrten Grundsitze nie aus dem
Auge gelassen werden.

Es ist nicht gestattet, unter Vernachlissigung der Erndihrungs-
lehre sich ausschlieflich von okonomischen Qesichispunkten leiten zu
lassen. Darunter wiirde der Sinn einer Krankenernihrung leiden.

DaB sehr viel von der geschickten Ausnutzung und Verarbeitung
des Rohmaterials abhéngt, dal die Art des Einkaufs nach fach-
midnnischen Erwdgungen die Leistung eines Kiichenbetriebes zu
steigern in der Lage ist, daBl der Schutz vor Verlusten bei der Lage-
rung sich letzten Endes in der Giite der Kost auswirken muB,
daB3 der Transport und die Ausgabe der Speisen nachtrigliche

4*
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Verschlechterungen der Mahlzeiten verhiiten kann und muB,
alles dies sei nur nebenher erwihnt.
Bei der Aufstellung einer Kostform muf}, wie es eingehend be-
- sprochen wurde, der Kaloriengehalt, die Verteilung der einzelnen
Néhrstoffe innerhalb des einzelnen Tagessatzes, der Vitamin-
gehalt usw. Beriicksichtigung finden. Deshalb ist es unbedingt
erforderlich, ein Schema zu bilden, das diesen Punkten Rechnung
tragt und bei der Aufstellung der Kostzettel gestattet, diese
Berechnung schnell und moglichst genau auszufithren.
Da bei der I. Form Zusatzverordnungen moglichst zu vermeiden
sind, muB der notwendige Kaloriengehalt inihr v6llig enthalten sein.
Als Beispiel diene folgende Angabe fiir eine Tageskost. Sie enthilt:

rund 3000 ausnutzbare Kalorien,
103 g tierisches und pflanzliches Eiweil,

95 g Fett,
431 g Kohlehydrate.
Fleischwaren . . . . . . . . . . .. ... .. 175 ¢g
S 1 Stek
Milech . . . .. . . ... 0000 250 g
Kése . . . . . . o o v i i e 50g
Brot und Gebdck . . . . . . . .. ... .. 400 g
Kartoffeln . . . . . . . . .. ... 500 ¢
Gemiise oder Obst . . . . . . . . . . . ... 300 g
Getreidemehl oder Priparate hieraus . . . . . . 100 g
Butter und Fett . . . . . . . . . ... ... g
Zucker. . . . . ... .o o e e 30¢g

Die Zahlen beziehen sich auf das Rohgewicht ohne Abfille. Fiir
die Aufstellung von Kostzetteln bediirfen die obigen Zahlen einer
genauen Spezifikation, da gerade bei Fleisch und Gemiise je nach
Art und Sorte die Gewichtsmenge zwischen Rohmaterial und aus-
nutzbarem Anteil erheblich schwankt.

Selbstverstindlich ist es nicht notwendig, ja nicht einmal emp-
fehlenswert, bei der allgemeinen Bekostigung téglich Fleisch zu
verabreichen. Man wird gut tun, fleischfreie Tage und auch
Fischtage einzuschieben. Im allgemeinen pflegt bei uns in Deutsch-
land viel zu viel Fleisch gegessen zu werden. Der Fleischverbrauch
in Italien, Frankreich und Deutschland ist 1:2:3 (KARL BORN-
sTEIN). Es ist dringend zu wiinschen, dal die Kranken wahrend
ihres Aufenthaltes im Krankenhaus dariiber unterrichtet werden,
welche Art der Erndhrung fiir sie die zweckméBigste und fiir ihren
Gesundheitszustand die zutraglichste ist.

Um eine GleichmiBigkeit in der téglichen Verteilung zu er-
zielen, empfiehlt es sich, folgendes Verfahren einzuschlagen:

1. In einem Schema wird die Verteilung der einzelnen Nahrungs-
mittel auf die verschiedenen Mahlzeiten festgelegt.
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2. In einer Tabelle werden die fertigen Gerichte nach threr Zu-
sammensetzung, der Menge der fir die einzelnen Gerichte zu wver-
wendenden Rohmaterialien, ihren Néhrstoffen, ihrem Ndahrwertgehalt
und den Kosten fir ein solches Gericht zusammengestellt.

1. Beispiel fiir ein Schema der tiglichen Speisen-
verteilung:

1. Form.
I. Tisch II. Tisch I1I. Tisch
1. Frith- %:if:oe od. Tee od. Ié:if{f:g od. Tee od. Kaffee
stiick ¢ Milch ¢ Milch g Milch
9. Frith Fleischbriihe
< ETUD o Aufschnitt g Aufschnitt g Wurst od. Kise
stiick i
Mittagessen| Suppe Suppe
Zwischengericht: g Fleisch oder
g Fisch, g Kartof- g Fisch
feln oderg Gemiise g Kartoffeln
m. Beilage wie I. Tisch g Gemiise oder
Hauptgericht: ohne g Leguminosen od.
g Fleisch, g Kar-| Zwischengericht g Teigwaren
toffeln Kompott oder
Salat, Kompott Salat oder
Nachtisch: SiiBspeise, 3X in
Siispeise der Woche
Nachmittag wie zum I. Friihstiick.
Abendessen| Suppe
g Fleisch, oder Suppe oder
g Fisch mit Kakao
g Kartoffeln oder ie T. Tisch g Wurst oder
Eierspeise wie L. gRéaucherwaren o.
g Aufschnitt oder g Kise od. Ei od.
g Kise g Teigwaren
Tee, Milch
Fir den g Butter
ganzen Tag:| g Marmelade
g Zucker
g Brot
g Speisefett dt. ds.
Getrinke:
Mineralwasser

Wein
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2. Beispiel fiir eine Tabelle der Speisenzusammensetzung.

Speisenzusam- gl 1 2. 3. . Kohle- Kosten
lglensetzung E Tisch | Tisch | Tisch Eiw. Fett hydr. Kal. in RM

Fleischspeisen:

Kalbsschnitzel : 32.56/13.1] 0.756 | 268] 0.79
Kalbfleisch . .. .. gl 150 | 150 — |32.6] 4,7 0.75 [180] 0.75
Butter......... g| 10 10 - |— | 84 — 781 0.04
Mehlspeisen:

Reisspeise: 11.0/17.4| 55.6 |349| 0.26
Reis........... g| 26 25 25 | 2.0 0.1 40.5 | 89] 0.02
Milch.......... 1) Yy | Yo | Yy | 34 8.6 48| 67| 0.08
Eier........... St. 1 1 1] 5.6 53 031 74| 0.10
Butter......... g| 10 10 10 | — | 8.4] 10.0 | 78| 0.04
Zucker......... g| 10 10 10/ —|—] — 41| 0.07

Die Aufstellung dieser letzten Tabelle kann sich nur in Anleh-
nung an die bewilligten Kostsdtze durchfihren lassen, da diese
die Grundlage fiir die in die Tabellen einzusetzenden Gewichts-
mengen bilden. Thre Durcharbeitung erfordert zweifellos eine
groBe Arbeitsleistung; liegt aber einmal eine solche Tabelle —
und zwar mit moglichst zahlreichen Einzelgerichten — vor, so
bietet sie solche Vorteile, da es sich wohl verlohnen diirfte, eine
solche Aufstellung vorzunehmen. Sie gestattet eine schnelle Zu-
sammenstellung der Wochenspeisezettel unter Beriicksichtigung
der Forderungen der Erndhrungslehre. Die erheblichen Schwan-
kungen und Fehler, die sonst unvermeidbar sind, verschwinden;
Kaloriengehalt, EiweiBmenge usw. kénnen mit einer ziemlichen
Konstanz auch in der téglichen Kostverordnung rechnerisch fest-
gestellt werden. Ferner gestaltet sich die Bestimmung der Kosten
fir den Tag oder die Woche relativ einfach. Es wird dabei auch
ein Fehler leichter vermieden, der noch héufig gemacht wird: dafl
namlich ein qualitativ besonders guter Tag durch Ersparnisse an
einem anderen Tag wieder eingebracht wird. Die Ergédnzungen
und Anderungen der Marktpreise in den Tabellen werden ohne
eine besondere Personalbelastung monatlich durchzufiihren -sein.

ITa Form. Fiir die Aufstellung der Kostzettel gilt sinngema
das, was oben iiber die I. Form ausgefiihrt wurde. Bei der ITa Form
handelt es sich um eine Kost, die angewendet werden soll, wenn
eine Schonung des Verdauungsapparates erforderlich ist. Die
Grinde fiir eine solche Schonung kénnen einmal in einer Er-
krankung des Verdauungsapparates selbst liegen; sie wird aber
auch sehr hiufig bei Bettlagerigen in Frage kommen, die eine Be-
lastung durch die Kost, wie sie die I. Form darstellt, nicht ver-
tragen. Es ist notwendig, bei der ITa Form genau anzugeben,
welche Speisen in Fortfall zu kommen haben.
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Verbotene Speisen

Verbotene Zubereitungsformen bei
erlaubten Speisen

Suppen:
Fruchtsuppen, Biersuppen, Wein-
suppen, Suppen mit starken Ge-
wiirzen (Ochsenschwanz, Krebs, Moc-

turtle, Wilsduppe), Sauerampfer
Fleisch, innere Organe wnd
Schlachtabfdille :

Schwein, Hammel, Nieren, Schwei-
neleber, Lunge, Milz, Kalbskopf,

KalbsfiiBe, Ochsenmaul, Ochsen-
schwanz
Gefliigel :
Ente, Gans Truthahn, Wildente
Wild:
Wildschwein
Fisch:

Aal, Lachs, Hering, Karpfen

Schaltiere:

Hummern, Krebse, Muscheln, Krab-
ben

Wurst und Fleischdauerwaren :
Alle Wiirste (mit Ausnahme von
feiner Mettwurst [Teewurst], feiner
Kalbsleberwurst, Wiener Wiirst-
chen), Corned beaf, Speck, Rauch-

fleisch, Siilze, Aspik

(Zunge und Schinken: roh, gekocht

und Lachsschinken erlaubt)

Tunken:

Gemiise:
Alle Kohl- und Krautarten (mit
Ausnahme von Blumenkohl, Rosen-
kohl, jungen Kohlrabi). Riiben (mit
Ausnahme von Karotten und Mohr-
ritben), Hiilsenfriichte, Sellerie, Ret-
tich, Radieschen, Zwiebel, Lauch,

Meerrettich, Pilze, Gurken

Kartoffeln :

Kein Verbot

Brithe mit Kréutern, ungebundene

und nicht durchs Sieb gegebene Sup-

pen, reichlicher Gewiirzzusatz (mit

Ausnahme von Salz), reichlicher
Fettzusatz

Bindegewebsreiches Fleisch, rohes

oder halbrohes Fleisch, in Essig ein-

gelegtes Fleisch, gepokeltes und ge-
rduchertes Fleisch

Gefliigel in scharfen Tunken

Zu starker haut goiit, gespickt oder
mit Speckzulage

Gerducherte, gesalzene und mari-

nierte Fische, getrocknete, in Ol ge-

backene oder gebratene, in Essig zu-
bereitete Fische

Mit Wein, mit Schnaps, mit starken

Gewiirzen, mit Essig, mit Frucht-

saft, mit Speck oder zu reichlich

Fett. Alle Arten von Mayonnaisen
und Kriutertunken

Rohe Gemiise, mit Essig

Roh, pommes frites, Bratkartoffeln,
Puffer, Kartoffelkl6Be u.dgl., Kar-
toffelsalat
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Verbotene Speisen

Verbotene Zubereitungsformen bei
erlaubten Speisen

Salate:
Aus obengenannten verbotenen Ge-
miisen, Bohnensalat, rote Riiben,
Heringsalat, ital. und Fleischsalat

Milch und Milchgerichte:
Richten sich nach der jeweiligen
arztlichen Verordnung

Kiise:
Chester, Gorgonzola, Camembert,
alter Hollander, harter Schweizer,
Tilsiter, Romadour, Roquefort, Lim-
burger, Krauter, Kiimmel, Mainzer,
Harzer, Bierkise

Butter, Fette und Ole:
Schmalz, Talg, alle Ole auBer Oliven-
6l I. Sorte
Eier:
Keine Verbote

Brot, Gebdck, Konditorwaren:
Roggenbrot, Pumpernickel, Schrot-
brot, Lebkuchen, Honigkuchen,
Marzipan, Pralinen, kand. Friichte,

Ingwer

Getreide und Mehlspeisen:
Ganze Koérner, Graupen und Griitze,

mit Ausnahme von Reis

Siifspeisen:

Obst und Kompott:
Rohes Obst (mit Ausnahme von Ba-
nanen), Feigen und Datteln. Kom-
pott von Erdbeeren, Heidelbeeren,
Himbeeren, Johannisbeeren, Brom-
beeren, Stachelbeeren, Preiflelbeeren

Dérrobst:

Marmeladen :
Samtlich verboten.

Fruchtsifte:
1. Alle frischen Fruchtsifte (mit
Ausnahme von Apfelsinensaft, Zi-
trone und Weintrauben). 2. Sirup
als Getrink, unverdiinnt
Getrinke:
Kaffee, Eisgetrinke, WeiBwein, Siif3-
wein, Obstwein, Branntwein, Likore,

Gelee erlaubt

Mit Mayonnaisen, mit Tunken, mit
Zwiebel, Muskat, Pfeffer, Knoblauch

Gefiillte Kuchen (Obst, Marmelade,
Kremfiillungen), Blitterteig, Torten
mit Zusatz von Niissen, Mandeln,
Rosinen, Zitronat, Schlagsahne,Obst

Mit zuviel Fett, knusprig und hart
gebacken oder gebraten, KloBe,
Knédel, zu reichlich Zuckerzusatz
und sonstige Giisse, Strudel, Mohn,
zu reichlich Rosinen und Zitronat

Mit Schlagrahm, mit Wein und Spi-
rituosen, mit rohem Obst, Gefrorenes

Mit Essig, mit Branntwein, un-
geschilt, saure Sorten

Ungekocht
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IIb Form. Die I1b Form unterscheidet sich von der ITa Form
darin, daB sie fre: von simtlichen Fletsch und allen Fleischgerichten
ist. AuBerdem soll der Verarbeitung der Gerichte insofern noch
besondere Aufmerksamkeit gewidmet werden, als sie moglichst in
piirierter Form gereicht werden sollen.

1II. Form. Die I1I. Form lehnt sich an die IIb Form an; es
fallen fort alle Gemiise, sowie sdmtliche Speisen, die nicht in
fliissiger oder breiiger Konsistenz verabfolgt werden kénnen.

Sonderzulagen.

Wenn auch der Rahmen, in dem die aufgestellten Kostformen
gehalten wurden, im allgemeinen als ausreichend und zweckmaBig
fiir die Ernahrung des einzelnen Kranken anzusehen ist, mul} es
dennoch eine Moglichkeit geben — mit Riicksicht auf die Er-
krankung des einzelnen — irgend eine Speise der allgemeinen
Didtform durch eine andere zu ersetzen. Ebenso mufl man —
aus besonderen Griinden — bei der allgemeinen Bekdostigung gewisse
Speisen zufiigen oder fortlassen konnen, sofern die Bekostigung
des Kranken iiberhaupt fiir eine der genau angegebenen, allge-
meinen Kostformen geeignet ist und nicht der Ernahrung durch
die Distkiiche (s. spater) bedarf. Diesem Zweck dienen die Sonder-
verordnungen (Zulagen, Zusatzverordnungen). Sie kénnen ange-
wandt werden, wenn die Erndhrung besonders reichhaltig an
Kalorien gestaltet werden soll (z. B. fiir Tuberkultse, fir Rekon-
valezsenten, deren Erndhrungszustand durch eine iiberstandene
Krankheit stark gelitten hat, fiir allgemein Unterernéhrte u. &.).

Sie dienen ferner dem Zweck, die Kost abwechslungsreicher
zu gestalten, wenn die Appetenz gewisser Kranken eine besonders
schlechte ist.

Damit jedoch die Héhe des Kostsatzes durch zu reichliche
Sonderverordnungen nicht zu stark belastet wird, miissen der
Menge der gestatteten Sonderverordnungen eine bestimmte Grenze
gesetzt werden. Es ist deshalb notwendig, daf die Zahl dieser
Verordnungen durch eine schriftliche Genehmigung des érztlichen
Direktors und durch die Kiichenverwaltung beaufsichtigt wird.

Als Beispiel fiir eine solche Sonderverordnung diene eine Liste,
die der Bekdstigungsverordnung fiir die Kranken und das Personal
der Krankenanstalten der Stadt Berlin aus dem Jahre 1911 (also
Vorkriegszeit) entnommen wurde.

Zulagen fiir Kranke.
Kalbskotelette, Schnitzel: Fleisch . . . . . . . . . . .. 200 %
“Eier .. .. .00 0L 1/, Stck.
Braten, warm oder kalt (Rind, Kalb oder Hammel, Schweine-) 200 g
Kalbshirn . . . . . . v v v« v v v v v e e e e e 1/,—1 Stek.
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Kalbsmilech . . . . . . . .. ... 0 300 g
Rind- oder Kalbfleisch zur Bouillon . . . . . . . . . .. 150 g
Schabefleisch: fertig . . . . . . . . . .. ... .. .. 100 g
selbst zubereitet. . . . . . . . .. .. .. 200 g
Beefsteak: Fleisch . . . . . . .. ... ... .. ... 200 g
KEier . . . . . ... 0000 1/, Stck.
Falschen Hasen oder Bouletten: Rindfleisch. . . . . . . . 100 g
Schweinefleisch . . . . . . 90¢g
Eier . ... ... ... 1/, Stck.
Schinken. . . . . . . . . . .. ..o oo 150 g
Feine Wurst . . . . . . . ... . ... ... 100 g
Schiisselsiilze . . . . . . . . . .. .. e e e e e e 300 g
Speck, fett oder durchwachsen . . . . . . . . . . . .. 125¢g
Schmalz . . . . . . . .. ... 000 50 g
Heringe . . . . . . . . . . o d e e 1 Stek.
Hihner . . . . . . . . . ... 000 1/,—1 Stck.
Tauben . . . . . . . . ..o 1 Stek.
Sardellen (5 Stiick) . . . . . . . ... ... 100 g
Brot. . . . . . .. o oo 250 g
Schrotbrot . . . . . . . . . . ..o o oo 100 g
Branntwein . . . . . . ... L0000 oo 1/, Liter
Semmel . . . . . . . . .00 50 g
Zwieback . . . . . . ... 000 e e e e 30g
Butter. . . . . . . . . . 0o e s 20g
Mileh . . . . . . . oo o oo 1/, Liter
Eier. . . . . . . . .o oo 1 Stek
Kése . . . v v v v v i e e e e e e e e e e e e e 100 g
Haferschleim . . . . . . . . . . . . ... ... ... 50 g
Reisschleim . . . . . . . . . . ... 0. 30g
Milchreis: Reis. . . . . . . . . . .. .00 oo 90
Mileh . . . . . . ... 0000 1/, Liter
Kartoffelbrei: Kartoffelm . . . . . . . . . . . ... .. 250 g
Mileh. . . . . . . . .. 0000 1/,0 Liter
Gurken, saure . . . . . . . . . . .0 0. e e e 1 Stek.
Kopfsalat . . . . . . . . . ... ... 000, 1 Stek.
Frisches Obst . . . . . . . . . . . . oo 300 g
Backobst . . . . . . . .. .00 s e 100 g
Eingemachtes . . . . . . . . . ... ..o 0L 200 g
Apfelsinen . . . . . . . . . ..o L0 e o 1 Stek.
Zitronen . . . . . .. .o a e e e e e e e e e e 1 Stek.
Bayerisch Bier usw. . . . . . . . .. ... 0oL, 1 FL
Selterwasser . . . . . . . . . . . .. 0000w 1 Fl.
Wein . . . . ... 00 0o 1 Port.
Warmbier: Weilbier . . . . . . . . . . .. ... .. 1 Fl.
Eier . . . . . ... 0000000 1 Stek.
Weinsuppe: Wein . . . . . . . .. ... ... .. .. 2 Port.
Eier . . . .. . ... . 00000 1/, Stck
Sago . . . . ..o 0 0o oo 20g
Kakao: Kakao. . . . . . . . . .. .. ... .. ... 20 g
Mileh . . . . . .. .o . 0o s e 1/, Liter
Schokolade: Schokolade . . . . . . .. ... .. ... g
Milech . . . .. ... ... ... ... 1/, Liter
Kaffee. . . . . . . . . . . . . 0.0, . . 1bg
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Kochzucker . . . . . . . . . ..o 0L 15g
Tee . . . . . . o e e e e e e e 4g
MilchgrieB: GrieB . . . . . . . . . .. ... ... .. 80g
Mileh . . .. ... ... ... ...... 1/, Liter
Buttermileh . . . . ... 000000000000 L 1/, Liter
Weiler Kéise . . . . . . . o v v v v v v v v e e e 260 g
Eierkuchen: Eier . . . . . . . . . . . ... ... ... 2 Stck.
Apfelmus von Ringépfeln . . . . . . . . . . ... ... 50g
Mehlsuppe: Mehl . . . . . . . . . . . ... ... ... 40g
Mileh. . . . . . . .o o0 1/, Liter
Sahne . . . . . . . . . ..o Lo e 1/, Liter
Beefsteak (Rindfleisch) . . . . . . . . . . ... .. .. 500 g

II. Probekosten.

Aus diagnostischen Griinden werden bestimmte Probekosten
verabfolgt, von denen die einfacheren am besten von den Ober-
schwestern der einzelnen Stationen, die komplizierteren, d. h.
umfangreicheren, in der Didtkiiche zubereitet werden. Die
Zubereitung in der allgemeinen Kiiche kommt nur dann in Frage,
wenn die Anstalten keine Didtkiiche besitzen. Der Sinn der
Probekosten liegt darin, daB sie in ihrer Zusammensetzung und vor
allen Dingen in der Gewichtsmenge und der Zubereitung stets
absolut konstant und gemau sein miissen. Denn die Werte — auf
deren Befunde bei der Untersuchung des Mageninhalts, bzw. des
Stuhlgangs nach einer fiir jede Probekost festgelegten Zeit nach
Verabreichung der Probekosten, &arztlicherseits diagnostische
Schlisse gezogen werden diirfen — sind keine absoluten, sondern
stets nur relative und haben nur dadurch eine gewisse Bedeutung,
daB man sie unter- und miteinander vergleichen kann. Das setzt —
wie gesagt — voraus, daB die Probekosten qualitativ und quanti-
tativ stets gleich nach der, fiir jede einzelne genau angegebenen
Vorschrift zusammengesetzt sind.

Die am haufigsten verwandten und wichtigsten Probekosten
seien im folgenden zusammengestellt:

1. Probemahlzeiten zur Sekretionspriifung des Magens.

a) Probefriihstick nach Ewald-Boas. Morgens niichtern:
400 ccm diinnen Tee ohne Zucker und Milch,
40g  WeiBbrotchen ohne Butter.

b) Trockenes Probefriihstiick nach Boas. Morgens niichtern:
5 Albertkeks.

c) Alkoholprobetrunk nach Ehrmann. Morgens niichtern:
15 cem 96 proz. Alkohol und
185 ccm Wasser.

d) Teeprobe nach Straufi und Gallewski. Morgens niichtern:
300 com ungesiiiter warmer Tee.
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2. Probemahlzeiten zur Priifung der Entleerungsfahigkeit des
Magens.
a) Das Probemittagessen nach Leube- Riegel:
400 cem Rindfleischsuppe,
200 g Beefsteak,
50 g Kartoffelbrei,
50 g Weillbrot.
b) Die Probemahlzeit nach Kemp:
250 g Haferschleim,
50 g Kalbfleisch, gewiegt,
8 gekochte Backpflaumen,
1 EBloéffel PreiBelbeeren,
4 Schnitten Brot.
¢) Das Probeabendessen nach Kuttner:
200 g Milchreisbrei,
30 g Preilelbeeren oder Korinthen.
d) Das Probeabendessen nach Boas:
70—100 g Brot mit Butter,
50—100 g kaltes Fleisch,
400 g Tee mit Milch und Zucker.

3. Probemahlzeitenzur FunktionspriifungdesMagensund Darms.
Schmidtsche Probekost: Sie wird an drei aufeinanderfolgenden Tagen
gleichmiBig verabfolgt und setzt sich folgendermaflen zusammen:
Morgens: 1/, Liter Milch oder Tee oder Kakao mit Milch oder Wasser
gekocht, dazu eine Semmel mit Butter und ein weiches Ei.

Vormittags: Ein Teller Haferschleimsuppe mit Milch gekocht, durch-
geseiht (Salz- oder Zuckerzusatz erlaubt). Statt dessen kann auch Mehl-
suppe oder Haferbrei gereicht werden.

Mittags: 1/, Pfund gut gehacktes, mageres Rindfleisch, mit Butter leicht
iibergebraten (inwendig roh!). Dazu eine nicht zu kleine Portion Kartoffel-
brei (durchgesiebt).

Nachmittags: Wie morgens, aber kein Ei.

Abends: 1/, Liter Milch oder ein Teller Suppe (wie zum Friihstiick).
Dazu eine Semmel mit Butter oder ein bis zwei weiche Eier (oder Riihrei).

Ausnahmsweise kann ferner gestattet werden: Etwas Rotwein, etwas
Kaffee, Bouillon, etwas gehacktes Kalbfleisch abends.

Die Verteilung der Speisen auf die einzelnen Mahlzeiten kann je nach
den Gewohnheiten des Patienten gedndert werden.

Fiir exaktere klinische Untersuchungen gibt Schmidt folgende detaillierte
Vorschrift:

Morgens: 1/, Liter Milch, dazu 50 g Zwieback.

Vormittags: 1/, Liter Haferschleim (aus 40 g Hafergriitze, 10 g Butter,
200 g Milch, 300 g Wasser, ein Ei mit etwas Salz bereitet und durchgeseiht).

Mittags: 125 g gehacktes Rindfleisch (Rohgewicht) mit 20 g Butter
leicht iibergebraten (inwendig roh). Dazu 250 g Kartoffelbrei (aus 190 g
gemahlenen Kartoffeln, 100 g Milch, 10 g Butter und etwas Salz bereitet).

Nachmittags: Wie morgens.
Abends: Wie vormittags.
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II1. Sonder- oder Diiitkostformen.

Im folgenden sind die Sonder- oder Diditformen zusammenge-
stellt und zwar ganz unabhéingig von der Kiichenorganisation,
nur nach #rztlichen, d.h. didtetisch-therapeutischen Gesichts-
punkten. Die Anordnung erfolgt nach der Art der Erkrankung.
Bei der Auswahl der Didten wurde besonders auf den Betrieb all-
gemeiner Krankenanstalten Riicksicht genommen. Deshalb kann
die nachfolgende Zusammenstellung nicht den Anspruch vélliger
Liickenlosigkeit erheben, da dies die Grenzen dieses Handbuches
iiberschreiten wiirde. Notwendige Erganzungen sind in den Lehr-
biichern der Didtlehre zu finden. Immerhin finden sich Diiten
in solcher Reichhaltigkeit, dal sie fiir Krankenhausbetriebe aller
GroBe und Art im praktischen Gebrauch das Wichtigste bringen.

1. Didt bei Magen- und Darmerkrankungen.
a) Schonungskost bei akuten Magen- und
Darmstérungen.

Das Anwendungsgebiet dieser Schonkost betrifft die verschieden-
artigsten Erkrankungen des Magen-Darmkanals. In erster Linie die
akuten, entziindlichen Prozesse infektiéser und nicht infektiéser
Natur, ferner chronische Erkrankungen des Verdauungskanals,
die einer strengen Entlastung bediirfen, wie vor allem auch Er-
krankungen des Magens mit Entleerungsstorungen. Fir diese
Zwecke miissen je nach dem Stadium der Erkrankung verschiedene
Formen der Schonungsdiat angewendet werden.

1. Bei den akuten Formen zuerst vollige Ruhigstellung des Magens. Nur
kleine Mengen Tee (ungesiilt), Pfefferminztee, Kamillentee, Reiswasser,
Eiweillwasser, Wasser mit Kognak.

2. Fliissige Kost: Schleimsuppen mit Wasser zubereitet, durchgeseiht,
aus Haferflocken, Hafermehl, Hafergriitze, Gerste, Gerstenmehl, Griinkern,
Reis oder Roggenmehl. Die Suppen koénnen auch mit Bouillon (fettfrei aus
Knochen gekocht) oder mit fettfreier Gefliigelbrithe bereitet werden. Zu-
satz von Eigelb und etwas Butter erlaubt.

3. Fliissig-breiige Kost: Wie oben mit Zusatz von Milch. Die Schleim-
suppen werden mit Zusatz von Milch bereitet. Dazu kommen Breie von
Reis, Grie8, Mondamin, Kindermehl (Nestle u. &.), evtl. Kartoffelschnee.
Zwieback, Kakao, gerostetes Weillbrot. Ei, geschlagen mit Zucker und
Kognak oder Rotwein. Mandelmilch, Haferkakao, Eichelkakao, Hygiama,
Ovomaltine. Fleischgelee, Plasmongelee, Weingelee.

4. Entsprechend der oben angegebenen III. Form der allgemeinen
Krankenhauskiiche.
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b) Didt bei verminderter oder fehlender
Salzsdreabsonderung.

Zweck der Didt.

a) Entlastung der Bindegewebsverdauung.

b) Entlastung der Verdauung der Bindesubstanz pflanzlicher
Nahrungstrager.

c) Erleichterung der EiweiBverdauung.

d) Schutz der Magenschleimhaut.

Fleisch, Gefliigel, Wild, Fisch, innere Organe: Nur zartes, bindegewebsarmes
Fleisch von Kalb, Rind, Huhn, Taube, Fasan, Kapaun, Reh, Hasen, Schlei,
Zander, Weillfisch, Hecht, Forelle, Hirn, Bries. Nur gargekochtes, gut
durchgebratenes, mageres, gewiegtes, geschabtes Fleisch.

Wurst und Fleischdauerwaren: Keine gerducherten und gepékelten
Wiirste, Fleisch und Fleischdauerwaren, mit Ausnahme von gekochtem
Schinken.

Schaltiere: Nicht erlaubt.

Milch: Milch wird meist schlecht vertragen, daher nur mit Zusatz von
Tee oder Kalkwasser oder zum Kochen der Suppen, Breie u. dgl. Sauer-
milch, Joghurt, dreitagiger Kefir.

Sahne: Nur in kleineren Mengen und zur Speisenbereitung.

Kiise: Nur ungewiirzte, bakterienarme Kise, wie Rahmkise, Gervais,
WeiBkise, Emmentaler ohne Rinde, Edamer Vollfettkise.

Eier: Weich gekocht, Riihrei, leichte Eierspeisen, wie Schaumomelette,
Aufliufe.

Butter und Fette: Nur Butter — auch bei der Zubereitung der Speisen —
in mittleren Mengen.

Getreide: Schleim- und Mehlsuppen aller Art, auch Griitze, Graupen,
Griinkern, durchgeseiht. Alle Breie (Reis, Grie, Mondamin, Tapioka, Sago
u. a.), Makkaroni, Nudeln, Puddings aus Reis, GrieB u.a. Aufldufe,
Flammerie.

Brot und Gebdck: WeiBbrot, Brétchen, Zwieback, trockene Keks, Sand-
torte, Biskuit. Alle zellulosereichen Brote und Gebicke sind zu vermeiden.

Gemiise: Nur zellulosearme Sorten, wie Spinat, Mangold, Salatgemiise,
Karotten, Blumenkohlspitzen, Spargelspitzen, junge grine Erbsen, junge
grime Bohnen, Artischockenbdden, Maronenbrei, alle weich gekocht oder
piiriert.

Kartoyfeln: Nur als Brei.

Hiilsenfriichte: Evtl. als diinne Breie bei geeigneter Kochweise.

Obst: Nur die zelluloseirmeren Sorten als Kompott oder Piiree (Apfel,
Birnen, Aprikosen, Pfirsich, Erdbeeren). Evtl. ein bis zwei rohe Bananen.
Fruchtsifte von frischen Friichten; Gelee und Obstcreme.

Gewiirze: Nicht zu reichlich; geniigend Kochsalz.

Kaffee: Nur ausnahmsweise.

Tee: Erlaubt.

Kakao: Hiangt ab von der Vertriglichkeit der Milch; sonst Wasserkakao.

Alkohol: Nur leichte Weine, keine konzentrierten alkoholhaltigen Ge-
tranke.

Nihrpraparate: Mehlhaltige, wie Hygiama, Nestle, Kindermehl, Malz-
praparate und Eiweipraparate.
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c) Didt bei gesteigerter Salzsdure- und
Magensaftabsonderung.

Zweck der Didt.

a) Herabsetzung der Magensaftabsonderung.

b) Bindung der zu reichlich gebildeten Magenséure.

¢) Reizarme Beschaffenheit der Kost im mechanischen Sinne.
d) Beriicksichtigung der Grundkrankheit.

Fleisch, Gefliigel, Wild, Fisch, innere Organe: Eiweill hat im allgemeinen
eine siurebindende Wirkung, jedoch kommt beim Fleisch die Wirkung der
Extraktivstoffe, die starke Saurelocker sind, in Betracht. Diese letztere
Wirkung ist stérker als die eiweiBBbindende Kraft des Fleisches. In be-
sonderem MaBe anregend auf die Saurebildung wirkt gebratenes Fleisch;
ferner die gepokelten und gerducherten Fleischwaren, deshalb:

Beschrinkung des Fleisches, moglichst nur einmal téglich in kleineren
Mengen ; bessnr gekocht als gebraten. Zarte Fleischsorten von Kalb und Rind ;

kein Hammel und Schwein. Gebratenes Fleisch ohne Rand (Kruste),
unpaniert, ohne Tunke.

Huhn, Taube, Kapaun; keine Gans, Ente, keinen Fasan oder Truthahn.

Magere Fische, wie Schleie, Zander, WeiBfisch, Hecht, Forelle; gekocht,
nur mit frischer oder zerlassener Butter; keinen Lachs, Aal, Hering, Karpfen;
keine gebratenen Fische; kein Wild.

Hirn und Bries; alle anderen inneren Organe werboten.

Wurst und Fleischdauerwaren: Nur zarter, gekochter Schinken, Lachs-
schinken, Zunge. Kein rohes, gesalzenes oder gepokeltes Fleisch; keine,
Wiirste. Keine Fleischsifte, Fleischgelees, Fleischbrithe, Suppenwiirfel,
Suppenwiirze.

Schaltiere: Nicht erlaubt.

Milch: Bei guter Vertriglichkeit derselben in mittleren Mengen, am besten
angereichert mit Fett, d. h. Milch und Sahne im bestimmten Verhéltnis
gemischt oder Butterzusatz zur Milch, als Zusatz zum Tee, zum Kochen
der Suppen, Breie u. dgl. Keine Sauermilch, Joghurt, Kefir, Buttermilch.

Sahne: In jeder Form; auch bei der Zubereitung der Speisen, wie Breie,
Puddings, Krem, Suppen, Tunken, Gemiise. Schlagsahne. Die Menge
richtet sich nach der Vertriglichkeit.

Kiise: Die milden Fettkise und die nicht gewiirzten Sorten, wie Gervais,
Rahmkise, Weillkise (mit Butter oder Sahne angeriihrt), Creme double,
Emmentaler und Edamer Vollfettkase.  Alle iibrigen Késesorten verboten.

Eier: Weich gekocht oder hart gekocht und gewiegt, Riihrei, Eierspeisen,
Eierschnee. Eierspeisen, die gebacken oder gebraten werden, verboten.

Butter und Fette: Reichlich Butter in jeder Form; Olivenél in mittleren
Mengen. Fette mit hohem Schmelzpunkt, wie Schmalz, Talg u. &., ver-
boten. Bei Butterzusatz mufBl jede Briunung vermieden werden; Olivenol
darf nicht zum Backen verwendet werden.

Getreide: Schleim- und Mehlsuppen aller Art, auch Griitze, Graupen,
Griinkern, durchgeseiht. Alle Breie (Reis, Griel, Mondamin, Tapioka, Sago
u. a.). Alle Suppen und Breie mit Zusatz von Butter oder Sahne. Nudeln,
Aufliufe, Flammerie, Puddings aus Reis, GrieB u. a. Aufliufe und Pud-
dings besser im Wasserbad als gebacken.

Brot und Gebéicke: WeiBbrot, Brétchen, Zwieback, trockene Keks, Sand-
torte, Biskuit.

Siifspeisen: Zucker wird nur mitunter gut vertragen; deshalb kann ver-
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suchsweise von den SiiBspeisen Gebrauch gemacht werden, die aus Zucker,
Sahne und Eiern bestehen und im Wasserbad oder als Krem zubereitet
werden. Keine Zuckerwaren.

Gemiise: Nur zellulosearme Sorten, wie Spinat, Mangold Salatgemiise Ka-
rotten, Blumenkohlspitzen, Spargelspitzen, junge griine Erbsen, junge griine
Bohnen, Artischockenbéden, Maronenbrei; alle weich gekocht oder piiriert.

Kartoffeln: Nur als Brei

Hulsenfriichte: Evtl. als dinne Breie.

Obst: Fruchtsiuren wirken oft als starke Saurelocker, besonders dann
wenn reicher Zuckerzusatz dabei ist. Deshalb von rohem Obst nur die
weichen Sorten, wie Apfel (geschabt) und Bananen, sonst in kleineren Mengen
Kompott in Breiform von Apfel, Birnen, Pfirsich.

Ganz anders zu beurteilen sind die Mandeln und Niisse, die durch ihren
Fettgehalt in geriebener Form ganz besonders geeignet sind.

Keine Fruchtsifte, Fruchtsirup, Gelee, Honig, Obstkrem.

Gewiirze: Alles moglichst gewiirzarm, auch Kochsalz nur in méBiger Menge.

Kaffee: Verboten.

Tee: Mit Milch oder Sahne.

Kakao: Mit Milch oder Sahne, nur in kleineren Mengen.

Alkohol: Alkoholhaltige Getrinke samtlich verboten.

Nahrpraparate: Mehlhaltige und EiweiBpriparate.

Bei der Behandlung der Hyperaziditat wird haufig die Lacto-
vegetabilische Kost angewendet. Diese 148t sich ohne jede
Schwierigkeit aus den Nahrungsmitteln der vorgenannten Tabelle
zusammenstellen, indem sdmtliche Fleischgerichte (worunter auch
Fleischbriithe, Fisch, Gefliigel, Wild und innere Organe zu ver-
stehen sind) gestrichen werden. Aus den dann iibrigbleibenden
Nahrungsmitteln ergibt sich das Erlaubte fur die Lacto-vegetabi-
lische Kost bei Hyperaziditat.

d) Diat beim Magen- und Zwolffingerdarmgeschwir.

Zweck der Didt beim Magengeschwiir und beim Zwﬁlffingerdarm-
geschwiir ist die stirkere Entlastung und Schonung in mechani-
scher Hinsicht, sowie die Beeinflussung der in der Atiologie des
Magengeschwiirs in erster Linie stehenden peptischen Verdauung
und der Ubersiuerung.

Jedes Schema der Ulkusbehandlung kann nur gewisse Richt-
linien geben, aber innerhalb dieser durch das Schema festgelegten
Richtlinien ist im einzelnen Fall individuelle Anpassung notwendig,
die abhéngt von Art und Schwere der Erkrankung und eventuellen
Begleiterscheinungen bzw. Komplikationen.

Eine Anzahl der gebrauchlichsten Methoden sind im folgenden
zusammengestellt :

1. Didtschema nach BRUGSCH.

2. Die von PENzOLDT modifizierte Leubesche Kostform.

3. Ulkus-Didt nach H. STrAUSS.

4. Lenhartzsche Ulkusdiidt, Modefikation von LUTJIE.

5. Sippy Kur.
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Didtschema nach BrRuascH.
Kuhmilch| Mandelmilch I((;]L;‘t(})gfﬁg]}l)l Reisbrei | Zucker

g g g g g
2. Tag — — _ — —
3. Tag 200 250 — — —
4. Tag 300 250 2x 50 — —
5. Tag 400 250 2x 50 50 10
6. Tag 500 250 2x 50 50 15
7. Tag 500 250 2x100 100 20
8. Tag 500 500 2x100 200 40
9. Tag 500 500 2x100 200 40
10. Tag 500 500 2x200 200 40
11. Tag 500 750 2x200 200 50
12. Tag 500 750 2x200 200 50
13. Tag 500 1000 2x200 200 50
14. Tag 500 1000 2x 200 200 50
Die von PENzoLDpT modifizierte Leubesche Kostform.

Speisen oder GroBte I. Kost, etwa 10 Tage.' .

Getranke | M358 5™ | 7 bereitung | Beschaffenheit | ' .C 2% Rebmen

Fleischbrithe 250 g aus Rind- |fettlos, wenig od. langsam

(*/a 1) fleisch nicht gesalzen
Kuhmilch .. 260 g | gut abgesot- | Vollmilch, evtl. |evtl. mit etwas
(*/41) |ten, evtl. ste-| /3 Kalkwasser Tee
rilisiert (Sox- 2/, Milch
hlet-Apparat)

Eier ....... 1—2 St. | ganz weich, frisch wenn roh, in die
eben nur er- warme, nicht
wiarmt oder kochendeFleisch-

roh briihe, véllig ver-
rithrt

Fleischsolu-

tion Leube-

Rosenthal . | 30—40 g — darf nur einen [teeloffelweise od.
schwach. Fleisch-/in Fleischbriihe
briithgeruchhaben verriihrt

Keks (Albert)

Biskuits .. | 6 Stiick — ohne Zucker nicht ein-

geweicht, son-
dern gut kauen
und einspeicheln

Wasser ..... 11 — gewoOhnliches od.| nicht zu kalt

natiirliches koh-
lensaures mit
schwachem Koh-
lensduregehalt
(Selters)

Handbiicherei f. d. Krankenhauswesen, VI.
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Die von PeNzoLDT modifizierte Leubesche Kostform.

Speisen oder

GroBte

II. Kost, etwa 10 Tage:

Getréiinke Mggﬁgaﬁuf Zubereitung | Beschaffenheit Wie zu nehmen
Kalbshirn 100 g gesotten |von allem Haut-am besten in der
artigen befreit | Fleischbriihe
Kalbsbries
(Thymus-
driise) . ... 100 g gesotten ebenso, besonders ebenso
sorgfaltig heraus-
geschilt
Tauben 1 Stiick gesotten Inur jung, ohne ebenso
Haut, Sehnen
u. a.
Hithner .... [1 St. von| gesotten ebenso (keine ebenso
Tauben- Masthiihner)
grofBe
Rohes Rind-
fleisch .. .. 100 g |[fein gehackt,| vom Filet zu |mit Keks zu essen
geschabt, mit nehmen
wenig Salz
Rohe Rinder-
wurst ... 100 g | ohne Zutat |wenig gerduchert ebenso
Tapioka .... 30 g |mit Milch als
Brei gekocht
Die von PENzoLDT modifizierte Leubesche Kostform.
Speisen oder Mgéggt;uf III. Kost, etwa 8 Tage: Wie zu nehmen
Getrénke einmal | Zubereitung | Beschaffenheit
i
Taube ...... 1 Stiick | mit frischer |nur junge, ohne| ohne Sauce
Butter gebra-| Haut usw.
ten, nicht zu
scharf
Huhn....... 1 Stiick ebenso ebenso ebenso
Beefsteak . .. 100 g | mit frischer |das Fleisch vom ebenso
Butter, halb-|Filet, gut ge-
roh (englisch) klopft
Schinken. . .. 100 g |roh, fein ge-| schwach gerdu- | mit WeiBbrot
schabt chert, ohne Kno-
chen, sog. Lachs-
schinken
Milchbrot od.
Zwieback
od. Freib.
Bretzeln . . 50 g knusprig |altbacken, sogen.|sehr sorgfiltig zu
Semmeln, Weck'kauen, gut ein-

/ gebacken

usw.

speicheln
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Die von PENzoLDT modifizierte Leubesche Kostform.

Speisen oder
Getrinke

GroBte
Menge auf
einmal

II1. Kost,
Zubereitung

etwa 8 Tage:
Beschaffenheit

Wie zu nehmen

Kartoffeln ..

Blumenkohl

Die von PENZOLDT

50 g |

50 g

a) als Brei
durchgeschla-

gen

b) als Salzkar-

toffeln
zerdriickt
c) als Gemiise
in Salzwasser
gekocht
als Gemiise in
Salzwasser

gekocht

die
miissen mehlig,
|beim Zerdriicken

Kartoffeln

kriimelig sein

nurdie,, Blumen*

zu verwenden

modifizierte Leubesche Kostform.

Speisen oder Mggﬁgte IV. Kost, etwa 8—14 Tage: .
Getrinke ein%na?luf Zubereitung | Beschaffenheit Wie zu nehmen
Reh ....... 100 g gebraten |Riicken, abge- —
hangt, doch ohne
Hautgott
Rebhuhn.... | 1 Stick | gebraten, |junge Tiere, ohne -
ohne Speck Haut, Sehnen,
die Laufe usw.
abgehingt
Roastbeef .. 100 g |rosa gebraten|von gutem Mast-warm oder kalt
vieh, geklopft
Filet ....... 100 g | ebenso ebenso ebenso
Kalbfleisch . . 100 g gebraten Riicken oder ebenso
Keule
Hecht,Schill,
Karpfen,
Forelle. . .. 100 g |[gesotten in| sorgfiltige |in der Fischsauce
Salzwasser, Entfernung
ohne Zusatz] der Griten
Kaviar ..... 50 g roh wenig gesalzener, —
russischer Kaviar
Reis........ 50 g als Brei |weich kochender —
durch- Reis
geschlagen
Spargel 50 g gesotten |weich, ohne harte/mit wenig zerlas-
Teile sener Butter
Rihrei. .. ... 2 Stiick | mit wenig —
frischer But-
ter und Salz
Eierauflauf.. | 2 Stiick |mit etwa 20 gmuB gut aufge- |sofort zu essen
Zucker gangen sein
Obstmus 50 g |frisch gesot- |von allen Schalen
ten, durch- |[und Kernen be-
geschlagen freit
Rotwein . ... 100 g |leichter,reiner| oder eine ent- [leicht angewirmb
Bordeaux [sprechende reine
Rotweinsorte
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Ulcus-Didt nach H. STrAUSS
Tag
1—3[4—6] 7—9|10—12|13—15/16—18]19—21 22242527

Nahrklysmen: | .

Sahne gg £ .

Pepton } 2 SId 8

Pankreon ~ = —

Bouillon @ lay @ | o @

Rotwein EEIGEIR

Trauben- 5 > S &>

zucker MM i
Per os:

Sahne ...... — [100g| 250g| 400g | 500g | 500g | 500g | 500g | 500g

Milch ....... — |100g| 250g| 400g | 500g | 750g | 750g | 750g | 750g

Mehlsuppe ..| — | — | 200g| 200g | 400g | 400g | 400g | 400g | 400g

Gelbei. ...... — |1 3 4 6 6 6 6 6

Zucker ...... — | 1bg| 4bg| 4bg | 4bg | 4bg | 4bg | 4bg | 4bg

Butter ...... — | — | 80g| 4bg | 90g | 90g | 90g | 90g | 90g

Milchgelee ...| — | — | — | 250g | 250g | 250g | 250g | 250g | 250g

WeiBer Kase.| — | — | — | — | 150g | 150g | 150g | 160g | 150g

GrieBlbrei.. .. — - — — | 150g | 150g | 150g | 200g

Zwieback ...| — | — | — | — — - 2 4 4

Gemiise-

piiree . .. ... — = - — — — — 76g | 200g

Gewiegt.

Taube oder.| — | — | — | — — — — 50g | 100g

Gewiegt.

Hubn ...... — - - - — — — — —
Eiwei ....... 10,9/ 15,5 29,2| 53,0 1156 | 129,56 | 131,6| 146,0| 161,1
Fett......... 38,5| 43,3 92,2| 137,9| 224,56 | 238,0 | 238,3| 253,8| 253,6
Kohlehydrate .| 32,3] 50,2/101,1] 153,2 | 189,1| 232,7| 249,5| 275,0 | 296,7
Kalorien . . ... | 540 682 1400] 2097 | 2949| 38316| 3404| 3617| 3982

LENEARTZsche Ulcusdiit nach der Modifikation von LUTHJE.

Tabelle nach LUTHIE.

Milchreis
Zwieback
Butter

Tag
1.|2.33.|4.15.|6.|7.\8.]9.[10.|11.{12.|13.
.234567188\ s 8 § § s
) — | 20| 20| 30| 30| 40| 40| 50| 50| 50| 50| 50

- |200|300|400{500{600|700|800|900| 1000|1000{1000{ 1000|1000
—————— 100[100{200| 300| 300| 300/ 300| 300
40 40| 60| 60| 80
— | 20/ 40| 40| 40

Ulcuskur nach Sippy.

Die von dem amerikanischen Arzt Stepy im Jahre 1911 angegebene
Ulcuskur verfolgt den Zweck, durch hiufige Alkaligaben und die besondere
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Form der Nahrungszufuhr die Salzséuresekretion einzuschrinken und eine
schnelle Bindung des Magensaftes zu erzielen. Dadurch sollen besonders
giinstige Bedingungen fir die Heilung des Ulcus geschaffen werden.

Die Technik der Kur gestaltet sich folgendermaflen:
I. Nahrungszufuhr:

Milch und Sahne zu gleichen Teilen 100 cem stiindlich von 7 Uhr morgens
bis 7 Uhr abends 2 Tage lang. Am 3. Tage ein Ei, etwas WeiBlbrot oder
Zwieback mit Butter als Zulage; eine Milch-Sahneportion kann durch
100 g Brei ersetzt werden. Im Laufe der 1. Woche steigt man mit den Zu-
lagen bis zu ingsgesamt tédglich 2—3 Eiern und 200—300 g Brei (Reis,
GrieB, Kartoffel) bei stiindlicher Nahrungsgabe; jede Mahlzeit nicht mehr als
100 g. Im Laufe von weiteren 3 Wochen Erweiterung der Kost mit Weil3-
brot, Gemiisebrei, gekochtem Obst, so daB dann dreimal téglich Mahlzeiten
von 300—400 g aus Reis-GrieB-Kartoffelbrei, Hafer-Gerstenschleim mit
Milch und Butter, Gemiisebrei, gekochtem Obst, Weibrot, Ei gegeben
werden und auBerdem die stiindlichen Milchsahneportionen fortgesetzt
werden.

II. Medikamente:
Alkalische Pulver in bestimmt vorgeschriebener Form.

In den beiden ersten Wochen soll strenge Bettruhe eingehalten werden.
Ist Beschwerdefreiheit erzielt, so kann der Patient nach etwa 4 Wochen
wieder arbeiten.

Die Kur soll auBerdem monatelang bis zu einem Jahr, mit Einschaltung
von bHtigigen Pausen in Abstinden von etwa 5—6 Wochen, fortgesetzt
werden.

2. Diit bei Darmkrankheiten mit Durchfillen.

Fiir die Erkrankungen akuter Natur (Diinn-Dickdarmkatarrh)
gilt die oben angefiihrte Schonungsdidt. Wesentlich andere Ge-
sichtspunkte sind maBgebend bei der Faulnisdyspesie und der
Garungsdyspepse.

a) Diat bei Faulnisdyspepsie.

Zweck der Duit; a) Ausschaltung bzw. Beschrinkung des Ei-
weilles, um den Nahrboden fiir die bakteriologischen Vorginge
und Zersetzungen im Diinndarm, Ileum, und Anfangsteil des Dick-
darms grundlegend zu verandern.

b) Riicksicht auf die Funktionsstérung des Magens, die in Form
des Salzsiuremangels und mit beschleunigter Entleerung sehr
haufig die Ursache fir die Faulnisdyspepsie darstellt. (Gastrogene
Darmstérung.)

c¢) Beriicksichtigung der Tatsache, daBl die Faulnis auch von
dem eiweiBhaltigen Darmsaft selbst unterhalten wird; deshalb
muB eine — wenig Darmsaft produzierende — d. h. reizlose (zellu-
losearme) Kost gegeben werden.

Fir die praktische Gestaltung der Diat bei der Faulnisdyspepsie
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ist stets daran festzuhalten, daB die Kost systematisch, ent-
sprechend der Besserung des Prozesses, allméahlich aufgebaut wird.
Dabei erfolgt die Auswahl der Speisen nach den oben angefithrten
Gesichtspunkten.

Um eine gute Ubersicht iiber das Vorgehen hierbei zu haben,
ist im folgenden die Methode der Behandlung in einer Tabelle fiir
4 Wochen dargestellt. Wenn auch die Form eines Schemas gewéhlt
wurde, so ist damit doch nicht ausgedriickt, dafl dieses unter allen
Umsténden in der starren Form beizubehalten sei.

Autbau der Kost bei Faulnisdyspepsie.

1. Woche 2. Woche | 3. Woche 4. Woche
Fleisch ...... — — Kalb, Huhn,Kalb, Huhn,
Taube, zartes/Taube, zartes
Rindfleisch | Rindfleisch
piiriert Hirn, Bries,
gekocht oder
gebraten,
Fleischgallerte
Fisch ....... — — FluBfische FluBfische
gekocht  mit!gekocht  mit
zerlass. Butter|zerlass. Butter
Milch ....... — — Ya-Urt, 3tag.| Ya-Urt, 3tag.
Kefir, wenigKefir, wenig
Milch 1 Milch
Sahne ....... — — Sahne, 1/, 1,Sahne, evtl.
evtl. mit Wa,s-! mit Wasser
ser vermengt
Kise ........ — Quark Quark, Rahm-f Quark, Rahm-
kise kise
Eier ........ — 1—2, weich-|1—2, weich-|Eier, weich
gekochte, Ei-| gekochte, gekocht,
gelb in Suppen|Riihrei, Ome- Riihrei, Ome-
lette, Eigelb in|lette, Eier in
Speisen Speisen
Butter ...... — Butter Butter Butter
Getreide . . ... Suppen v. dex-|Suppen v. dex-|Suppen  wie/wie 3. Woche
trinisierten trinisierten  |2. Woche
Mehlen, Ku-|Mehlen,Stéarke-| Breie wie
feke, Nestle,|mehl, feine| 2. Woche
Starkemehl, |Mehle, Hafer-| Auflaufe,
Haferflocken, |flocken (durch-| Flammeri
Griinkern, ges.).
Reis, Graupen|Breie v. Sago,
(durchgeseiht) |Tapioka, Mon-

damin, GrieB,
Reis, Faden-
nudeln

|
\

|
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1. Woche 2. Woche 3. Woche 4. Woche
Brot ........ vom 4. Tag an|Zwieback, ge-Zwieback, ger.| Zwieback,
eingeweichte |rostetes Weil-| WeiBbrot, WeiBbrot,
Zwieback brot Keks, Bis- |Keks, Biskuit,
kuits feine Sandtorte
Zucker ...... Zucker Zucker Zucker Zucker
Gemiise ..... — — Vorsicht! Spi-jwie 3. Woche
nat, Karotten,
Schoten pii-
riert
Kartoffel. . . - —_ Kartoffelbrei | Kartoffelbrei
Hiilsenfriichte — — — Spiter even-
 |tuell Hiilsen-
fruchtmehle
Pilze ........ — — — —
Obst ....... — — — Apfel-, Pfir-
sich-, Pflau-
menmus,
Gelees
Fruchtsifte .. — — — —
Fleischbriihe . — — — Fleischbriihe
— — — zum Kochen
(z. B. Reis)
mild u. wenig
Kaffee ...... — — — —
Tee, Kakao. . .|Tee: Vorsicht! Tee Tee, Wasser- | Tee, Hafer-
kakao kakao, Kakao
Alkohol ..... — — Rotwein Rotwein
Nahrpréparate — evtl. Vitamin-| wie 2. Woche | wie 3. Woche
praparate nach
arztl. Verord.

gewisse Zeit.

b) Diat bei Garungsdyspepsie.
Zweck der Didt: Beseitigung der abnormen Gérungsprozesse

im Darmkanal durch Ausschaltung, bzw. Einschrinkung der
zellulosehaltigen und kohlehydrathaltigen Nahrungsmittel fiir eine

Ebenso wie bei der Fiulnisdyspepsie erfolgt die Zulage der
zuerst verbotenen Nahrungsmittel allmihlich und von dem Ge-
sichtspunkte der Loslichkeit der Kohlehydrate im Darmkanal.
Auch bei der Gérungsdyspepsie ist eine dauernde Beobachtung
des Einzelfalles unerlaBlich; deshalb gilt fiir das folgende Schema,
das gleiche, was iiber das Schema der Fiulnisdyspepsie gesagt

wurde.
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Aufbau der Kost bei Garungsdyspepsie.
1. Woche J 2. Woche 3. Woche 4. Woche
Fleisch ...... Kalb, Gefliigel | Kalb, Gefliigel Kalb, Gefliigel [Kalb, Gefliigel
zartes Rind- | zartes Rind- | zartes Rind- | zartes Rind-
fleisch (piiriert)|fleisch. Fleisch [fleisch, leichtefleisch, Fleisch
Fleischgallerte [gallerte, leichte| Wiirste, Schin-|gallerte, leichte
Wi irste, Schin-|ken, Wild, gek./Wiirste, Schin-
ken, Wild |oder gebraten, ken, Wild, gek.
Fleischgallerte joder gebraten
Fisch ....... FluBfische, FluBfische, FluBfische, FluBfische,
gek. mit zer-|gek. mit zer-|gek. od. gebr.|gek. od. gebr.
lass. Butter | lass. Butter |m. zerl. Butter/m. zerl. Butter
Sprotten,
Biicklinge
Milch ....... Diabetiker- | Diabetiker- Diabetiker- | Diabetiker-
milch milch milch milch
EiweiBmilch | EiweiBmilch | EiweiBmilch | EiweiBmilch
Mandelmilch | Mandelmilch | Mandelmilch,
Ya-Urt Ya-Urt
3tag. Kefir | 3tiag. Kefir
Sahne ....... — — wenig zur Zu-|zu Speisen und
bereitung von Tee
Speisen
Kase ........ Quark Quark Quark, Eda- | Quark, Eda-
mer, Emmen-mer, Emmen-
taler taler
Eier ........ Riihrei, weich-|Riihrei, weich-|Riihrei, weich-|Riihrei, weich-
gek., geschl. | gek., geschl. | gek., geschl. | gek., geschl.
Eiweil Eiweil Eiweil Eiweil3
Omelette, Omelette, Omelette,
Creme Creme u. in|Creme und in
and. Speisen | and. Speisen
Butter ...... wenig Butter \wenig Butter | mehr Butter | mehr Butter
Getreide und|die ersten Tage|Suppen v. dex- Suppen  und|Suppen, Breie,
Getreidemehle nicht trinisierten |Breie: Kufeke,! Aufliufe,
Mehlen, Nestle, Stirke-| Flammeris:
Kufeke, Nestle mehle, feine|Kufeke,Nestle
Stiarkemehle |Mehle, GrieB,| Stirkemehle,
Reis (passiert)/Reis, GrieS,
Nudeln, Mak-
karoni
Brot ........ - — Zwieback, Zwieback,
) WeiBbrot, Wei3brot,
Keks Keks
Zucker ...... — wenig Zucker|Zucker zu Tee|Zucker zu Tee
zu Tee und Speisen [und Speisen
Gemiise ..... —_ — — Spinat, Karot-
ten, Schoten
piiriert
Kartoffeln ... — — — Kartoffelbrei
Hiilsenfriichte — — - ——

Pilze
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1. Woche 2. Woche 3. Woche 4. Woche
Obst ........ — — — wenig Apfel-
mus
Fruchtsifte .. — — _ _
Gewiirze . . ... wenig wenig wenig wenig
Fleischbriithe .|Knochenbriihe|leichte Fleisch-|leichte Fleisch-|leichte Fleisch-
briihe briihe briihe
Kaffee ...... — — — —
Tee ......... Tee m. Ein- Tee Tee Tee
schrinkung
Kakao ...... — Eichelkakao | Eichelkakao, | Eichelkakao,
Kakao Kakao
5 Min. gek. 5 Min. gek.
Alkohol ..... — wenig Rot- |Rot- u. Heidel-|Rot- u. Heidel-
Heidelbeer- beerwein beerwein
wein
Getranke .... — Tafelwasser
nach &rztl.
Verordnung
Nahrpraparate| Plasmongelee

Fiir die richtige Behandlung der Fiulnis- und Gérungsdys-
pepsie ist es zu beachten, da3 beide Erkrankungen nebeneinander
bestehen kénnen, indem einmal der Grad der Faulnis, ein andermal
der der Gérung iberwiegt. In diesen Fillen mufl dann die Be-
handlung entsprechend abgeéndert werden.

3. Diiit bei chronischer habitueller Obstipation (Verstopfung).

Aus Griinden der Ubersichtlichkeit wird hier die Diit in zwei
Formen getrennt:

a) die Diat bei spastischer Obstipation.

Zuweck dieser Didt: durch starke Entlastung die krankhafte Uber-
erregbarkeit des nervisen Darmapparates herabzusetzen.

Zur Durchfithrung dieser Diét bedient man sich zunéchst der
oben angefithrten Schonungsdidt.

Da es sich in der iberwiegenden Mehrzahl der Félle um Misch-
formen von spastischer und atonischer Verstopfung handelt, geht
man nach Beseitigung der Reizerscheinungen iber zu der Didt,
die fir

b) die atonische Form der Verstopfung

in Frage kommt.

Zweck dieser Didt: Vom diatetischen Gesichtspunkt aus gilt bei
dieser Form die Auffassung, dafl die Nahrungszufuhr und der
Schlackengehalt der Kost zu gering sind, (bedingt durch fehler-
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hafte Erndhrung oder durch eine Untererregbarkeit des nervosen
Darmapparates). Es mufl daher versucht werden, durch eine
stiarkere und reichliche Belastungskost eine Fillung des Darms
und eine Anregung der Darmbewegung zu erzielen. Der Ubergang
zur Belastungskost darf nicht zu plétzlich erfolgen. Am zweck-
miaBigsten gibt man eine rein lacto-vegetabilische Kost fiir
8—14 Tage.

Fleisch, Gefliigel, Wild, Fisch und innere Organe: Nicht zu reichlich und
nur einmal am Tage, und auch dann an zwei Tagen der Woche kein Fleisch
und keinen Fisch.

Wurst und Fleischdauerwaren: Erlaubt.

Schaltiere: Erlaubt.

Milch: Wirkt mitunter verstopfend, daher besser Buttermilch, Sauer-
milch, Ya-Urt, zweitdgiger Kefir. Andererseits kann Milch in Verwendung
mit Gemiise als Milch-Gemiisekost von guter Wirkung sein.

Sahne: Reichlich, soweit sie vertragen wird.

Kise: Bevorzugung der Weichkéise und der Fettkise.

Eier: Normal.

Butter und Fette: Besonders Butter reichlich, falls keine Kontraindika-
tion aus bestimmten Griinden vorliegt.

Getreide: Hier sind zu bevorzugen alle zellulosereichen Getreidepraparate,
also Graupen, Griitze.

Brot und GQebicke: Besonders zu verwenden sind die Schrotbrote jeglicher
Art (Weizenschrotbrote sind besser vertriglich als Roggenschrotbrote).
Lebkuchen, Honigkuchen.

Gemiise: Reichlich Gebrauch machen von allen Gemiisen. Wenn auch
die zellulosereichen Gemiise besonders belastend sind, ist doch nicht aus-
schlieBlich auf diese zuriickzugreifen. Auch Gemiisesuppen sollen haufig
gegeben werden. Ebenso Salate, Gemiisefriichte, Gurken, Rettich und
Radieschen.

Kartoffeln: In jeder Form, aber nicht piiriert.

Hiilsenfriichte: In Form von Breien sind besonders wirksam.

Obst: Ohne Einschrinkung der Sorten, auch Feigen, Datteln und Niisse;
besonders jedoch in der Form von Kompott, Dorrobst als Kompott, Obst-
suppen. Ferner als Marmelade, Honig und Fruchtsifte.

Kaffee: Erlaubt.

Tee: Verboten.

Alkohol: Keine Rotweine, keine Heidelbeerweine.

4. Diiitformen bei Zuckerkrankheit.

Bei der Behandlung der Zuckerkrankheit ist die Art und
Weise des didtetischen Vorgehens vollkommen abhingig vom
Einzelfall. Deshalb konnen bestimmte Diéteinzelvorschriften nicht
gegeben werden, vielmehr nur die fiir die Durchfiihrung der Diét
notwendigen Tabellen und Kostgeriiste. Fir die Durchfithrung der
kohlehydratfreien Tage dient die T'abelle I, in der samtliche kohle-
hydratfreien — oder so gut wie kohlehydratfreien — Nahrungs-
mittel zusammengestellt sind. Die Tabelle I1 enthilt die kohle-
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hydrathaltigen Nahrungsmittel mit der Angabe, wieviel fiir 20 g
Weillbrot von den kohlehydrathaltigen Nahrungsmitteln jeweils
zu verwenden sind. Mit dieser Aquivalenttabelle ist es moglich-
fiir eine bestimmt festgesetzte Weillbrotmenge zum Zwecke der
Abwechslung die an Kohlehydraten entsprechende Menge
anderer Nahrungsmittel zu verabfolgen. (Diese beiden Tabellen
sind entnommen dem Buch: vox NoorpEeN/Isaac, ,,Die Zucker,
krankheit und ihre Behandlung* Verlag Springer, 1927).

Mit Hilfe dieser Tabellen 148t sich die quantitative Festsetzung
der Kohlehydrate durchfiithren ; unter Zuhilfenahme anderer Nah-
rungsmitteltabellen ferner die quantitative Festsetzung von Ka-
lorien und der fiir den Tag gestatteten EiweiB- und Fettmenge.

Tabelle I. Erlaubte Nahrungsmittel.

Frisches Fleisch: Die Muskelteile aller der menschlichen Ernihrung
dienenden Siugetiere und Vogel, gebraten, gekocht,
gerostet, mit eigenem Saft, mit Butter und anderen
Tunken ohne Mehl, warm oder kalt.

Innere Teile der

Tiere: Zunge, Herz, Lunge, Gekrose, Hirn, Kalbsmilch,

. Nieren, Knochenmark. Génseleberpastete.

Aupere Teile der

Tiere: Fiie, Ohren, Schnauze, Schwanz aller eBbaren Tiere.

Fleischkonserven: Getrocknetes Fleisch, Rauchfleisch, Schinken, ge-
rducherte und gesalzene Zunge, Pokelfleisch, Corned
beef, eingemachtes Fleischmus, mehlfreie Wiirste,
Siilze, Ochsenmaulsalat. (Pokelfleisch Vorsicht!)

Frische Fische: Samtliche frischen Fische aus See- und SiiBwasser;
gekocht, gebraten, am Grill gerdstet oder irgendwie
mit mehlfreien Beigaben bereitet.

Fischkonserven: Getrocknete, gepokelte, geriducherte Fische, ein-
gemachte Fische in Biichsen.
Fischprodukte: Kaviar, Rogen, Fischmilcher, Lebertran.
Muscheln und Austern, Miesmuscheln und andere Muscheln, Hum-
Krustentiere: mer, Langusten, Krebse, Krevetten, Schildkréte,
Krabben usw.
Tierische Eiweif3- Eukasin, Kasein, Nutrose;, Plasmon, Sanatogen, Tro-
priparate: pon u. &.
Pflanzl. Biweif3-
praparate: Aleunorat, Lezithineiwei3, Roborat.

Albumosen u. Peptone :Riba, Somatose, Wittepepton, Merckpepton.
Tierische Fleisch- In fester und fliissiger Form, Liebigs Fleischextrakt,
extrakte: Eatan u. 4.
Pflanzl. Extrakte: ~ Maggis Suppenwiirze, Cenovisextrakt aus Hefe.
Siilzen: Aus Fleisch, Kalbsfiilen, Fischen, Gelatine, Agar-Agar.
Priparierte Fleisch- Die bekannten englischen oder nach englischem Muster
und Fischtunken: hergestellten pikanten Tunken: Beefsteak, Harvey,
Worcester, Anchovis, Lobster, Shrimps, India Soy
usw. diirfen in iiblichen kleinen Mengen zugesetzt
werden, wenn dies nicht aus besonderen Griinden aus-
driicklich verboten wird.
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Eier:

Fischeter:
Fette:

Rahm:
Milch:

Kiise:

Frische Vegetabilien:

Gemiisekonserven :

Niisse:

Obst:

Gewiirze:

Suppen:

Von Végeln, roh oder beliebig, aber ohne Mehlzusatz
zubereitet.

Rogen, Kaviar.

Tierischer oder pflanzlicher Herkunft, wie Butter,
Speck, Schmalz, Bratenfett, Ginsefett, Olivenél, Se-
samol, Salatol, Margarine, Cocosbutter, Palmin,
Laureol und Lebertran.

Fettreich, sil oder sauer, tdglich 125—200 g, wenn
keine besonderen #rztlichen Vorschriften.

Die dem Bedarf von Zuckerkranken angepaf3ten Milch-
priparate. (Weichen im Geschmack von der Natur-
milch ab.)

Jeder Art, vor allem der sogenannte Rahmkise; je-
doch in der Regel nicht mehr als 50 g tédglich. Parme-
sankése zum Binden von Suppen und Gemiisen. Auch
jeder andere &ltere Hartkise ist zum Verreiben ge-
eignet.

Salate, Kopfsalat, krause und glatte Endivien, rémi-
scher Salat, Kresse, Lowenzahn, Portulak, Feldsalat,
rote Riiben, Sellerie.

Gewiirzkriauter: Petersilie, Estragon, Dill, Borratsch,
Minzenkraut, Lauch, Thymian u. &.

Gemiisefriichte: Gurken, Speisekiirbis, Tomaten, griine
Bohnen, Melanzane, Eierfrucht (Aubergine), Paprika-
schoten.

Knollen: Zwiebel in kleinen Mengen, Kohlrabiknollen
(noch grin), Radieschen, Rettich, Meerrettich, in
leichten TFillen Erdschocken (Topinambur) und
Stachys, Sellerie in miBigen Mengen.

Stengel: WeiBler und griiner Spargel, Riibstiel, Hopfen-
spitzen, Zichorie, Fenchel, Mangoldrippen, junge
Rhabarberstengel, Porree, Schnittlauch.

Bliiten: Blumenkohl, Rosenkohl, Artischocken.
Blattgemiise: Spinat, Sauerampfer, Krauskohl, Wir-
sing, WeiBlkohl, Rotkohl, Butterkohl, Mangold.
Pilze: Champignons, Steinpilze u.dgl., Morcheln,
Triiffeln.

Eingemachte Spargel, Haricots verts, Schneide- und
Prinzefbohnen, junge Wachsbohnen, Salzgurken,
Essiggurken, Pfeffergurken, Mixed Pickles, Oliven,
Sauerkraut und andere eingemachte Vegetabilien aus
den obenerwiahnten Gruppen.

10 Wallniisse oder 20 Haselniisse oder 20 Mandeln
oder 10 Paraniisse oder eine Handvoll Pistazien
(je Tag).

Roh nur: Pampelmuse (Grape-Fruit); gekocht nur:
unreife Stachelbeeren und Rhabarber (mit Saccharin).
Salz, Pfeffer, Paprika, Zimt, Nelken, Musakt, engl.
Senf, Safran, Anis, Kiimmel, Lorbeer, Kapern, Essig,
Zitrone. (Vorsicht bei Nieren- und anderen organischen
Erkrankungen!)

Aus den oben angegebenen Nahrungsmitteln (Fleisch-
brithe, Knochenbriihe, Fleischextrakt mit Gemiise-
einlagen, Eiereinlagen usw.).
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Aus Eiern, Rahm, Mandeln, Zitrone, Gelatine und den
oben erlaubten Nahrungsmitteln (mit Saccharin).
Vorzuziehen Mineralwisser mit geringem Kochsalz-
gehalt, wie Wernarzer, Appolinaris, Fachinger, Gies-
hiibler, Biliner. — Kognak, Rum, Arrak, Whisky,
Branntwein, Kirschwasser. Zuckerfreien Sekt; stille,
gut abgelagerte Flaschenweine (rot und wei}), Fal-
weine; gut vergorene Obstweine (ohne Zucker); Limo-
naden aus zuckerfreiem Material.

Tee ohne Zucker (Saccharin).

Kaffee ohne Zucker (Saccharin).

Kakao: 10g reines Kakaopulver mit Sahne und
Saccharin.

Saccharin oder besser Kristallsaccharin (nie lingere
Zeit der Siedehitze aussetzen. Nicht zu stark siiBlen,
da der langandauernde siiBe Nachgeschmack leicht
Widerwillen erregt).

Anhydrozucker, wie Salabrose usw., haben keine
wahre Siikraft.

Tabelle II.
20 g WeiBbrot entspre- [ 20 g Weibrot entspre- | 20 g¢ Weillbrot entspre-
chen: g |chen g |chen g
Mehle: Gebdcke: Saurer Rahm (mit-
Weizenmehl, feinst. 15 | Berliner Kniippel . 20| _ telfett) ........ 430
Weizenmehl  (im Wasserwecken .... 25| Ya-Urt (Joghurt)
Mittel), Roggen- Milchbrotchen .... 22| im Mittel ...... 345
mehl, Maismehl, WeiBbrot, fein ... 22| Ya-Urt (eingedickt) 140
Gerstengraupe, Panierbrosel .. ... 18 | Kondensmilch (un-
Gerstenmehl, Graham-Weizen- gezuckert) ..... 90
Griinkernmehl brot . .......... 28 | Trockenvollmilch
Buchweizen- Roggenbrot . ..... 95| (Krause)....... 35
griitze u. -mehl Pumpernickel .... 30 Trockenmagermilch
(alle annahernd gimonsll))rot ...... 25| (Krause)....... 25
leich) im Durch- anitasbrot....... 32 .
gchnit{ ........ 18 | Steinmetzbrot .... 28 KK?thff }‘ﬁin r?é.ha" 60
Kochreis . ........ 15 | Knéackebrot (schwe- Kar toffeln’ ekocht 60
Starkemehle (Wei- disch).......... g9 | Bhartotteln, &
zen, Reis, Mais, Weizenzwieback Hiilsenfriichte :
Kartoffel, Sago, (feiner) ........ 18| Erbsen, trocken .. 28
Tapioka, Arrow- Haferzwieback .... 20| Linsen, trocken... 25
root) anndhernd WeiBe Bohnen,
gleich im Mittel . 15 | Kakao, gewchnlich. 38|  trocken ........ 25
Hafergriitze ...... 20 | Kakao rein,
Hafermehl ....... 18| schwachentfettet 78 Gemiise:
Haferflocken ..... 20 Erbsen, frisch .... 115
Haferkakao(Kassel) 25| Kuhmileh........ 250 | Erbsen, eingemacht 170
Materna (Getreide- Diinner Rahm Griine Schnittboh-
keime) ........ 256 (10% fett) ..... 250| mnen, frisch ..... 220
Makkaroni, Nudeln 18 | Magermilch....... 250 | desgl. eingemacht . 545
Kastanienmehl.... 18| Buttermilch ...... 315 | Salatbohnen, ein-
Bananenmehl . .. .. 15| Saure Milch ..... 350| gemacht ....... 135
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20g WeiBlbrot entspre-

20 g Weilbrot entpre-

20 g WeiBlbrot entpre-

chen: g | chen: g | chen: g

Puffbohnen, frisch 195} Walniisse ........ 105 | Kaki ............ 130

Schwarzwurzel, ge- Maronen ......... 35| Mispel ........... 130
schalt.......... 100 . . Melone........... 220

Gelbe Rithen, groB 140 |  Frisches Obst:

Karotten, klein .. 175[pP = --oomooo o Lio| Ungezuckerte | Obst-

Rote, Riibe, frisch 170|730 " 7" """ 115 sifte (im  Mittel;

Kohlritbe, weiB .. 190 Quilgte ----------- 152 | Werte %r) wech-

Steckriibe ....... 200 S0 e selnd):

Kecb 111.119; 40| Orange .......... 220 | Himbeeren, rot ... 200
erbelriibe ...... Zitroae 3000 | arm®

Teltower Riibe ... 125 AR Sufkirschen ...... 105

s s Weintraube ...... 80 | Sauerkirschen .... 120

Kohlrabi, jung ... 175 auerkirsche:

- Erdbeere......... 195 | PreiBelb 165
Sellerieknollen . ... 120 Heidelb 295 reibelbeeren . ...
Bleichsellerie . . ... 300 H?Ilnl? OOTE - eeer é’io Brombeeren ....... 138

mbeere ........ Apfel ............ 1
Trockenobst : Brombeere ....... 220 | Erdbeeren ....... 250
M Maulbeere . ....... 130 | Heidelbeeren .. 9295
Apfel ............ 20| Stachelbeere . .... 150 | Johannisbeeren . .. 170
Birx}en ........... 20 ., unreif ...... 500 T
Aprlkpsen, ent- Johannisbeere . . 190 Biere:
steint.......... 32 [ Preifielbeere . . . . . . 200 | Schankbier . ..... 280
Zwetschgen, ganz . 25| Reige, frisch ..... 80 | Lagerbier ........ 280
» entsteint ... 20| Banane (Fleisch) . 75| Exportbier ....... 240
Da.tj;e]_n, ganz .... 20| Ananas .......... 100 | Bockbier ........ 170
Feigen .......... 20 | Zwetschge ....... 155 | Pilsner Urquell ... 260
Pflaume ......... 135 | Berli WeiBbier 300
Nasse . d.: Reineolaudo ... 118 | KwaB revnvennrss 800
Erdniisse, enthiilst 90| Mirabelle ........ 125 | Leipziger Gose ...4000
Haselniisse ....... 200 | Pfirsisch ......... 145 | Gratzer Bitterbier 460
KokosnuBfleisch .. 110| Aprikose ......... 180[Ale......covvvnn 460
Mandeln, enthiilst 105 | SiiBkirsche ....... 125 | Porter ........... 230
Parantisse ....... 3756 | Sauerkirsche. . . ... 150 | Lichtenhainer. . . .. 460

Fiir die Krankenhausbehandlung sind weiterhin eine Anzahl
von besonderen Diabetiker-Kostformen erforderlich. Hier werden
im ganzen zwei Grundsitze verfolgt: einmal starke Einschrankung
der Gesamtkalorienzahl und der Eiweimenge, sogenannte Schon-
kuren, und zweitens die Verabfolgung von bestimmten Kohle-
hydraten innerhalb der Kostformen, sogenannte Kohlehydrat-

Tage.

Schonkuren: 1. ,,Gemiisetage mit reichlich Fett und Eiern‘ nach v. Noor-

DEN-Isaac.

2. ,,Petrensche Gemiisefettkost*‘. Originalvorschrift von PETREN.
Kohlehydrattage: 1. ,,Hafertag® nach v. NOORDEN-Isaac. Verordnungs-

buch und Leitfaden fiir

Zuckerkranke.

2. ,,Faltasche Mehlfriichtekost‘. Originalvorschrift von FarTA.

1. Gemiisetag mit reichlich Fett und Eiern.
1. Friihstiick: Tee oder Kaffee, Luftbrot, Butter, 3 Eigelb mit 50 g

Speck gebraten.
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2. Frithstiick: Eine Tasse Gemiisesuppe mit etwa 40 g Knochenmark
(in Scheiben).

Mittag: Fleischbrithe mit 1 Eidotter und mit Einlage von Gemiise,
2 Eier in beliebiger Form ohne Mehl zubereitet, reichlich Gemiise und Salat.
50 g nicht durchgewachsener Speck (oder Butter, oder Ol) zu Suppe, Gemiise,
Salat, Eiern zu verwenden. Kaffee ohne Zutat.

Nachmittag: Tee oder Kaffee, Luftbrot, Butter.

Abends: Wie mittags.

2. Petrensche Gemiisefettkost.

Die verabreichte Kost besteht 1. aus Gemiisen. Von diesen wurden ge-
stattet: Griinkohl, WeiBlkohl, Spinat, Blumenkohl, verschiedene Arten
grimer Bohnen, Erbsenschoten, Gurken, Rharbarber, gelegentlich Topi-
nambur (allerdings in nicht zu grofler Menge und nicht ofters als jeden
dritten Tag); von Friichten: Apfel, Erdbeeren, und besonders Preiflelbeeren,
von letzteren oft Mengen bis zu 500 g und zwar meist tédglich. Die Menge
der verzehrten Gemiise erreichte je Tag nicht selten ein Gewicht von 1 kg,
zuweilen noch mehr (gilt besonders von Weilkohl, welchen viele von diesen
Kranken téglich verzehrten). Aus psychischen Griinden wurde den Patienten
in der Auswahl der hier angegebenen Gemiise eine moglichst grofle Freiheit
gestattet; nur so war es moglich, die einférmige Kost fiir lange Zeit durch-
zufithren. Auch die zu genieende Menge dieser Nahrungsmittel wurde den
Kranken freigestellt (Ausnahme nur Topinambur).

2. Aus Fett, und zwar in Form von Butter und Speck, von dem die
anhaftenden sichtbaren Muskelpartien weggeschnitten wurden, in Mengen
von 200—250 g.

3. Aus kleinen Zulagen von Sahne (niemals Milch) in Mengen von
héchstens 150 cem, im allgemeinen mit Wasser gemischt. Die Sahne hatte
einen Fettgehalt von 30%. Wenn nétig, wurde die Sahne weggelassen.

4. Aus reiner Fleischbrithe, aus Kaffee, in dem oft ein Teil der Butter
untergebracht wurde, und aus Tee: gelegentlich eine halbe Flasche Bor-
deaux, die frei von reduzierender Substanz war. Starke alkoholische Ge-
tranke kamen nie zur Anwendung.

1. Hafertag (zit. nach v. NOORDEN-IsaAc).

,»BEs sollen fiir den Tag verwendet werden: 150 g Hafermehl, Haferflocken,
Hafergriitze; letztere bevorzugen wir. Hieraus werden Suppen bereitet.
Sie sollen bei Verwendung von Mehl etwa 1 Stunde, bei Verwendung von
Flocken etwa 1'/,—2 Stunden auf dem Feuer stehen, miissen daher wegen
der Wasserverdunstung mit entsprechend reichlich Wasser angesetzt
werden. Die Gesamtmenge ist auf 5—6 Mahlzeiten zu verteilen. Ob man
die ganze Hafermenge auf einmal zur Suppe ansetzt und nachher die ein-
zelnen Portionen wieder erhitzt, oder ob man jede einzelne Portion fiir sich
kocht, ist gleichgiltig. Um keinen Materialverlust zu erleiden, werden die
Suppen nicht durchgeschlagen. Wenn glatte Suppen gewiinscht werden,
greife man zum Hafermehl. Wiirzen mit Suppengriin und wenig Cenovis-
extrakt ist gestattet und um so empfehlenswerter, als man an den Hafer-
tagen Salz méglichst meiden soll, weil sonst manchmal Odeme entstehen.
In der Kiiche sollen die Suppen iiberhaupt nicht gesalzen werden. Dem
Patienten sollen zum eignen Salzen maximal 5 g Kochsalz zur Verfiigung
stehen. Haferbrot, iibrigens wenig schmackhaft, erwies sich als unzweck-
mifige Form bei Haferkuren.

Beim Anrichten wird den einzelnen Portionen, wihrend sie siedend heif3
sind, Butter eingeriihrt. Die Tagesmenge der Butter betrage in der Rege|
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100 g. Doch gibt es Fille, wo man die Fettmenge erheblich tiefer einstellen
muB, z. B. bei Magen- und Darmstérungen und bei komagefihrdetem Zu-
stande. .

AuBler dem Hafer sind erlaubt: Tee, Kaffee, klare Fleischbriihe, Rot-

wein, Branntwein (nach Verordnung), Saft frischer Zitronen zu Wasser
oder Tee.

Doppelkohlensaures Natron soll an diesen Tagen nicht genommen wer-
den; auch Mineralwasser ist unzweckmaBig.

Ein Teil des Hafers wird oft gern, namentlich zum 1. Frithstiick und
zum Abendessen in Form dicken Breies (Porridge) genommen.‘

2. Faltasche M ehlfriichtekost.
A. Die Suppenkost.

7 Suppen von je 30 g Weizenmehl, Hafermehl, Haferflocken, Griinkern,
Reis, GrieB, Graupen, Erbsenmehl, Bohnenmehl, Linsenmehl, Maismehl,
Hirse, Tapioka oder Kartoffel (100 g). Alle Mehlfriichte werden roh gewogen.
Die Mehlfriichte werden in Kraftsuppe oder in Salzwasser (evtl. Zusatz von

Fleischextrakt) weich gekocht, zum SchluBl werden 15—30 g Butter ein-
gelassen.

150—200 g Butter.
Reichlich Getrinke: Wein, Kaffee, Tee, Kraftsuppe, Kognak usw.
30 g Luftbrot.
B. Mehlfriichtekost.
7 Portionen Mehlfriichte (davon 3 als Suppen, 4 in Form von Piirees,
Teig- oder Backwaren):
1 Portion = 30 g Weizenmehl, Hafermehl usw. wie bei A.
»» = 30 g getrocknete Linsen, Erbsen usw. als Piiree.

» =30g Reis fiir Risotto (mit einigen Pilzen und sehr wenig
Parmesan).

»» = 30g Nudeln oder Makkaroni.

= 30 g Mais fiir Polenta.

,» = 120 g Kartoffel, gekocht oder als Piiree oder Bratkartoffel.
,» = 40 g Semmel oder Schrotbrot.

Butter im ganzen 220 g, reichlich Getrinke wie bei A. 30 g Luftbrot.

Die Mehlfriichte werden zweckméBig auf den ganzen Tag verteilt, wie
folgendes Beispiel zeigt:

1. Friihstiick: Kaffee oder Tee (ohne Rahm) mit 20 ¢ Semmel und
Butter.

2. Friihstiick: Suppe von 30 g Mehl, Luftbrot und Butter, ein Glas Wein.

Mittag: Eine Tasse Kraftsuppe, 1/, Stunde spiter eine Suppe von 30 g
Mehl, ferner Risotto von 30 g Reis, ein Glas Wein, Luftbrot und Butter,
ein TaBchen schwarzen Kaffees.

4 Uhr nachmittags: Kaffee oder Tee mit 20 g Semmel und Butter.

6 Uhr abends: Eine Suppe von 30 g Mehl, ein Glaschen Kognak.

7 Uhr abends: Ein Piiree von 30 g Hiilsenfriichten.

8 Uhr abends: 120 g Bratkartoffel mit Butter, 1/, Liter Wein.

C. Mehlfriichte- Gemiisekost.

5 Portionen Mehlfriichte (davon 2 als Suppen, 2 fals Portionen von

Hiilsenfriichten): Gemiise wie bei Kost I (Eiweilkost); Butter im ganzen
220 g; Getranke wie bei A; 30 g Luftbrot.

[ N = L
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Folgende Verteilung hat sich als zweckméafig erwiesen:

1. Frithstiick: Kaffee oder Tee mit 20 g Semmel und Butter.

2. Friihstiick: Eine Suppe von 30 g Hiilsenfriichtemehl, Luftbrot und
Butter, ein Glas Wein.

Mittag: Eine Suppe mit 15 g Hiilsenfriichtemehl, eine Gemiiseplatte,
Risotto von 30 g Reis, Luftbrot und Butter, ein Glas Wein, schwarzer
Kaffee.

Nachmittag: Kaffee oder Tee mit 20 g Semmel und Butter.

Abend: Eine Suppe mit 15 g Hiilsenfriichtemehl, Gemiise mit 100 g
Kartoffeln, Luftbrot und Butter, ein Glischen Kognak, 1/, Liter Wein.

Es ist darauf zu achten, da die Menge der Gemiise 600 g (roh) nicht
iibersteigt und da8 nur wenig oder gar keine eiweifireichen Gemiisesorten
verabreicht werden.

D. Mehlfriichte-Gemiise-Rahm-Obstkost.

b Portionen Mehlfriichte (davon 2 als Suppen): Gemiise wie
bei Kost I;1/; Litter Rahm; 200 g PreiBelbeeren oder unreife Stachelbeeren;
150 g Obst; 1256—150 g Butter; 30 g Luftbrot; Getrinke wie bei A.

b. Diiit bei Gicht.

Bei der Didtbehandlung der Gicht handelt es sich darum, die
purinreichen Nahrungsmittel auszuschalten oder zu verringern, da
diese das Ausgangsmaterial fiir die Harnséurebildung im Organis-
mus darstellen.

Ferner spielt die Menge des Eiweilles, diein der Kost enthalten
ist, eine Rolle, weil simtliche EiweiBkorper — besonders aber das
tierische Eiweil — die Bildung der Harnsdure im Organismus

{endogene Harnséure) anregen.
Zunichst werden die Nahrungsmittel ihrem Purinkorpergehalt
nach betrachtet:

Nabrungs-
mittel

Verboten

Bedingt
erlaubt

Erlaubt

Bemerkungen

Kernreiche in-

Bries, Leber,

ganz streng

nere Organe . .| Milz, Hirn, verboten
Niere, Lunge,
Herz
Muskelfleisch .|im Anfall undidie Menge des — je mnach dem
nach d. Anfalllerlaubten Flei- Ausfall des
sches richtet Stoffwechsel-
sich nach der versuches 1 od.
Schwere  des mehrerefleisch-
Einzelfalles freie Tage in
der Woche
Gekochtes die Menge des — purinidrmer u.
Fleisch ..... — erlaubten Flei- drmer an Ex-

Handbiicherei f. d. Krankenhauswesen, VI.

sches richtet traktivstoffen

sich nach der als gebr. u. ge-
Schwere des back. Fleisch
Einzelfalles kein Unter-

schied zwisch,

weillem und
dunkl. Fleisch

6
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Nﬁ&’; lgs- Verboten Eflcz},l;ll%: Erlaubt Bemerkungen
Wiirste und | alle Wiirste, — — —
Fleischdauer- | Fleischdauer-
waren ...... waren, Paste-

ten
Fleischbriihe u.| Fleischbrithen — — —
Sdfte ....... Tunken,
Fleischsifte,
Fleischextrakt,
Wiirzen in jed.
Form
Gefliigel . . . . .. — wie Fleisch — wie b. Fleisch
Fische .......|Hering, Sprot-| gek., Fisch- — wie Fleisch
ten, Sardinen,| eier (Rogen, zur Abwechs-
Sardellen, [Kaviar) Krebs, lung der erl.
Anchovis  |Austern, Hum- Fleischmenge
mern besonders ge-
eignet
Milch ....... — — fin jeder Form, —
'zur Bereitung
von Speisen
usw.
Sahne . ...... — — in jeder Form —
Kise ........ gewiirzreiche — simtl. andere| Beriicksichti-
Kase Kisesorten |gung der Ge-
samteiweil3-
menge
Eier ........ — — in jeder Form —
Butter u. Fette — — in jeder Form| Beriicksichti-
gung des Ge-
samtkalorien-
gehalts d. Nah-
rung
(Fettsucht)
Getreide . . .. .. - — alle Mehle, —_
Teigwaren,
Getreidestirke
Brot u. Gebdick — Hefegebiick |alle Brotsorten|bei ganz purin-
Vorsicht! u. sonstigen | freier Kost
Gebicke miissen Schrot-
brote u. Pum-
pernickel fort-
fallen
Gemiise ... ... — oder einzu- | alle iibrigen —
schrénken Gemiise;
Spinat, Salat,| Kartoffeln

griine Erbsen,
Schnijttboh-

nen, Rosen-

kohl, Pilze,

Hiilsenfriichte
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Nz:]};ir&ggs- Verboten ?ﬁgllﬁ)g; Erlaubt Bemerkungen
Obst, Niisse, — } — samtlich ein- —
Mandeln . . .. i schliefll. Sifte,
Gelees,Marme-
laden
Gewiirze ..... — — — beim Gichtiker
! soll die Kost
moglichst  ge-
wiirzarm sein
Kaffee, Tee, |
Kakao ...... — ‘ Kaffee, Tee, — | Ersatzpripa-
|Kakao in jeder rate des Kaffee
Form erlaubt
Alkohol ... ... alle alkoholhal-|leichte Weine - —
tigen Getrinke |
besonders
Branntwein,
Likér, SiiB-
wein, Sekt,
schwer einge-
braute Biere

Auf Grund dieser Tabelle ergibt sich die Zusammensetzung der
Kostformen. Als Beispiel fiir die sirenge purinfreie Kostform wie
sie vor allen Dingen als Versuchsdidt in Frage kommt, kann folgen-
des Schema dienen:

Purinfreie Kost (strenge Kostform):

1. Friihstiick: Milch, Butter, Brotchen, Honig, Marmelade, Eier.

2. Friihstiick: Milch, Brotchen, Butter, Kise oder Ei, Obst.

Mittag: Suppen aus Getreidemehl, Reis, Grief usw., Fruchtsuppen,
Gemiise (s. Verbote), Kartoffeln, Kompott, Obst, Fruchtsafte, Mehlspeisen
(Nudeln, Makkaroni), Aufliufe, Eierspeisen.

Nachmittag: Wie morgens.

Abend: Mehlspeisen, Eierspeisen, Brotchen, Butter, Kise, Kompott,
Obst.

Diese Kostform 148t sich durch Zulagen der bedingt erlaubten

Nahrungsmittel abschwéichen und zwar entsprechend der im Stoff-
wechselversuch festgestellten Schwere der Erkrankung.

6. Diit bei Erkrankungen der Nieren und Kreislauforgane.

Bei der Festsetzung der Didtvorschriften von Nierenerkran-
kungen handelt es sich in erster Linie um die sogenannten doppel-
seitigen Nierenleiden, bei denen die Funktionen der Nieren in be-
stimmter Richtung geschédigt sind. Zahl und Formen dieser Er-
krankungen sind vielseitige; die Einzelheiten in der Festsetzung

6*
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der Didt richten sich deshalb ganz nach der jeweiligen Art und dem
Grad der Erkrankung. Doch lassen sich innerhalb dieser ver-
schiedenen Formen bestimmte Gesichtspunkte festlegen, die einen
Anhaltspunkt fiir die Richtung, in der die Didtbehandlung zu
erfolgen hat, geben konnen.

Drei Funktionen in der Niere sind es, die hierbei beriicksichtigt
werden miissen:

1. Die Ausscheidung des Wassers.

2. Die Ausscheidung des Kochsalzes.

3. Die Ausscheidung der Eiweilendprodukte.

Die Ausscheidungen von Kochsalz und Flissigkeit lassen sich
nicht vollkommen trennen, da bei einer Einschrénkung der Fliissig-
keitszufuhr die gleichzeitige Einschriankung der Kochsalzzufuhr
eine Notwendigkeit ist.

a) Die kochsalzarmen Kostformen.

Nach voN NoORDEN unterscheidet man je nach der Ein-
schrankung der Kochsalzmengen in der Nahrung 4 Stufen der
Kochsalzeinschrénkung:

1. Die milde Form mit 5—10 g Kochsalz pro Tag.

2. Die mittelstrenge Form mit 3—5 g Kochsalz pro Tag.

3. Die strenge Form mit 1,5—3 g Kochsalz pro Tag.

4. Die strengste Form mit weniger als 1,5 g Kochsalz pro Tag.

Die starke Einschrénkung der strengen und strengsten Form
kommt nur fiir kurz dauernde Perioden in Frage.

Eine Form der starksten Kochsalzeinschrankung bietet z. B. die

Karellkur:

4mal téglich je 200 ccm Milch, frisch oder gekocht. Eventuelle Zulagen
sind nach einigen Tagen: salzfreier Zwieback oder salzfreies Brot, kleine
Mengen Obst, Kompott, Milchbrei.

In der strengen Form enthilt die Karellkur weniger als 1,b g Kochsalz
je Tag.

Zur Durchfiihrung der iibrigen Formen der kochsalzarmen
Didt ist folgendes zu beachten:

Alle rohen Nahrungsmittel sind von Natur aus kochsalzarm.
Wiirden bei der Zubereitung der Kost alle Nahrungsmittel ohne
Zusatz von Kochsalz bereitet, dann erhielte man eine Nahrung,
deren Kochsalzgehalt zwischen 1,5—3 g schwanken wiirde, wenn
keine Milch dabei verwendet wird (Milch = 1,5—1,8 g Kochsalz
in 1000 cem). Daraus ergibt sich, daf simtliche Nahrungsmittel-
produkte, die mit Salz konserviert werden, ausfallen.

Verboten sind also alle gerducherten, gepdkelten, marinierten Fisch-,
Fleisch- und Wurstwaren; Tunken, Wiirzen, Bouillonwiirfel, Suppenwiirfel,
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Fleischsifte, Fleischextrakte; Seefische, Kaviar (Krabben, Austern, Hum-
mern, Krebse usw.); eingelegte Gemiise, Gurken u. dgl.; gesalzene Butter
und Kise, mit Ausnahme von ungesalzenem Rahm und Quark; Brot und
Teigwaren, die mit Salz gebacken sind; Kakao und Schokolade; Milch nur
unter Beriicksichtigung der in ihr enthaltenen Kochsalzmenge.

Selbstbereitete Fleischbriithe ohne Salz in kleinerer Menge bei der Zuberei-
tung von Gemiise gestattet.

Die Zusammensetzung der Kost erfolgt aus den nicht verbotenen Speisen.
Diese werden ohne jeden Kochsalzzusatz in der Kiiche bereitet; die dann
noch freie erlaubte Kochsalzmenge wird abgewogen und dem Patienten
taglich zur freien Verfiigung verabfolgt.

Bei der Verwendung von Gewiirzkrautern als Ersatz des Kochsalzes
miissen scharfe Wiirzstoffe mit Riicksicht auf die Nierenschonung ver-
mieden werden (Rettich, Radieschen, Sellerie, Senf). Die iibrigen kénnen
unbedenklich hinzugezogen werden (Muskat, Vanille, Anis, Fenchel, Kiim-
mel, Nelken, Kapern, BeifuB}, Lorbeer, Porree, Schnittlauch, Lauch, Zwiebel
u. a.). Auch Essig- und Zitronensaft, SoBen mit diesen Gewiirzen (Tomaten-
tunke), kleinere Mengen Parmesankise.

Alkohol in jeder Form verboten.

V. Die eiweiBarmen Kostformen.

Neben der Einschriankung des Eiweil} ist ferner ebenso wie bei
der kochsalzarmen Diét Riicksicht zu nehmen auf die Vermeidung
aller stark gesalzenen und gewiirzten Nahrungsmittel und Nah-
rungsmittelprodukte. Der eventuell erlaubte Kochsalzgehalt
richtet sich ganz nach dem Einzelfalle, ebenso die Héhe der Eiweil3-
beschrankung.

Strenge eiweilarme Kostformen sind:

Zuckertag: 200—300 g Zucker in Fruchtsiften oder wenig Wasser gelost.
Rohobsttag: 2—3 Pfund Rohobst je Tag.

Strengste Nierenschonungskost nach Lichtwitz: 100 g Reis, geschilt,
100 g feinstes Weizenmehl, 100 g salzfreie Butter, 250 ¢ Milch, 3 Eigelb
(EiweiBgehalt: 31,7 g, Kaloriengehalt: 2230 Kal.). Das Mehl kann in Form
von Nudeln, Makkaroni, Brei, Pudding oder Butterteig, sii8 mit Friichten,
Fruchtsiften oder Marmelade verabreicht werden. Reis kann siil oder
pikant als Tomatenreis oder trocken-kérnig gedampft und mit Petersilie
zubereitet werden.

Die bisher erwahnten Kostformen stellen so strenge Einschrén-
kungen dar, daf} sie nur fiir kurzdauernde Perioden oder als ein-
geschobene — sogenannte Eiweifkarenziage nach SRAUSS — zu
verwenden sind.

Bei langer dauernder eiweilarmer Erndhrung, wobei mit einem
Eiweiligehalt von etwa 50 g (bezogen auf tierisches und pflanz-
liches Eiwei) gerechnet werden mufB}, kann die Kostform wie
iiblich fiir den Einzelfall zusammengestellt werden.
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Besonders geeignete Kostformen fiir
eiweiBarme Erndhrung:

Die vegetarische Kost.
Die lakto-vegetarische Kost.
. Die Rohkost.

Die Durchfiihrung der vegetarischen Kost gestaltet sich so, daB siamtliche
vom Tier stammenden Nahrungsmittel verboten sind, d. h. Fleisch, Fleisch-
waren, Fisch, Gefliigel, Wild, Schaltiere, Eier, Milch, Kise und andere
Milchprodukte.

Bei der lakto-vegetarischen Kost werden von den verbotenen Nahrungs-
mitteln der vegetarischen Kost Milch, Milchprodukte und Eier gestattet.

Bei der Rohkost ist zu unterscheiden:

1. Die Art der erlaubten Speisen.

2. Die Art der Zubereitung.

b) Nahrungsmittel der Rohkost nach Bircher-Benner.

Die Obstfriichte: Apfel, Birnen, Orangen oder Apfelsinen, Weintrauben,
Kirschen, Zwetschgen, Pflaumen, Aprikosen, Mira-
bellen, Pfirsiche, Bananen, Granatéipfel, Datteln, Zi-
tronen, Pampelmus, Ananas, Feigen und Johannisbrot.

Die Beerenfriichte: ~ Erdbeeren, Himbeeren, Brombeeren, Johannisbeeren,
schwarze Johannisbeeren, Heidelbeeren, PreiBel-
beeren, Stachelbeeren.

Die Gemiisefriichte: ~ Gurken, Kiirbis, Zucchetti, Melonen und Tomaten.

Die Blattgemiise: Kopfsalat, Lattich, Endivien, Lowenzahnblitter,
Spinat, die verschiedenen Kressearten, Niifllisalat,
Kohl, Wirsing, Rotkraut, WeiBlkraut, Bleichzichorie,
Bleichsellerie, Bleichfenchel, gewiirzige Blitter, wie
Schnittlauch, Petersilie, Kerbel, Borratsch, Schalotten,
Estragon.

Die Wurzelgemiise: XKarotten, Rote Riiben, Radieschen, Rettich, Strachis,
Selleriewuarzel, Zwiebeln, evtl. Knoblauch, Kohlrabi.

Die Bliitengemiise:  Spargel, Blutmenkohl.

Die Hiilsenfrichte:  Junge griine Erbsen und Bohnen.

Die Mehlfriichte: Weizen, Hafer, Mais, Reis, zumeist als zersprengte
Korner in der Form von Flocken oder als Vollkorn-
schrotmehle (Steinmetzverfabren).

Niisse, Mandeln, Baumniisse, Haselniisse, Pinienniiichen, Paraniisse,

Oliven: Kokosniisse, siiBe Mandeln. — Die Oliven kénnen
wegen ihrer Bitterkeit nicht in ganz frischem Zustande
genossen werden, doch sind sie so wertvolle Nahrungs-
mittel, dafl man sie auch in dem marinierten, evtl.
pasteurisierten Zustande des Handels nach Wisserung
zur Entfernung der Salzlauge mit Vorteil verwendet.
Das Wertvollste, das uns die Oliven liefern, ist das
Olivensl. Weniger empfehlenswert sind die Erdniisse,
welche — nach den Haraschen Forschungen — Harn-
sdurebildner zufiihren.

Pflanzliche Qewiirze: Kiimmel, Fenchel und Kapern.

Milch, Milchpro- SiiBer und saurer Rahm. Eingedickte (kondensierte)

dukte und Eier: ungezuckerte oder gezuckerte Milch, die sich — zwar
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nicht als reines Rohmaterial — besonders gut als
Bindemittel fiir andere Bestandteile eignet und die
Geschmacksgew6hnung erleichtert.

Bienenhonig : Kann in gleicher Weise wie die kondensierte Milch als
Zusatz, Bindemittel und Geschamckshilfe verwendet
werden.

Art der Zubereitung.

Prinzipist, daB die Nahrungsmittel in rohem Zustande verwendet
werden, d. h. weder gekocht, gebacken, gebraten oder gedimpft,
sondern ausschlieflich nach sorgfiltiger Reinigung gerieben, zer-
mahlen, geschnitten, gestofen usw.

Um bei der praktischen Durchfithrung der Rohkostbehandlung
fir die — gerade bei dieser Bekostigung dringend notwendige —
geniigende Abwechslung Sorge zu tragen, hat KUTTNER im vorigen
Jahre (Med. Klinik 1928 Nr. 36) eine gro8e Reihe von fiir diese
Didtkur in Frage kommenden Gerichten zusammengestellt.

Wir lassen die verschiedenen Rezepte, deren Zubereitung im
einzelnen wir dem in der Durchfithrung von Didtkuren sehr er-
fahrenen Fréulein HEDY SCHEUCHER verdanken, hier folgen:

1. Apfelmeerrettich: /5 Apfel wird geschabt, mit einem Teel6ffel Zitronen-
saft und geschiltem Meerrettich nach Geschmack ver-
mengt, ebenso mit Schlagsahne.

. Cumberlandsofe: 1 Pfd. durchgeprefte Johannisbeeren wird mit dem
Saft einer halben Zitrone und einer halben Orange
gut vermengt, 1/, Teeloffel engl. Senfmehl dazugegeben
und die feingeschnittene Schale einer halben Zitrone
und einer halben Apfelsine. Alles wird gut verriihrt
und kalt gestellt.

3. Kopfsalat: 1 Kopf griiner Salat wird verlesen, gewaschen, ge-
salzen und mit dem Saft einer halben Zitrone be-
traufelt.

4. Endiviensalat: '/, Endivie wird nudelig geschnitten, mit Salz und

Zitronensaft zubereitet.

. Schnittlauchsofe: Von 4 Dotter und 250 g Olivendl rithrt man eine SoBe,
gibt Salz, 1 Teeloffel Zitronensaft und ein Biischel
feingewiegten Schnittlauchs dazu.

. Scharfe Kriuter- Von einem Eigelb und 250 g Ol rithrt man eine schau-

sofe: mige Sofle, gibt Salz und einen Teeloffel Zitronensaft
dazu und mengt feingeschnittene Petersilie, Schnitt-
lauch, Kerbel, Sauerampfer, Zwiebel, Zitronenschalen
dazu.

. Frihlingssofe: ~ Griiner Salat wird klein geschnitten, ebenso griine
Gurke in kleine Stiicke geschnitten, Petersilie, Kerbel,

Borratsch, Schnittlauch, Zwiebel fein gewiegt dazu-
gegeben, mit Sahne iibergossen und mit Salz ab-
geschmeckt.

8. Rapunzensalat: Der Salat wird gut verlesen, gewaschen und mit einer

SoBe aus Olivenol, 1 Eigelb, Salz und einem Teeloffel
Zitronensaft iibergossen.

[\
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9.

10.
11.
12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.
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Weifkrautgericht: Weilkraut wird fein geschnitten und mit einem Ge-

Sauerkrautgericht:

Chicoreegericht :

Gurkengericht:

Tomatensalat:

Rettichsalat:

Maiskolben :

Tomatengericht:

Karottengericht:

Kiirbisgemiise :

Rote Riiben:

Haferflocken-

speise:

Griefbrei:

Reisbrei:

Haferspeise:

Weizen- oder

Roggenspeise:

menge von saurer Sahne, Kimmel, Salz und etwas
Zitronensaft iibergossen.

Sauerkraut wird gut gewaschen und nach Geschmack
mit Kiimmel und Kiirbiskernsl vermengt.

Chicoree wird ganz fein geschnitten, mit einer Sofle
von Ol, Eigelb, Salz und Zitronensaft iibergossen.
Gurken werden geschilt, in diinne Scheiben geschnit-
ten, mit saurer Sahne, Kiimmel, feingeschnittenem
Borratsch und Salz vermengt.

Tomaten werden in Scheiben geschnitten und mit
einer Sofe von Sahne und Zitronensaft iibergossen.
Dann werden sie mit Salz und gewiegter Petersilie
abgeschmeckt.

Rettich wird entweder geriffelt oder in Scheibchen
geschnitten, mit Salz bestreut, eine Weile zugedeckt,
stehen gelassen und mit Zitronensaft angemacht.
Die Kolben, welche noch milchige Kerne haben, wer-
den mit Salz bestreut und serviert.

Tomaten werden in Stiicke geschnitten, durch ein
Sieb gestrichen und mit Salz und geriebener Zwiebel
vermengt.

Karotten werden in kleine Wiirfelchen geschnitten,
mit einer Tunke von Sahne, Eigelb, Petersilie und
Salz iibergossen.

Kiirbis wird geschilt, das innere weiche Fleisch und
die Kerne herausgenommen, ganz fein gehobelt, mit
Kiimmel, Salz, Sahne und feingehacktem Dillkraut
vermengt.

Rote Riiben werden gehobelt, mit Kiimmel und
Zitronensaft vermengt.

60 g Haferflocken werden in 1/, Liter Wasser einige
Stunden eingeweicht, 1 Teeloffel Honig und Orangen-
saft nach Geschmack zugegeben.

60 g Grie werden in 4/,, Liter Sahne eingeweicht,
3 Stunden stehengelassen, dann wird etwas Salz zu-
gegeben oder Zitronensaft and Honig.

60 g Reis werden 48 Stunden in Wasser eingeweicht,
durch eine Schrotmiihle gemahlen. Dann wird ein
Loffel Honig und ein Teeloffel Kakao zugegeben.

100—150 g Haferkérner werden gut gewaschen, in
einer Schrotmiihle vermahlen. Das Schrotmehl kann
mit etwas Himbeer- oder Kirschsaft vermengt werden
und etwas Zucker zu einem dicken Brei, oder man
nimmt statt des Fruchtsaftes etwas Speisesl und ge-
riebene Schokolade.

Die Korner werden sauber gewaschen, gut abtropfen
lassen und auf einer warmen Herdplatte etwas ge-
trocknet; danach auf einer Schrotmiihle gemahlen,
danach kann man die Kérner nach Belieben mit etwas
geriebener Schokolade und siiler Sahne oder mit
einem Fruchtsaft, Gelee oder Marmelade zu einem
dicken Brei verriithren.
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25. Obstsalat : Bananen, Apfelsinen, Apfel werden in kleine Scheib-
chen geschnitten, Kirschen vom Stengel gezupft,
Feigen, Niisse und Datteln fein gehackt, alles Obst
durcheinandergemengt und mit einer Mischung von
Zitronensaft und Honig itbergossen. Man kann noch
nach Belieben anderes Obst dazu verwenden. -

26. Stachelbeergericht: Stachelbeeren werden zerquetscht, mit siiler Sahne
oder siier Milch vermengt und mit Honig gesiifit.
Man kann die Speise noch mit etwas Hafermehl ver-
dicken.

27. Feigengericht: Feigen werden ganz fein gewiegt, ebenso Niisse und
Datteln, mit etwas Sahne zu einem Brei verrithrt und
zu Brot gegeben.

28. Buttermilch- Himbeeren werden in ein Sieb gequetscht, mit reichlich

speise: Buttermilch vermengt und mit etwas Honig gesiif3t.

29. Nufgericht mit Wal- oder Haselniisse werden fein gemahlen, Preiflel-

Preifelbeersaft: beeren durch ein Sieb gequetscht, mit den Niissen
vermengt und nach Geschmack mit Honig gesiiBit.

30. Mohnspeise: Mohn wird durch eine Miihle gemahlen, mit reichlich
Honig vermengt, dann noch etwas Sahne oder Milch
zugegeben.

31. Bananenspeise: Bananen werden durch ein Sieb gequetscht, mit Ei-
gelb und Sahne vermengt. Als Einlage kann man
feingeschnittene Bananen geben.

7. Diiit bei der Fettsuecht.

Bei der Durchfithrung von Entfettungskuren sind folgende Ge-
sichtspunkte zu beriicksichtigen :

1. Die Gesamtzufuhr von Kalorien ist auf ein Drittel bis ein
halb der notwendigen Kalorienmenge herabzusetzen. (Festsetzung
der erforderlichen Kalorienmenge unter Beriicksichtigung des
Grundumsatzes entsprechend der im 1. Abschnitt gegebenen Vor-
schriften).

2. Laufende Kontrolle des Gewichtes.

3. Zusammenstellung der Kost derart, daBl trotz der Ein-
schrinkung der Kalorien stets Séattigungsgefiihl erreicht wird.

Nahrungsmittel mit hohem Kaloriengehalt, die
zu beschridnken oder méglichst zu vermeiden sind:

Butter, Sahne, Fettkise.

Fette Fleischsorten, fetter Schinken, fette Wiirste, Speck, Schmalz.

Fettes Gefliigel (Gans, Ente, Kapaun).

Fette Fische (Aal, Karpfen, Lachs, Hering, Biickling, Sprotten, Flun-
dern, Olsardinen, Tunfisch).

Pflanzliche Fette und Ole, Margarine.

Kartoffeln, Getreidemehl (WeiBlbrot, Kuchen, Torten), Telgwaren, Mehl-
speisen, Siiflspeisen, Hiilsenfriichte.

Weintrauben, Bananen, siile Kirschen, Feigen, Datteln, Rosinen, Niisse,
Mandeln, Kastanien.

Die Durchfithrung der Entfettungskost wird erleichtert durch
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die Benutzung von bestimmten Kostgeriisten. Im folgenden ist
das von UMBER mitgeteilt, das einen hohen EiweiBgehalt besitzt
und insgesamt rund 1000 Kalorien enthélt. Zu der in dem Geriist
angegebenen Grundkost werden aus der 2. Tabelle soviel Nahrungs-
mengen zugefiigt, bis der fiir den Einzelfall vom Arzt errechnete
und festgelegte Kalorienbedarf erreicht ist.

Entfettungstabelle nach UMBER.

| Kohle-|

N. |EiweiB}| Fett | hydr. | Kal.
Morgens: 200 cm?® Kaffee od. Tee| 0,1 | — — | = —
20cm3 Mileh . . . .. 01 | 06 | 0,7 0,9 13

50 g Simonsbrot oder
Schrotbrot . .. .| 0,5 3,0 | 0,26 | 25,0 | 117

30g Weilbrot (Sem-
mel)........ 0,3 2,1 | 0,14 | 17,0 80
Vormittags: {200g Obst (Apfel) . .| — | 0,36 | — 12,0 | 100
Mittags: 200 g Fleisch, gebraten| 8,4 | 52,8 | 4,0 — | 2b4

200 g Gemiise, in Salz-
wasser gekocht. .| 0,6 4,0 —_ 10,0 58
80g Obst . ...... — 028 | — 9,6 41
Nachmittags: 150 cm3 Kaffee . . . .| 0,07 — — — —
20 cm3 Mileh ... .. 0,1 0,6 0, 0,9 13
Abends: 100g Fleisch . . . .. 4,2 26,4 2,0 — | 127
200 g Gemiise . . . . . 0,6 4,0 — 10,0 58
120 g Simonsbrot 0,2 1,¢ 0,1 10,0 47
200cm3 Tee . . . . .. 0,1 — — — —

Vor dem

Schlafen: [200g Obst. ... ... — 0,36 | — 12,0 | 100

15,27 | 95,70 | 7,89 [107,4 | 1008

Tabelle 2.

1 Kalorienzulage = 100 Kalorien ist enthalten in:

100 g Kalbfleisch, gebraten, mager
80 g Roastbeef, mager

50 g Hammelkotelette, mager
40 g Schweinskotelette, mager
40 g Schinken, fettfrei

25 g geraucherte Ochsenzunge
100 g Kalbsmilch (gekocht)

70 g Kalbshirn, gekocht

100 g Hasenbraten

90 g Hirschbraten

60 g Rehbraten

25 g Gans, gebraten

60 g Huhn, gebraten

90 g Backhuhn

30 g Taube

100 g Forelle, Hecht, Schellfisch,
Kabeljau, Lachsforelle, Rot-
zunge, Schleie, Seezunge,
Zander, gekocht

40 g Olsardinen

60 g Anchovis

60 g Matjeshering

40 g Kaviar

125 g Austern

130 g Hummern

25 g Wurst

25 g Zucker

40 g WeiB-, Graham-, Schwarzbrot

50 g Pumpernickel

30 g Zwieback
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20 g Leibnitzkeks
150 g Kuhmilch, Dickmilch
200 g Kefir, Yoghurt
225 g Magermilch
12 g Butter
25 g Schweizer,
Chester
30 g Camembert, Brie, Gorgonzola,
Roquefort, Parmesankise
50 g Magerkase
200 g Quark
100 g Kartoffel

Holldnderkise,
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20 g Erbsen, Linsen, Bohnen
(trocken)
30 g Mehl, Griel, Reis, Maismehl,
Hafermehl

150—200 g Apfelsinen, Apfel, Bir-
nen, Aprikosen, Kirschen, Mi-
rabellen, Pflaumen, Reine-
clauden, Erdbeeren, Heidel-
beeren, Himbeeren, Preifel-
beeren, Stachelbeeren, Ananas

125 ¢ Weintrauben

100 g Bananen

30 g trockene Datteln, Feigen

Die beiden hier folgenden Entfettungsdidten von P. F. RICHTER
und BaNTING sind ein gutes Beispiel fir die praktische Durch-
fithrung der Entfettungskuren.

Entfettungsdiat nach P.F. RICHTER.

8 Uhr: 1 Tasse Tee ohne Milch mit Saccharin, 1 WeiBBbrétchen ohne
Butter, 40 g mageren Schinken.

10 Uhr: 1 Ei.

12 Uhr: 1 Apfel, 6 Backpflaumen.

2,65 Uhr: 1 Glas Zitronenlimonade ohne Zucker.

3 Uhr: 1 Teller Bouillon, 100 g mageres Fleisch (evtl. am Rost), 150 g
Salzkartoffeln, viel grimen Salat mit Zitrone oder eine saure Gurke oder
Radieschen.

5 Uhr: 1 Tasse Tee.

6 Uhr: 1 Apfel.

7,65 Uhr: 1 Glas Zitronenlimonade ohne Zucker.

8 Uhr: 80 g Kalbfleisch, 150 g Salzkartoffeln, Salat, Tomaten, Rettich,
Radieschen.

Nach 14 Tagen: Mittags statt 150 g Kartoffeln nur 50 g und 100 g
Spinat oder Blumenkohl in Wasser gekocht.

Abends statt 150 g Kartoffeln nur 50 g und 100 g Kohlrabi oder Ka-
rotten in Bouillon gekocht.

Rohobsttag (zum Einschieben) bis 3 Pfd. rohes Obst pro Tag in finf
verschiedenen Portionen.

BantiNngsche Entfettungskur.

1. Frithstiick: 1 groBe Tasse bitterer schwarzer Tee oder Kaffee mit
nur ganz wenig abgerahmter Milch, evtl. Saccharin; 10—20 g alte Semmel
oder Weillbrot (besonders gerdstet) oder Zwieback ohne Butter. Kaltes
Fleisch, auch magerer Schinken, Rauchfleisch, Fisch (kein Aal, Biickling,
Lachs).

2. Friihstiick: Ebensoviel Brot und ebensolches Fleisch, auch Hummer,
Krebs oder Krabben. 1 Glas Sherry, Madeira, Marsala, Rotwein oder
Apfelwein (kein Portwein, Sekt, Malaga, Ungarwein oder Bier). (Zum
1. und 2. Frithstiick nicht mehr als zusammen 130—180 g Fleisch.)

Mittagessen: Am besten keine Suppe, evtl. im Anfang einen halben
Teller magere Bouillon, Obstsuppe oder Weinsuppe ohne Zucker. 180—200 g
mageres Fleisch, Fisch oder Gefliigel ohne fette Sauce. 50 g Gemiise, keine
Kartoffeln, 25 g Kompott, 30 g gerostetes Brot. 1—2 Glas Wein zum
2. Frithstiick. 60—100 g Obst.
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Nachmittags: 1 groe Tasse Tee oder Kaffee, schwarz, bitter; 1 Zwieback.
Abendessen: 100—130 g Fleisch oder Fisch wie mittags, 1—2 Zwiebicke
oder 15—25 g gerostetes Brot, 1 groBle Tasse schwarzer Tee ohne Zucker,
1—2 Glas Rotwein (wie oben), Wasser (Selters, Brunnen) tagsiiber nach

Belieben.
8. Diiit bei Magerkeit (Ubererniihrung).

Bei der Durchfithrung der Uberernihrung soll die erforderliche
Kalorienmenge durch Zulagen der Kost in bestimmtem Mafle —
je nach der Leistungsfahigkeit der Organe und je nach dem Grad
der erwiinschten Uberernahrung — erreicht werden. Diese Kalo-
rienmehrzufuhr soll — normale Verdauungstatigkeit vorausgesetzt
— durch Fett und kohlehydrathaltige Nahrungsmittel erfolgen,
wahrend die EiweiBzufuhr die normale Menge — etwa 100 g pro
Tag — moglichst nicht iiberschreiten soll. In der Auswahl der
Nahrungsmittel bevorzugt man die bei der Fettsucht als verboten
angegebenen. Am meisten zu empfehlen sind die Fette (Butter,
Rahm, Eigelb) und die leicht verdaulicheren kohlehydrathaltigen
Nahrungsmittel (Zucker in den verschiedensten Verwendungs-
arten, Getreidemehle, Teigwaren, Reis, GrieB, Starkepriparate).
Als Beispiel fiir die Durchfithrung der Mastkur folgen die von
PArIsSER und BORNTRAGER/SCHALL.

Schema einer Mastkur nach PARISER.

Genaue Innehaltung der Zeiten ist von prinzipieller Wichtigkeit.

A. Bei Toleranz fiir Milch und Sahne,

7,30 Uhr: 1. Friihstiick im Bett:
250 ccm Sahnenkakao oder Sahne
mit Tee, Kakao oder Kaffee-
geschmack. 2 WeiBlbrétchen mit
viel Butter (2—2/, Stiick) oder
11/, Wasserweck, Honig, 2 rohe oder
ganz weiche Eier.

9 Uhr: 1 Glas Sahne.

11 Uhr: Mehlgericht reichlich,
etwa 150—200 g; Toast mit reichlich
Butter (etwa 20 g), geriebenen Kése
usw. 1 Glas Sahne.

1,30 Uhr: Mittagbrot: 1 Tasse
Suppe, Gemiise, Mehlgericht, reich-
lich Kartoffelpiiree (mind. 2 EB-
loffel), fette aber doch leicht be-
reitete Sauce, Salat, Kompott (am
besten in Piireeform), Siilspeise
warm oder kalt (reichlich 150—200g)
1 Glas Mondaminmilch.

2—3,30 Uhr: Bettruhe.

B. Bei absoluter Intoleranz gegen
Milch und Sahne.

1 kleine Tasse Tee, Porridge oder
dhnliches Mehlgericht (mind. 200 g),
zerlassene Butter oder Zucker.
2 WeiBbrétchen mit viel Butter
(2—21/, Stiick oder 1—1'/, Wasser-
weck), Honig. 2 rohe oder ganz
weiche Eier.

2 Eier in leichter Bouillon. 2 Sar-
dinen, evtl. mit Zitrone.

Mehlgericht reichlich, etwa 200 g;
Toast mit reichlich Butter (etwa
20 g), geriebenen Kise usw. 1 Glas
Rotwein.

Mittagbrot: Wie nebenstehend.
1 Glas Rotwein.

Bettruhe.
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4 Uhr: Vesper: 2Tassen Sahne Vesper: Wie 1. Friihstiick.
mit Tee-, Kaffee- oder XKakao-
geschmack. Gebick wie zum 1. Friih-
stiick.

6 Uhr: 2 rohe Eier oder Eier in Wie nebenstehend.
moglichst leichter Bouillon.

7,30 Uhr: Abendbrot: 1 Tasse Abendbrot: Wie nebenstehend.
Suppe; Fleischgang warm oder kalt
mit Sauce und Kartoffelpiiree. Salat, |
Kompott; Siispeise, Dessert.

Toast mit reichlich Butter und Wie nebenstehend. 1 Glas Rot-
Kise. 1 Glas Milch. wein.

Gegen 10 Uhr: 1 Glas Sahne Mehlgericht warm oder kalt (Flam-
merie), Obst oder Kompott.

Beispiel einer Mastkur nach BORNTRAGR-SCHALL.

7 Uhr: Kaffee mit 26 g Rahm und 10 g Zucker; 50 g Brot (gerdstet)
mit 20 g Butter, 20 g Marmelade oder Honig; 1 weiches Ei.

9 Uhr: 1Tasse Schokolade mit Milch gekocht, dazu ein Eigelb mit
10 g Zucker oder 1 Teller Hafergriitze (40 g Griitze oder Flocken), 150 g
Milch, 20 g Butter.

12,30 Uhr: Mittagessen: Suppe mit 40 g Rahm, 1 Eigelb, 20 g Butter
und 20 g Einlage. 100 g Braten mit 20 g Butter. Zur Bratensauce 30 g
Rahm. 150 g Gemiise oder 100 g Kartoffeln mit 15 g Butter und einem
Eigelb. 100 g Salat mit Tunke aus 2 Eiern, 15 g Ol, 15 g Essig oder Zitronen-
saft und 10 g Rahm. SiiBspeise aus 30 g Mondamin, Reis oder dergleichen
mit 150 g Milch, 2 Eigelb und 20 g Zucker, dazu Kompott oder 100 g Obst
mit Schlagrahm und 50 g Geback. Zum Essen oder nachher 1 Glas Milch.

15,15 Uhr: Kaffee mit 25 g Rahm und 10 g Zucker, Obstkuchen, Torte
oder Gefrorenes aus Fruchtpiiree mit Rahm, Eigelb und Zucker und Gebick.

19 Uhr: Abendessen: Suppe wie Mittags. Statt Braten Eierspeise mit
Butter oder Rahm. Gemiise und Salat wie mittags. Nachtisch: Kiseplatte
mit Butter und Brot oder Obst, besonders Bananen, Niisse, Mandeln,
Weintrauben.

21 Uhr: Ein Glas Milch oder Malzbier.
(Zusammen 4500 Kalorien.)

9. Gerson-Sauerbruchsche Didt bei Tuberkuloseerkrankungen.

Bei der dudtetischen Behandlung der Tuberkulose nach GERSON-
SAUERBRUCH handelt es sich im groBen und ganzen um eine ge-
mischte Kost mit reichlich Eiweil und Fett und wenig Kohle-
hydraten. Dabei werden rohe pflanzliche und tierische Nahrungs-
mittel moglichst viel verwendet. Die Kost ist durch die Verwen-
dung von rohen, pflanzlichen Nahrungsmitteln reich an Mineral-
salzen. Ferner ist von charakteristischer Bedeutung die Kochsalz-
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freiheit (bzw. Armut) bei der Zubereitung. Die von HERMANNS-
DORFER! angegebenen Originalschriften sind folgende:

Kochsalzarme Kost: zur Erndhrung von Tuberkuldsen.
(GERSON-SAUERBRUCHsSche Didt)

Verzeichnis der verbotenen und erlaubten Nahrungsmittel:
Verbotene Speisen:

Kochsalz.

Konserven jeder Art.

Gerduchertes oder gewiirztes Fleisch (Wurst und Schinken).

Gerducherte oder gesalzene Fische.

Bouillonwiirfel, Suppenwiirze und Extrakte, aufler den erlaubten.

Beschriankt erlaubte Speisen:

Mehl: Salzloses Brot, Vollkornbrot, Pumpernickel, Zwieback; Nudeln,
Makkaroni, Bickereien.

Zucker: Brauner Kandiszucker und echter Bienenhonig sind zum Siilen
zu bevorzugen. Schleimlésend wirkt bestrahlte Malzhefe der Cenovis-
Werke, Miinchen, Rosenheimer StrafBle, die teeloffelweise zwischen den
Mahlzeiten verabreicht werden kann.

Pfeffer.

Essig.

Liebigs Fleischextrakt.

Dardex und Carnolactin der Kibo GmbH. Frankfurt am Main.

Bier (,,Heilbier* oder Malzbier).

Marsala, Malaga, Madeira, Rotwein und Weilwein (als Zusatz zu den
Speise). Kaffee, Tee, Kakao.

Erlaubte Speisen:

Frisches Fleisch (etwa 600 g in jeder Woche).

Eingeweide (Bries, Hirn, Leber, Lunge, Niere, Milz).

Frische Fische.

Milch: etwa 1—11/, Liter téaglich in jeder Form, besonders rohe Milch
(wenn Quelle einwandfrei); ferner saure Milch, Kefir, Yogurth, Yoghurt-
Kaise, salzarmer Kése, Quark; Milch in Pudding oder Reis; Sahne, Rahm.

Fette: Butter (salzlose Molkereibutter), Olivenél, Schmalz (Schweine-
fett), salzloser Speck.

Obst und Friichte: Moglichst viel rohes, aber auch gekochtes, ein-
gewecktes und getrocknetes Obst (Datteln, Feigen, Niisse, Mandeln, Dérr-
obst). Kompotte, Marmeladen, Fruchtgelee, Fruchtsifte, Limonaden,
Apfelmost, Friichtebrot (herzustellen nach Dr. A. Oetkers Schulkochbuch,
Verlag von Dr. Oetker, Bielefeld).

Salate und Gemiise: Gemiise nicht abbrithen, sondern nur ddmpfen.
Viel frisches Gemiise (auch rohe PreBséafte). Tomaten, gelbe Riitben (Méhren),
Schwarzwurzeln, Kartoffeln, Kohlrabi, Lauch, rote Riiben, Runkelriiben,
Spargel, Blumenkohl, Rot- und WeiBkraut, gewissertes Sauerkraut, Kohl,
Wirsing, Kresse, Endivien-, Feld- und Kopfsalat, Rhabarber, Sauerampfer,
Spinat, Erbsen, Bohnen, Linsen, Pilze, Gurken, Kiirbisse, Melonen.

Eier: auch in Mayonnaisen, Tunken, Puddings, Cremes, Brei.

Reis (ungeschilter Rangoonreis), Grie,, Maizena, Tapioka, Graupen,
Haferflocken.

1 Mimrcia und A. HERMANNSDORFER: Praktische Anleitung zur kochsalz-
freien Ernidhrung Tuberkuloser. Leipzig: J. A. Barth 1929.
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Gewiirze:

Alle Kriauter: Majoran, Estragon, Dill, Gurkenkraut, Pfefferminzkraut,
Zwiebel, Perlzwiebeln, Lorbeerblidtter, Schnittlauch, Kiimmel, Zitronen,
Petersilie, Sellerie, Knoblauch, Meerrettich, Rettich, Radieschen, Suppen-
krauter, Ingwer, Vanille, Zimmet, Anis, Korinthen, Mandeln, Kokosnu8,
Niisse, Paraniisse, Rosinen, Porree.

Cenovis-Nahrhefe und Cenovis (Vitamin). Extrakt, kochsalzfrei nur auf
besondere Bestellung zu beziehen unmittelbar von den Cenovis-Werken,
Miinchen, Rosenheimer Strafe.

Arzneien.

Phosphorlebertran 45 g tiglich (Rp. Phosph. 0,025, Ol. jecor. as. 300,0)

Mineralogen (dreimal téglich nach dem Essen einen gehduften Tee-
1sffel voll in Wasser aufschwemmen und mit Holz- oder Hornl6ffel gut
verrithren): Erhiltlich bei Briickner, Lampe & Co., Berlin-Schéneberg,
Kolonnenstr. 29.

Tageseinteilung.

Die Kost wird auf folgende Mahlzeiten verteilt:

7 Uhr: Brei (etwa ein Drittel Milch, Haferflocken oder Reis oder GrieB
oder Maizena oder Tapioka oder Hirse oder dergleichen; ein halbes Ei,
1 EBlsffel Butter, Zucker, Zitrone oder Zimmet oder Vanille).

Danach 11/, EB8lsffel Phosphorlebertran.

9 Uhr: Diinner Kaffee (entweder Malz oder nur wenig Bohnen) mit viel
Milch. Brot, Butter oder Marmelade oder Honig.

Danach. 1 Teeloffel Mineralogen.

10 Uhr: Rohes Obst und rohes Gemiise (gelbe Riiben, Kohlrabi, weille
Riiben, Rettich, Radieschen, Tomaten oder dergleichen).

12,30 Uhr: Mittagessen: Suppe, 1 Gang, Nachspeise (Obst).

Danach 1 Teelsffel Mineralogen.

4 Uhr: Milch (Kakao oder etwas Tee), Kuchen, Keks, Zwieback, Butter
oder Marmelade- oder Honig- oder Friichtebrot.

6,30 Uhr: Abendessen: 1 Gang und Obst.

Danach 1 Teeloffel Mineralogen.

8 Uhr: Brei (wie morgens), im Sommer statt dessen an heilen Tagen
saure Milch.

Danach 1!/, Efloffel Phosphorlebertran.

10. Leberdiéit bei pernizidoser Animie.

Es handelt sich bei dieser Didt um eine méglichst reichliche Ein-
fiigung von Leber und Lebergerichten in die Kost. Da es sich
darum handelt, die Leberdiat laufend — tber Jahre hinaus —
zu geben, ist es unbedingt erforderlich, groBtmoglichste Abwechs-
lung zu schaffen.

Zur praktischen Durchfithrung der Diat folgen als Beispiel: die
Originalvorschrift nach MiNor und MurPHY, sowie die von
R.F. WEiss.

Originalvorschrift nach MixoT und MurpHY.
Die tégliche Kost hat zu enthalten:

120—240 g gekochte Rinds- oder Kalbsleber, zur Abwechslung hin und
wieder auch die gleiche Menge Lammniere oder Kalbsmilch.
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120—240 g mageres, nicht zu weich gekochtes Rind- oder Hammelfleisch.

300 g grilne Gemiise, besonders Spinat, auch Salat mit einem durch-
schnittlichen Kohlehydratgehalt von 5—10%.

260—400 g frisches Obst, besonders Pfirsiche, Apfelsinen, Aprikosen,
Erdbeeren, Ananas, Grape-fruit.
o1 Etwa 40 g Fett in Form von Butter oder Sahne, sonst keine Fette und

e.

1 Ei und 2 Glas Milch.

Als Zulage Kohlehydrate, wie Brot, Kartoffeln, Mehlspeisen, Zerealien
in beliebigen Mengen; Zucker jedoch nur wenig

Die Nahrung enthilt 2000—3000 Kalorien, 340 g Kohlehydrate, 135 g
Eiweil.

Behandlung mit Leberdidt nach R.F. WErss?'.

Firjdie praktische Durchfithrung der Leberbehandlung sind folgende
Einzelheiten zu beobachten:

1. Die Kost hat auBer der Leber zu bevorzugen: griine Gemiise jeder
Art, besonders Spinat, griine Bohnen, Wirsingkohl; (Wurzelgemiise, wie
Schwarzwurzeln, Riiben und dergleichen sind weniger gut, am besten noch
Karotten). Griinen Salat, neben Kopfsalat auch Rapunze, Endivien,
Sauerampfer, Lowenzahn und dergleichen. Friichte, insbesondere Apfel
Birnen, Orangen, Kirschen, Pflaumen, Heidelbeeren, Preilelbeeren, Stachel-
beeren; (weniger geeignet sind stéirker siile Friichte, z. B. Pfirsiche oder
mehlhaltige Friichte, wie Bananen).

2. In méBigen Mengen konnen gegeben werden: Brot, Mehl und alle
Mehlspeisen, Kartoffeln.

3. Nur in kleinen Mengen gestattet sind: Zucker, Milch, Muskelfleisch,
Fische, Kise.

4. Moglichst zu vermeiden sind: tierische Fette; aber auch Butter nur
in kleinen Mengen; Wurst und alle Raucherwaren,

5. Nur zur Zubereitung der Speisen, insbesondere der Leber, also nur
in keinen Mengen zu verwenden sind: Eier (nur 1—2 Eier pro Tag). Butter
nur 40 g pro Tag; an Stelle der Butter entsprechende Mengen Rahm (bis
zu 100 g).

6. Als Getranke konnen gegeben werden: Fruchtsifte, z. B. Orangen-
oder Zitronenlimonade, ungesiiBt oder mit ganz wenig Zucker: Tee mit
etwas Milch oder Zitrone; Kaffee, auch guter Bohnenkaffee; Mineralwasser.

7. Verbotene Getrinke sind: Alkohol in jeder Form, auch Rotwein oder
Malzbier; Sahne.

8. Milch ist nur in kleinen Mengen gestattet.

a) Grundkost

1. Friihstlick: 1—2 Tassen Tee oder Kaffee mit Milch, nur ganz wenig
oder gar nicht gesiiBt, dazu 1—2 WeiBbrotchen (bzw. 30—60 g Schwarz-
oder Grahambrot) ohne Butter, evtl. ganz wenig gute Marmelade.

2. Frithstiick: 250—500 g frisches Obst oder Kompott, oder 1 Tasse
saure Milch oder 0,25 Liter Yoghurt; dazu 1 Schnitte trockenes Weillbrot.

Mittags: 1 Tasse Bouillon, auch mit Einlage von Reis, Grie8, Sago oder
1 Tasse Schleimsuppe. (Aber nicht Bouillon mit Ei.) Reichlich Gemiise,
besonders griine Bohnen, Spinat, frischer Spargel, Karotten, Schoten,
Blumenkohl, Wirsingkohl usw. in beliebiger Form in Mengen von 250—300 g
(roh gewogen). Muskelfleisch nur 2—3 mal wochentlich, moglichst Huhn

1 Weiss, R. F.: Leber-Kochbuch. Miinchen: Otto Gmelin.
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oder Taube, aber auch Kalb- oder Rind- oder Schweinefleisch in Mengen
von 125 g; Zubereitung gleichgiiltig. An Stelle von Fleisch auch gleiche
Mengen Fisch. Als Beilage Kartoffeln in kleiner Menge (etwa 2—3 mittel-
groBe) oder Mehlgerichte aus Reis, Grie8, Makkaroni, Nudeln usw. Reich-
lich griiner Salat, aufler Kopfsalat auch Endivien oder Rapiinzchen. (Salat
ohne Ol, nur mit Zitrone bereitet.) Als Nachspeise 250—500 g Obst oder
entsprechende Mengen Kompott.

Vesper: 1—2 Tassen Tee oder Kaffee mit Milch, dazu 1—2 WeiBlbrétchen
ohne Butter, ausnahmsweise mit etwas Marmelade.

Abends: Suppe wie mittags. Gemiise wie mittags, dazu 2—3 Kartoffeln
oder entsprechende Mengen Kartoffelbrei. 30—50 g Weilbrot ohne Butter,
dazu weiller Kise oder statt dessen Mehlspeisen, z. B. GrieBklofe mit
Backobst, Apfelreis, Tomatenreis usw. Reichlich Salat wie mittags. Als
Nachspeise 250—500 g Obst oder Kompott.

Medikamentos: Mittags und abends je 1 Rotweinglas einer ungesiifiten
Fruchtlimonade aus Orange oder Zitrone, auch Kirschsaft oder Heidelbeer-
saft naturell, mit Zusatz von je 20—30 Tropfen verdiinnter Salzséure.
(An Stelle der Salzsidure kénnen mit Vorteil Acidol-Pepsintabletten ge-
nommen werden, jeweils 2 Tabletten ,,Acidol-Pepsin stark‘ auf 1 Rotwein-
glas Wasser.) Die Salzsiure-Fruchtlimonade wird zu den Mahlzeiten ge-
trunken. Bei starker Appetitlosigkeit gibt man an Stelle derselben 15 bis
30 Minuten vor den Mahlzeiten die gleiche Menge Salzsiure in Wasser
ohne Fruchtsaft.

Schwieriger gestaltet sich die Durchfithrung dieser Kost, wenn die Haupt-
mahlzeit auf den Abend verlegt wird und die Mittagsmahlzeit ganz oder
doch groBtenteils ausfallt. Dann wird das Kostschema in folgender Weise
abgeédndert:

1. Friihstiick : Tee oder Kaffee mit wenig Milch und ohne Zucker, dazu
1—2 WeiBbrotchen ohne Butter und eine Mehlspeise, z. B. Porridge, Grie83-
brei, Reisbrei, evtl. mit Fruchtsaft; ferner Kompott oder Obst.

2. Friihstiick: (Warmes Friihstiick oder Lunch.) Gemiise in Mengen
von 260—300 g, als Beilage Kartoffeln in kleiner Menge und jeden 2. Tag
125 g Fleisch, z. B. deutsches Beefsteak, Blutwurst roh oder aufgebraten,
auch Tartarbeefsteak.

Vesper: 1 Tasse Tee oder Kaffee mit wenig Milch, dazu 1—2 Zwieback
oder 1 trockenes Weibrotchen.

Abends: (Hauptmahlzeit.) Bouillon mit Einlage von Griel, Reis usw.
(aber kein Ei) oder Schleimsuppe; reichlich Gemiise; Kartoffeln in kleinen
Mengen oder 1—2 Scheiben Weillbrot; Mehlspeisen, am besten mit Friichten,
z. B. Apfelreis, Tomatenreis usw., reichlich griiner Salat und Kompott oder
frisches Obst.

An Stelle der Mehlspeisen auch 1 Tasse saure Milch, dazu Weillbrot
mit etwas weilem Kaise.

Die Salzsidure wird zweckméfBig zum 1. Friihstiick und zur Abendmahl-
zeit genommen.

b) Leberzulagen.
Die Menge der tédglich zu genieBenden Leber hat zu betragen,
in frischem Zustande gewogen:

fir die ersten Wochen .............. 200—250 g
spiter bei geniigender Besserung..... 120—150 g.

Handbiicherei f. d. Krankenhauswesen, VI. 7
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Bei langerdauernder Durchfithrung der Kost kann oftmals bis
auf 100 g Leber heruntergegangen werden.

Die Verteilung der Lebermenge iiber den Tag hat sich den
individuellen Verhéltnissen anzupassen; fir den Anfang ist es am
zweckmaiBigsten, die tégliche Lebermenge in zwei Portionen zu
je 100—125 g zu geben, davon die eine mittags und die andere
abends.

Wird die Hauptmahlzeit abends eingenommen, so kann die
erste Leberportion morgens zum 1. Frihstiick und die zweite
abends zur Hauptmahlzeit verabfolgt werden.

Einmal wochentlich, spiter zweimal in der Woche, wird die
Leber durch Niere oder Kalbsmilch ersetzt; als Ubergang kann
man auller dem einen ganz leberfreien Tag noch einen halben ein-
schalten, indem man nur die abendliche Leberportion durch Niere
usw. ersetzt.

Je nach der Art der gewdhlten Leberzubereitung wird man die
Leber entweder an Stelle der Suppe oder als Beilage zum Gemiise
oder als eigenen Gang reichen.

Bewihrt hat sich folgendes Schema:

1. Tag: mittags: Lebersuppe (dafiir keine andere Suppe), dazu eigener
Fleischgang (Fleischtag).

Abends: Leberspeise, z. B. gebackene Leber, dazu griines Gemiise.

2. Tag: mittags: Gebratene Leber mit Kartoffeln (als eigener Gang).
(Lebertag.)

Abends: Leber in roher Form, z. B. Leberkise oder Leberbeefsteak
a la Tartar als besondere Zugabe.

3. Tag: mittags: Leberragout, LeberkloBe oder dergleichen als Beilage
zu Gemiise (Gemuse-Lebertag).

Abends: Lebersuppe oder gekochte Leber in anderer Form.

4. Tag: mittags: An Stelle von Leber 250 g Niere oder Kalbsmilch mit
Kartoffeln (als eigenen Gang). (Leberfreier Tag.)

Abends: Huhn oder Taube in Bouillon mit Reis und dergleichen als
eigener Gang.

5. Tag: mittags: Gebratene oder gedimpfte Leker mit Kartoffeln, Reis
usw. als eigener Gang (2. Lebertag.)

Abends: Leber in roher Form als besondere Zugabe.

6. Tag: mittags: Lebersuppe und dazu eigener Fleischgang (2. Fleisch-
tag).

Abends: Gebackene Leberspeise als Zulage zum Gemiise.

7. Tag: mittags: Leber in roher Form als Leberklofe, Leberkise und
dergleichen mit Reis, GrieBkl6Bchen und dergleichen (voller Rohlebertag).

Abends: Leber in roher Form als Brotaufstrich, Leber-Cocktail oder
Leber-Eiscreme u. dgl.



Diditkiiche.

Von L. KurTNEr und D. KwiLeck1, Berlin.
Mit 11 Abbildungen.

I. Bedeutung der Diiitkiiche.

Die Forderung, Didtkiichen in den groBen Krankenhiusern
Deutschlands zu errichten, tritt von Jahr zu Jahr stirker hervor.
Der grofite und ausgezeichnet arbeitende derartige Betrieb néichst
der vor kurzem erdffneten Didtkiiche im Rudolf -Virchow-
Krankenhaus zu Berlin besteht bereits seit etwa fiinf Jahren im
Allgemeinen Krankenhaus Eppendorf (Universitit Hamburg).

Inzwischen, zum Teil auch schon vorher oder spéter haben auch
andere staatliche Krankenanstalten und kommunale Kranken-
hauser usw. die Notwendigkeit erkannt, der allgemeinen Kiiche
eine Didtkiiche anzugliedern, z. B. Budapest (Klinik von Koranyi),
Diisseldorf (Krankenanstalten), Koénigsberg (Medizinische Uni-
versititsklinik), Hamburg (Allgemeines Krankenhaus Barmbeck)
usw. Andere Anstalten, so auch das Virchow-Krankenhaus haben
sich bisher bemiiht, durch entsprechende, einfachere organisato-
rische Einrichtungen in der Bekostigung der Kranken den durch-
aus notwendigen drztlichen Verordnungen gerecht zu werden. Es
besteht aber kein Zweifel, dal besondere Didtkiichen den fiir die
Ernihrung bestimmter Kranken dringend notwendigen Anforde-
rungen am besten gerecht werden.

Man wird sich von vornherein iiber verschiedene Punkte klar
werden miissen, um die Berechtigung der Errichtung derartiger
Betriebe medizinisch und wirtschaftlich anzuerkennen. Gerade
auf die wirtschaftliche Seite soll hier bereits kurz hingewiesen
werden, da es sich gezeigt hat — hierauf werden wir in einem be-
sonderen Kapitel zuriickkommen —, daB Didtkiichen nicht teurer,
ja 6konomischer arbeiten kénnen als die KrankenhausgroBkiichen.

Zuerst wire der Begriff der Didtkiiche zu erliutern. Kurz ge-
sagt heilit didtetisch kochen, individuelle Krankenkost verabreichen.
Dieser obersten Forderung der Diidtetik kann eine GroBkiiche
niemals geniigen, denn Groflkiiche ist Massenverpflegung mit den
ihr eigentiimlichen Médngeln. U.a. hat STERNBERG bereits vor
Jahren gerade auf derartige Mingel in der Krankenbekdstigung

’7*
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hingewiesen. Gerade auf dem Gebiete der Erndhrung des ge-
sunden und kranken Menschen hat die Medizin in den letzten
Jahrzehnten erhebliche Fortschritte gemacht. Man hat beobachtet,
dafl eine grofle Anzahl Erkrankungen didtetisch besser zu be-
einflussen sind als durch medikamentose Therapie. Gibt es
doch gewisse Krankheiten, die im wesentlichen nur durch die
Didt zu heilen sind (z. B. das Ulcus pepticum). Bei ande-
ren Krankheitszustéinden, ja selbst bei gewissen chirurgischen
Erkrankungen, ist die richtige Erndhrung des Patienten ein wich-
tiger, die Heilung seines Leidens unterstiitzender Faktor. Wir
kénnen deswegen mit Recht die Didtotherapie jeder anderen
gleichsetzen. Eine allen &drztlichen Anspriichen gerecht werdende
Kiiche, d. h. Bekostigung, ist fur das Krankenhaus ebenso not-
wendig wie die Apotheke, (d.h. wie die Verabreichung pharma-
zeutischer Priaparate); Das beste Stomachicum ist bekanntlich
eine gut zubereitete und ansprechend servierte Speise. Dabei
sind diese kurz angefithrten Aufgaben der Didtkiiche mit Mitteln
zu erreichen, die den Etat eines allgemeinen Krankenhauses nicht
wesentlich liberschreiten.

Wir Arzte wissen, daB nie ein erkranktes Organ allein zu be-
handeln ist, sondern immer ein kranker Organismus. Fast jede
Erkrankung — auch diejenige leichtester Natur — zieht die wich-
tigsten Korperfunktionen des Magen- und Darmtraktus, (Appetit,
Verdauung) in Mitleidenschaft. Die Folgerung aus dieser Er-
kenntnis haben wir leider sehr spat gezogen. Immerhin be-
miihen wir uns heute, Versdumtes nachzuholen.

Nach diesen kurzen Ausfiihrungen koénnte es den Anschein
haben, als sollte von jetzt an die Didtkiiche ganz allgemein die
Krankenverpflegung iibernehmen. Dem ist jedoch nicht so. Die
Didtotherapie wird auch weiterhin beschrankt bleiben, denn die bei
weitem iiberwiegende Mehrzahl der Krankenhauspatienten wird
nach wie vor von der Groflkiiche verpflegt werden kénnen. Am
meisten wird die Didtkiiche begreiflicherweise von Kranken der
Inneren Abteilungen in Anspruch genommen werden. Aber auch
in diesen wird eine Versorgung von 40%, im Hochstfalle von 60%
der Belegzahl durch die Diédtkiiche notwendig sein. Dement-
sprechend hat man auch von vornherein einen Ma@stab fiir die
GroBe eines derartigen Betriebes. In dem Kapitel ,,Kranken-
erndhrung* haben wir bereits die Kostformen kennengelernt, die
die KrankenhausgroBkiiche gewshnlich verabfolgt. Schon immer
haben auBerdem sogenannte Didtformen bestanden, z.B. fiir
Diabetes mellitus, Nierenerkrankungen usw. Fir andere Er-
krankungen, die besondere didtetische Verpflegung erforderlich



Bedeutung der Diatkiiche. 101

machten, wurde eine der bestehenden Grundformen gewdhlt und
nach dem Ermessen des Arztes Zusatzverordnungen gegeben; oder
die sogenannte , Null“-Form, eine Verpflegungsart ohne Grund-
form, die je nach Bedarf fiir den einzelnen Krankheitsfall vom
Arzt zusammengestellt wurde. Diese letzte Form &hnelt wohl
am ehesten der Verpflegungsart und Technik einer Diatkiiche,
denn es wird der Versuch gemacht, die Erndhrung dem Krankheits-
fall anzupassen. Im ganzen und groBen waren jedoch Didten
feste Formen bzw. Grundformen mit Extraverordnungen.

Die Individualisierung ist aber das oberste Prinzip der Didtkiiche.
Ein derartiger Betrieb mull immer ohne jede Schematisierung der
Erndhrung arbeiten.

Es seien hier einige Punkte angefiihrt, die als Richtlinien fiir
didtetisches Kochen gelten konnen. Es sind zu beriicksichtigen :

1. Art der Erkrankung,

2. Existenzminimum,

3. Geschmack,

4. Appetit,

5. soziale Stellung des Patienten.

Das in vielen groflen Krankenhdusern Deutschlands bestehende
Einklassensystem bedingt durch die einheitliche soziale Stellung
der Kranken eine wesentliche Vereinfachung des Kiichenbetriebes.
Es sei erwihnt, daB in letzter Zeit Bestrebungen im Gange sind,
deren Ziel ist, nicht wie bisher fiir jede Kostform nur einen Tages-
zettel aufzustellen, sondern eine Auswahl von drei bis vier Gerichten
dem Kranken anzubieten, so daf} er gewissermaBen 3 la carte essen
kann. Praktisch wird diese Art der Bekdstigung namentlich in groen
Krankenhdusern kaum durchfithrbar sein. Es sei jedoch an die Ein-
richtungen in den Budapester Krankenhédusern (System von v. S00s)
und dhnliche Bestrebungen ScHLOSSMANNS in Diisseldorf erinnert.

Zu 1. ist zu bemerken: Durch die Diagnose ist bereits im Umri3
die Auswahl der Nahrungsmittel gegeben, die dem Kranken jeweils
gereicht werden miissen. Nehmen wir als Beispiel eine Arthritis
urica, die purinarme Kost erfordert, so ist gerade bei dieser
Erkrankung die Auswahl der zur Verfiigung stehenden Nahrungs-
mittel sehr gering. Es werden demnach bei der Bekostigung der-
artiger Kranker groBe Anforderungen an die Kiichentechnik ge-
stellt werden.

Zu 2. miissen wir das Existenzminimum des Kranken feststellen,
indem wir u. a. eventuell den Grundumsatz bestimmen. Nehmen
wir z. B. einen Fall von Diabetes mellitus, so werden wir im
Gegensatz zu den Gewohnheiten des Patienten und der Kranken-
hausgroBkiichen gelegentlich zunichst unterkalorisch ernihren
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miissen. Selbstverstidndlich aber nur in dem MaBe, als durch Abbau
z. B. korpereigenen Eiweifles keine Schiadigung zu befiirchten ist.

Zu 3. Gerade dieser Punkt hat ebenso wie der folgende unter
anderem eine wesentlich Skonomische Bedeutung. Wie héaufig
sehen wir in den Krankenhédusern an bestimmten Tagen iibervolle
Abfalleimer mit den ,,Resten‘‘ der Mahlzeiten. Diese sogenannten
,.Reste’* sind hdufig ein Zeichen dafiir, daBl der grofite Teil der
angebotenen Nahrungsmittel von den Patienten allgemein abgelehnt
wird, oder daf} das Pflegepersonal ohne Riicksicht auf die Appetenz
der Kranken rein schematisch ihnen zu grofie Portionen vorsetzt
(siehe auch Punkt 4). Dieser Mifistand fillt in einer &rztlich und
wirtschaftlich geleiteten Didtkiiche von vornherein fort. Jeder
Patient erhilt nach Moglichkeit nur das, was seinem Geschmack
und seiner Appetenz entspricht.

Zu 4. miissen Arzt und Stationsschwestern, wie gesagt, darauf
Riicksicht nehmen, wie grofl die Appetenz des einzelnen Patienten
ist. Die Didten werden tédglich so genau berechnet, dafl Reste
von den Mahlzeiten nach Moglichkeit nicht bleiben diirfen. Auch
darf es z. B. bei einem Diabetiker nicht vorkommen, da} gewisse
Gerichte, wie Gemiise — und diese Klage hort man allzuoft —
zu fett zubereitet sind. Wenn auch Gemiise als Fettriger ge-
eignet sind, so geht es nicht an, daB etwa 30, ja 40% Fett fiir
die Zubereitung verwendet werden. Wir zwingen dadurch gerade den
Patienten ,,daneben zu essen‘‘ und mindern die Appetenz des
Kranken fiir die seiner Erkrankung entsprechende Ernahrung.

Es steht hier nicht mehr zur Diskussion, ob Diatkiichen iiber-
haupt errichtet werden miissen. Diese Frage hat sich bereits da-
durch erledigt, daB organisch aus den GroBkiichen derartige Be-
triebe als selbstindige Einrichtungen herausgewachsen sind.

Vorstehende Ausfithrungen sollten nur eine kurze Orientierung
sein. Sie sind das Fazit der bisherigen Erfahrungen iiber Lei-
stungsmoglichkeit von Diadtkiichen bei entsprechender Leitung.

II. Einrichtung von Diiitkiichen.

Bei der Errichtung der Didtkiichen wird vor allem die Gréfe
des Krankenhauses bzw. die Bettenzahl der medizinischen Ab-
teilung mafigebend sein. Kleinere Krankenhduser — mit 100 bis
150 medizinischen Betten — werden innerhalb der allgemeinen
Kiiche bei Anstellung einer Didtschwester bis zu einem gewissen
Grade den Anspriichen einer didtetischen Versorgung gerecht
werden konnen, wenn man die Zahl der benétigten Didten wie
iiblich mit etwa 30% der Gesamtbelegung berechnet. Hier wird
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es auch moglich sein, den Begriff der Didt so eng wie mdoglich
zu fassen. Je groBer das Krankenhaus ist, um so mehr wird
sich auch die Didtversorgung von der Allgemeinkiiche loslésen
miissen, um — wie es bereits in den grofen Krankenhdusern
Deutschlands iiblich ist — als vollkommen selbstindiger Betrieb
gefithrt zu werden. Da die Arbeitsweise der Allgemeinkiiche in
jeder Beziehung von der einer Didtkiiche verschieden ist, wird
eventuell auch eine Trennung beider Betriebe in 6konomischer
Beziehung erforderlich werden.

Wir miissen demnach in Stufen die verschiedenen Systeme im
Didtkiichenbetrieb unterscheiden.

1. Didtkiichen, die wirtschaftlich wie betriebstechnisch tm eng-
sten Zusammenhange stehen und auch rdumlich mit der Allgemein-
kiiche verbunden sind. Diese Art der Didtversorgung ist oben kurz
angefiihrt, weitere Gesichtspunkte sind nicht mehr hinzuzufiigen.

2. Duidtkiichen, die bestimmte Nahrungsmittel in fertigem oder
halbfertigem Zustande aus der Allgemeinkiiche geliefert bekommen,
und durch Zukost daraus tischfertige Gerichte herstellen. Dieses
System hat grofle Nachteile. Den wichtigsten Teilen des Koch-
prozesses (Braten, Kochen, Diampfen) kann in der GroBkiiche
kaum der Wert zugemessen werden, der fiir eine didtische
Verpflegung Voraussetzung ist. Es wird also mit anderen
Worten Massenkost durch Zukost verbessert, wobei durch die Art
der Zubereitung der grofite Teil des Nahrwertes der Grundstoffe
bereits verloren ist.

3. Didtkiichen, die vollkommen von der Grofkiiche losgelost sind,
in denen die Zubereitung der Rohmaterialien bis zum tischfertigen
Gericht erfolgt. Viele derartige Betriebe sind nur noch rein 6kono-
misch von der GroBkiiche abhéngig. Die Arbeitsweise derartiger
Diétkiichen ist in einem besonderen Kapitel (s. dieses) erlautert.

4. Didtkiichen, die ihre Rohmaterialien aus der allgemeinen
Okonomie beziehen (v. Soossches Verteilerkiichensystem [Z. Krk.-
hauswes. 1928, H. 26]).

Es sollen nur hier diejenigen Betriebe namentlich angefiihrt
werden, die — wie unter 3. und 4. angefithrt — rdumlich und
wirtschaftlich getrennt von der GroBkiiche arbeiten. Die fiir eine
Didtkiiche notwendige Einrichtung wird am Ende dieses Kapitels
ausfithrlich angefithrt werden.

Zur Erlduterung seien vorerst einige Lagepldne bereits be-
stehender Didtkiichen mitgeteilt.

a) Didtkiiche Allgemeines Krankenhaus Barmbeck-Hamburg.
(Abb. 1.)
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Zit.': | Die Didtkiiche untersteht als klinischer Hilfsbetrieb der
unmittelbaren Aufsicht des drztlichen Direktors. Sie wird geleitet
von einem Sekundirarzt der inneren Abteilung. Die Diatkiiche
ist rdumlich und verwaltungsmaBig vollig getrennt von der All-
gemeinen Krankenhauskiiche. Der Kiichenbetrieb wird von
krankenpflegerisch vorgebilde-
tem Personal durchgefiihrt. Die
Distkiiche stellt ausschlieBlich
solche Kostformen her, bei
denen eine genaue qualitative
oder quantitative Zubereitung
nach éarztlicher Vorschrift un-
bedingt erforderlich ist.*

Da dieses Kapitel nicht nur
zur Information dient, sondern
auch iiber Vorziige und Mingel
LM der angefiihrten Betriebe orien-

% tieren soll, sei erwahnt, daB
Abb. 1. Lageplan der Diitkiiche des Allge- die Rédume allgemein, nament-
meinen Krankenhauses Hamburg-Barmbeck. lich die Nebenrétume, wie kalte
Kiiche, Putzraum, Spiilraum usw., zu klein sind bzw. géinzlich
fehlen. Trotz der rdumlichen Beschrankung werden téglich 90 bis
100 Kranke aus dieser Kiiche verpflegt. Dies ist aber nur mog-
lich, da im wesentlichen nur Diabetiker und Nierenkranke neben
Perniziosa-Patienten und ganz vereinzelten anderen Spezialdiidten
versorgt werden und fiir jede Kochgruppe eine Standardkost
aufgestellt ist.

b) Didtkiiche Krankenhaus Eppendorf (Abb. 4—6). Plan und
Abbildungen mit Genehmigung des Allgemeinen Krankenhauses
Eppendorf-Hamburg.

So vorbildlich die Eppendorfer Didtkiiche in jeder Beziehung
ist, so ist auch hier ein Mangel an Nebenrdumen zu verzeichnen,
der sich immerhin recht bemerkbar machen muB.

Auch in dieser Kiiche werden etwa 100—120 Patienten ver-
pflegt, wobei, wie in dem Kapitel , Arbeitsweise‘ erlautert ist,
individuelle Kost ohne Schematisierung verabfolgt wird. Die
Kiiche selbst ist nur wirtschaftlich von der groBen Okonomie
abhingig, die Verwaltung der GroBkiiche ist giinzlich ausgeschaltet.
Ein weiterer Vorteil ist darin zu finden, daB neben Stoffwechsel-
laboratorien in direkter Verbindung mit der Kiiche die beiden
Stoffwechsel-Halbpavillons von je 20 Betten in demselben Ge-
biaude untergebracht sind.

1 Zit. aus: Das Allgemeine Krankenhaus Barmbeck in Hamburg.
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Abb. 2. Ansicht der Diétkiiche des Allgemeinen Krankenhauses Hamburg-Barmbeck.

Abb. 3. Kiiche des Allgemeinen Krankenhauses Hamburg-Barmbeck.



Abb. 4. Distkiiche im Krankenhaus Hamburg-Eppendorf.

Abb. 5. Didtkiiche im Krankenhaus Hamburg-Eppendorf.
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c) Didtkiiche Rudolf-Virchow - Krankenhaus Berlin (Abb. 7).
Plan mit Genehmigung der Direktion des Rudolf-Virchow-Kran-
kenhauses und des Hauptge-
sundheitsamtes (Berlin).

Auch hier ein Mangel an
Nebenrdumen, der jedoch des-
halb nicht so sehr ins Gewicht
fallt, da das EBgeschirr von
den Stationen abgewaschen
wird. AuBerdem tibernimmt die

allgemeine Kiiche das Putzen 3
von Gemiise und Kartoffeln. %
Die Diitkiiche selbst ist nur Digtkiche S
wirtschaftlich von der Kiichen- [I0BEE)

==

verwaltung abhéingig.

d) Vorschlag fiir Neubau von
Didtkiichen (Abb. 8 u. 9).

An Hand eines Lageplanes
sei jetzt die Einrichtung einer
Didtkiiche im allgemeinen er-
lautert. Es handelt sich hier
nicht um einen bereits bestehen-
den Betrieb, sondern um eine
Kiiche, die nach unserer An-  App. 6. Lageplan der Diatkiiche des
sicht bei Neueinrichtung in ei- Krankenhauses Hamburg-Eppendorf.
nem grofen Krankenhause zu empfehlen wire. Ein Rundgang
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Abb. 7. Lageplan der Didtkiiche im Rudolf-Virchow-Krankenhaus Berlin.

durch das Gebdude soll die Lage der Rdume und Einrichtung
schildern.
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Wihrend die Rdume im Untergescho3 neben Ankleide- und
Duschraum zur Aufbewahrung der Vorriate und zur Vorbereitung
der Nahrungsmittel dienen, spielen sich im Obergeschol die
kiichentechnische Zubereitung und der Kochprozef3 selbst ab. Fiir
die Benutzung des Kiichenpersonals steht nur ein Eingang zur
Verfiigung, das hat u. a. den Vorteil der besseren Ubersichtlichkeit
des gesamten Betriebes. Denn jede in der Kiiche beschiftigte
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Abb. 8. Vorschlag fiir neu zu bauende Didtkiichen.

Person mufB iiber das Ankleidezimmer den Duschraum passieren;
dort erhalten die Angestellten vom Krankenhaus gelieferte Wische
und Unterwésche. Man hat dadurch die Sicherheit der Sauberkeit.
Fiir zwei weitere Ausginge bei Feuersgefahr usw. mufl sowohl im
Unter- wie im Oberstock gesorgt sein.

Von dem Ankleidezimmer kommt man iiber einen Gang, der
auf der Nordseite in eine Tiir fiir Lieferanten miindet, auf der Sid-
seite zur Treppe fithrt. Von dem Gang aus betritt man den Ge-
miise- und Kartoffelputzraum (GréBenangaben s. Grundriff). In
ihm sind eine Kartoffelschdl- und Gemiiseputzmaschine u. a.
untergebracht. Um den Raum herum sind die verschiedenen Vor-
ratskeller gruppiert. Diejenigen fiir Fleisch, Butter und Eier liegen
nebeneinander, da sie von der gleichen Kiihlanlage versorgt werden.
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Der Putzraum ist deshalb nach Norden gelegen, weil hier die meiste
korperliche Arbeit geleistet wird und starke Sonnenstrahlung in
der heilen Jahreszeit unangenehm empfunden werden wiirde.
Nach dem gleichen Prinzip ist u. a. auch der Lageplan der oberen
Réume angelegt.

Nach der Vorbereitung werden die Rohstoffe durch den Aufzug
in den Maschinenraum in den Oberstock geschafft.
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Abb. 9. Vorschlag fiir neu zu bauende Didtkiichen.

Auf ‘der im Plan angegebenen Treppe gelangt man aus dem
Untergeschof3 direkt in die warme Kiiche (s. Lageplan Obergeschof3).
Hier werden nur warme Speisen zubereitet, wie in der kalten Kiiche
nur kalte Gerichte fertiggestellt werden. Der Maschinenraum ist
fiir beide Kiichen zentral gelegen, so daf grolere Wege mit schwer-
gewichtigen Rohmaterialien vermieden sind. In demselben Raum
befinden sich auch die verschiedenen Spiilbecken fiir Fleisch,
Gemiise und Fisch voneinander getrennt, da ja immer vor Beginn
des Kochprozesses ein Nachputzen und -waschen notwendig ist.
Der Geschirraum ist ebenfalls von beiden Kiichen leicht zu er-
reichen. Gebrauchtes Kiichengeschirr wird von der Ostseite der
warmen Kiiche, an der sich die Ausgabe befindet, auf einem schiefen
Rollentransport zum Spilraum geschafft. Die in der warmen



110

L. KurrNer u. D. KwirLecki: Diatkiiche.

Kiiche aufgestellten Kippkessel von je etwa 30—50 Liter werden

nur

zum Diampfen von Gemiise und der Kartoffeln verwendet.

Es folgt nun die dufstellung des fiir den ganzen Betrieb benitigten
Inventars an Maschinen, Herden, Brat- und Backifen und Koch-
geschirr. Der gesamten Anlage liegt die Berechnung einer Tages-
verpflegung von 120—150 Patienten zugrunde.

1

10.

11
12

© 00 =10 O OO

. 1 gedeckter Kochherd mit 3 offenen Flammen an der Schmal-
seite. Ldnge etwa 3 m, Breite etwa 1,60 m mit anschlieBender
bain-marie.

3 Kippkessel.

Mehrere Warmschrinke.

1 grofler Kiihlschrank in 2 Abteilungen.

2 Bratofen.

. 1 Backofen.

. 1 Grill.

. Mehrere Arbeitstische.

. 1 Backtisch mit Marmorplatte (1,560 x 80).

Mehrere Waschbecken.

. 1 groBes Kartoffelspilbecken.

. 1 Spiilbecken fir Gemiise, Fleisch, Fisch getrennt.

Als Heizquelle kann Gas oder Elektrizitit verwendet werden.
1 Maschinentisch mit eingebautem Motor und Transmission, daran an-
geschlossen sind folgende Maschinen:

1

. 1 Zentrifuge, 20 Liter.

2. Gemiiseschneidemaschine mit verschiedenen Messern, Scheibendurch-

7
o

-1 O Ut Lo H

8 - s
S o w0

messer 24 cm.
. Kaffeemiihle, 500 g.
Schlagkessel fiir EiweiBlschnee usw., auf dem Tisch montiert, 30 cm o.
. 1 Fleischwolf fiir 2—3 kg.
. Reibstein, 35 cm hoch.

transportabler !/, PS Protosmotor mit Anschlu in der warmen
e. Daran angeschlossen sind folgende Maschinen:

. 1 Mandelmiihle.

. Eismaschine zu 3 Liter (3 Stiick).

. Kleiner Fleischwolf.

. 1 Passiermaschine.

.1 Zitronenpresse.

. 1 Brotschneidemaschine.

.1 Bohnenschneidemaschine.

Die Maschinen sind entsprechend der Motorenstirke im Handel, GroBen-

anga
1

1
1
1
1
1
1
1
1
1

ben deshalb nicht notwendig.
Eiskonservator mit 3 Biichsen zu je 2!/, Liter.
Pommes frites-Maschine fiir Handbetrieb.
Dezimalwaage bis 100 kg.
Tachowaage bis 1000 g.

» ,» 500 g.
gewohnliche Kiichenwaage mit 2 Schalen mit Gewichten bis 5 kg.
Apothekerwaage.
Gewichtssatz bis 3 kg.

2 33 500 g.
Hackblock 60 X 60 cm mit Scharre zum Reinigen.
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1 Kaffeemaschine mit Dampfbetrieb 25—30 Liter.

1 Teemaschine mit Dampfbetrieb, etwa 30 Liter.

20 Vorratsbehilter mit Auslauf und Waage 32 X 32 cm, Hohe 82 cm.
1 kleiner Eisschrank fiir Natureis, Innenmafie 80 x 70 x 60 cm.

1 Schrank fiir Wische und Reinigungsutensilien.

Mehrere Geschirregale aus Eisen mit auswechselbaren Holzeinsatzen.

Kochgeschirre
(H = Hohe, o = Durchmesser):

2 groBere Bouillontopfe 35 cm o, 35 ecm H.
3 Milchtopfe 40—50 em 2, 26 em H ohne Auslauf.

21/, Dutzend verschiedene Stieltopfe in Sitzen, normale Grofen.
21/, Dutzend verschiedene Kochtopfe mit Henkel.

6 Stiick Sauteusen, verschiedene GrofBlen, 14—20 cm o.
1 Dutzend Kiichenschiisseln, 1—41/, Liter Inhalt.
bis 1 Liter Inhalt.
6 Stitck graduierte Meﬁmllchtopfe, 1—2 Liter.
6—8 Bratenplatten, 30—60 cm o, lingsoval.
6 Stiick Puddingformen, je 2 zu je 3/, Liter, 1/, und 3 Liter.
2 Bratpfannen, groB mit Deckel, 60 x40 cm, 15 ¢cm H.
vy ’s 50 X 25 cm, 15 ecm H.
' rund ohne Deckel, mit Stiel, 24 ¢cm o, 5 cm H.
' 15 em 2, b cm H.
Frlturenpfannen rnlt Emsatzkorb konlsch mit Stlel, 28 x 16 cm.
Braisiére, 25 X 23 X 15 cm.
" 45 x 29 x 16 cm.
Dampfer mit kleinen Lochern fir Reis 26 cm 2.
, ., 3bcm o.
F1schkessel langsoval 45 % 29 em.
1 Wasserbadwéarmtopf, 0,6 Liter.

DO DD DO = = DO QO 00 W

100 Stiick Dariolformen zu je 100 g.

1 Gestell fiir Topfdeckel, freistehend.

100 Stiick Auflaufformen, feuerfest, 10 cm o, 4 cm H.

—

5 » » 20cm o, 7em H.
6 verschiedene Schopfloffel.

6 - GieBlotfel.

4 ' Schaumloffel.

2 Fischheber.

2 Friturenkellen.

1 Kotelettklopfer.

2 Hackmesser, 16 und 25 cm Lénge.

2 Wiegemesser, zweischneidig, 18 und 25 cm.

3 Tranchierbretter mit Hirnholzleiste, 75 X 40 cm.

6 . ohne ’ 35 x 25 cm.

3 . mit Saftrinne, 52 x 39 em, 4 cm H.
1 Satz Drahtsiebe.

6 Stiick verschiedene Metalldurchschlige.

6 ' v Haarsiebe.

2 Milchsiebe.

2 Bouillonsiebe (spitz), 22 und 26 cm .

0 Formen fiir Siilzkotelettes (Glas).

3 Stiick Gemiisehobel (einfache Raffel, Gurkenschneider, Waffelraffel).
4 breite Kochmesser, Schneidenlinge 35 cm.
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2 Aufschnittmesser, 30—40 cm Schneidenlinge.
Salamimesser, 40 cm.

breite Schinkenmesser.

Officemesser.

Kartoffelschdlmesser.
Bratenpaletten (biegsam).
Konditorpaletten, 30 cm.
Buntmesser.

Brotmesser, 27 cm.

Kisemesser mit 1 Griff, 31 cm.

» » 1, 26cm.
Schéalmesser (verstellbar).
Fleischgabeln.

Kiichengabeln.

Gefliigelschere.

Dose Spick- und Dressiernadeln.

Stiick Diamantstahl zum Messerschleifen.
Zitronenschaber.

Kartoffelbohrlsffel, 1 cm o.
Knochensidge mit breitem Blatt, 45 cm.
Topfuntersitze aus Holz, den TopfgréBen entsprechend.
SoBenleiter.

1 Dutzend Passiertiicher (Elsasser Stoff).

2 MilchmeBeimer, 10 Liter.

1/, MeBgefiBle mit Unterteilung, 1 Liter.

NP

1

2

o b DO = DD DO OO Q0 DD OO DO QO

Satz geeichte Mefigefifle ohne Unterteilung, !/;—1 Liter.
grofle Milchkannen zu je 25 Liter.
Schragen fir Kuchenbleche, transportabel.
Kuchenbleche, in den Backofen passend.
Siatze Mehlschaufeln mit Henkel.
Kuchenridchen, 55 mm o, 20 cm lang.
Toastroster.

Uberzuggitter, 47 X 33 cm, dazu
Untersatze.

Teigspritze mit Spindel.

Eierschneider.

Schneeruten verschiedener GrofBe.
Rollhélzer.

Koénigskuchenform, Riefenform, Rehriickenform, 35 X 12X 8 und 20 X 11
X 1.
Korkenzieher.
NuBknacker.
Butterstecher (20 g).
Eieruhr.
Satz Ausstecher, glatt, 1,8—9 cm.
v s gezackt.
,» Apfelausstecher, 0,6—3 cm.
Stiick Piireepressen, extra stark, 11X 11 cm.

ju—y

[u—y
DD = DO DO 00 OO W O OWH DN DN O QDN

Biichsenoffner.

Dutzend Holzkochloffel, verschiedene Grofien.
' Holzquirle, u vy

Gewiirzkisten.
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2 GefiaBe fir Salz zu je 1kg.
6 Tabletts aus Holz.
120 Einzelmenagen.

Das, was sofort ins Auge fallt, ist, daB kein gréBeres GefaB,
als wir es in jedem Haushalt zu sehen gewohnt sind, in der Diét-
kiiche verwendet wird. Auf den ersten Blick konnte man meinen,
daBl die Folge eine wesentliche Verteuerung der Didtverpflegung
wire. Dall aber sogar in allen Didtkiichen Deutschlands billiger
gewirtschaftet wird als in den allgemeinen Krankenhauskiichen,
ist in dem Kapitel ,,Wirtschaftlichkeit“ erértert.

II1. Kiichenpersonal.

Mit der Einrichtung von Didtkiichen stief man allgemein
bereits auf die erste Schwierigkeit: Wo gab es Personal, das gleich-
zeitig praktisch gut ausgebildet und den Anspriichen der modernen
Diatetik geniigen konnte? Diese wichtige Frage ist auch bis
zum heutigen Tage bis zu einem gewissen Grade noch offen, denn
weder die Didtschwester noch die Diétassistentin kénnen restlos
diesen Anspriichen geniigen. Es sei denn, sie haben bereits die
praktische Vorbildung, von der weiter unten ausfiihrlich gesprochen
werden soll.

Gerade die Didtotherapie verlangt subtilste Kiichentechnik,
denn fir den kranken Menschen ist die beste Zubereitung der
Nahrung gerade gut genug. Man darf nie vergessen, dafl eben
aus dem Grunde, weil die KrankenhausgroBkiichen den Anspriichen
der modernen Diitetik nicht geniigen konnten, Didtkiichen ent-
standen und entstehen. Leider legt man auch heute noch in Arzte-
kreisen zu wenig Wert auf die rein praktische Didtotherapie.
Gerade dem Arzt kann der Vorwurf nicht erspart bleiben, nicht
energisch genug fiir die praktische Ernédhrungstherapie eingetreten
zu sein. Wenn wir bedenken, welche wertvolle Vorarbeit u.a. v. LEY-
DEN und nach ihm ADOLF ScHMIDT, STERNBERG u. a. geleistet
haben und welche Rolle das Werk von v. NOORDEN-SALOMON in
der modernen, theoretisch wissenschaftlichen Erniahrungstherapie
spielt, so muBlte man sich auf der anderen Seite iiber die geringe
praktische Auswirkung wundern. Lesen wir die Literatur iiber
Ernidhrung des kranken Menschen durch, so finden wir wohl immer
wertvolle wissenschaftliche Erérterungen iiber die Erndhrung des
Kranken und Gesunden, aber der rein praktische Teil der Zu-
bereitung wird in wenigen Rezeptbeispielen abgetan. Dal} eine
derartig geringe Zahl von Kochrezepten zur lingeren Ernihrung
eines Kranken nicht ausreichend war, dessen war man sich zwar

Handbiicherei f. d. Krankenhauswesen, VI. 8
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bewuBt, fand aber keinen Ausweg. Es ist das groBe Verdienst
JURGENSENS, in seinem ausgezeichneten Kochbuch betitelt:
,,Kochlehrbuch und prakt. Kochbuch® bereits im Jahre 1910
gezeigt zu haben, wie der Arzt auch auf dem Gebiete der
Ernahrungstherapie praktische Arbeit leisten kann. Durch érzt-
liche Kochkurse hat er damals bereits versucht, Arzte fiir die
Praxis der Kiiche zu interessieren. Auch die in Hamburg-Eppen-
dorf stattfindenden Didtkurse fiir Arzte verfolgen den gleichen
Zweck. Neben rein theoretischen Vortrigen wund prakti-
schen Ubungen der klinisch-chemischen Untersuchungsmethoden
nimmt den groBten Raum die Unterweisung in der praktischen
Diitetik ein. Jeder Kursteilnehmer muf3 unter fachménnischer
Leitung einfache didtetische Gerichte selbsténdig zubereiten und
lernt dadurch auch in groBlen Ziigen die Verwendbarkeit der Roh-
materialien fiir bestimmte Speisen kennen. Gerade diese Anre-
gung, die dem Krankenhausarzt und dem Arzt der freien Praxis
das Verstindnis fiir die reine Kiichentechnik und das Kochen
verschafft, verdanken wir Prof. L. BRAUER, dem Direktor der
Hamburger Universitdtsklinik. Ebenso wie jeder Arzt die Grund-
prinzipien der Zubereitung jedes verordneten Medikamentes und
ihre Anwendungsweise kennen soll, muf} er die Grundlagen der
Kiichentechnik praktisch beherrschen; er soll jederzeit fahig sein,
etnfache, wohlschmeckende Gerichie selbsiindig herzustellen. Nur
dann st er in der Lage, am Krankenbett Erndhrungstherapie zu
treiben.

Die Personalbesetzung der Diétkiichen in den einzelnen Kran-
kenhédusern ist bisher, wie bereits oben kurz erwihnt, noch nicht
einheitlich. Auf der einen Seite werden Frauen ausgebildet, die
ohne jede vorherige Schulung in der Medizin einen ein- bis zwei-
jahrigen Didtkursus in Theorie und Praxis absolviert haben, auf
der anderen Seite werden berufstitige Schwestern in einjihrigen
Kursen zu Diatkiichenleiterinnen erzogen. Derartige Lehrinstitute
bestehen fiir Didtassistentinnen z. B. in Diisseldorf, Elberfeld und
Hamburg-Eppendorf. Fiir Didtschwestern in Berlin (Lette-Verein).

Es seien im Auszug die Richtlinien fiir die Einstellung und
Ausbildung von Diadtpraktikantinnen mitgeteilt, wie sie z. B. in
Eppendorf und Elberfeld durchgefithrt werden.

Richtlinien fiir die Einstellung als Elevin in der Didtkiiche der Stoffwechsel-
abteilung des Krankenhauses Eppendorf-Hamburg.
Als Vorbedingung fiir die Einstellung als Elevin in der Didtkiiche wird
verlangt:
1. Vollendetes 23. Lebensjahr.
2. Nachweis iiber Besuch einer 10stufigen Schule.
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3. Gute Kochkenntnisse, erworben entweder in linger dauernder prak-
tischer Betitigung (Hotelkiiche, groferem Wirtschaftsbetrieb oder &hn-
lichem) oder durch ein Zeugnis nachweisbare Teilnahme an einem minde-
stens halbjidhrigen Kochkurs.

4. Sprachkenntnisse.

5. Bei Nichtschwestern Teilnahme an einem Krankenpflegekurs wiin-
schenswert, doch nicht unbedingt erforderlich.

6. Bei Schwestern geniigt der Nachweis iiber abgelegtes Schwestern-
examen.

Die Ausbildung dauert 2 Jahre. In Ausnahmeféillen kann diese Zeit
um 1!/, Jahr gekiirzt werden. Sie erstreckt sich auf folgende Unterrichts-
gebiete: Praktische und theoretische Arbeit am Kochherd, das Wichtigste
aus der Stoffwechselphysiologie und -pathologie, Nahrungsmittellehre, all-
gemeine Krankheitslehre, einfache Stoffwechseluntersuchungsmethoden,
auBerdem Ubungen in der Wirtschaftsfithrung.

Die Ausbildung ist kostenlos.

Nach Abschlul der Ausbildung wird ein Befihigungszeugnis als Diét-
assistentin ausgestellt.

Bedingungen fir die zur Ausbildung als Diit- Assistentinnen in der Didtkiiche
der Stidt. Krankenanstalten Elberfeld zugelassenen Praktikantinnen.

1. Ausbildungszeit betrigt 1 Jahr und beginnt am 1. April oder 1. Ok-
tober jeden Jahres.

2. Die Teilnehmerinnen miissen mindestens 20 Jahre alt sein.

3. Zugelassen werden nur Personen mit Lyzeumsreife und im Ausnahme-
fall mit Mittelschulreife.

4. Eine gute nachweisliche Vorbildung im Kochen ist erforderlich.

5. Fiir die Ausbildung ist monatlich im voraus ein Betrag von 15 M.
an die Verwaltung der Krankenanstalten zu zahlen.

Die Bewerbungsgesuche sind an die Verwaltung der Stddt. Kranken-
anstalten zu richten.

Beizufiigen sind:

a) ein selbstgeschriebener Lebenslauf,

b) beglaubigte Abschriften der Schul- und sonstigen Zeugnisse und

c) ein arztliches Gesundheitsattest.

Die sich Meldenden haben sich nach Einreichung des Gesuches dem
Chefarzt der inneren Abteilung personlich vorzustellen.

Nach Beendigung des Lehrjahres wird den Teilnehmerinnen ein chef-
arztliches Zeugnis iiber ihre Befahigung als Diétassistentin ausgehindigt.

Auszugsweise seien in folgendem noch die Bedingungen und
Unterrichtsficher des Lette-Vereins Berlin aufgefiihrt:

Im Oktober 1929 beginnt im Lette-Verein wiederum ein einjahriger
Lehrgang zur Ausbildung von Didtkiichenleiterinnen fiir Krankenschwestern
bzw. Fachwirtschaftsschwestern. Neben der abgeschlossenen pflegerischen
Vorbildung werden gute hauswirtschaftliche Kenntnisse fir die Aufnahme
vorausgesetzt.

Der Unterricht umfaft folgende Gebiete:

1. Erndhrungsphysiologie und -pathologie, Nahrungsmittellehre, Diét-
behandlung innerer Krankheiten (von einem Facharzt erteilt).

2. Feine Kiiche.

3. Diatetische Kiiche.

4. Betriebs- und Organisationslehre.

8%
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5. Hausarbeiten (soweit sie die Verpflegung des Patienten betreffen).
Der Gesamtunterricht im Lette-Verein umfaft 28 Wochenstunden, hinzu
kommen Fiihrungen und Besichtigungen einschligiger Betriebe.

Die Lehrginge sind staatlich anerkannt. Das Schulgeld fiir den Jahres-
kursus betragt 500 M. freibleibend, die Einschreibegebiihr 20 M., ferner
kommen noch 4 M. fir Unfallversicherung und eine monatliche Inventar-
gebithr von 1 M. hinzu.

Der Beendigung dieses einjahrigen Lehrganges folgt eine halbjéhrige
praktische Titigkeit in einem Krankenhausbetrieb. Nach der Gesamt-
ausbildung wird den Teilnehmerinnen die Befahigung als ,,Didtkiichenleite-
rin erteilt.

Halbjahrige Lehrginge werden nicht abgehalten.

Namentlich aus dem Plan des Lette-Vereins Berlin ersehen wir,
wie vielgestaltig die Ausbildung von Diitkiichenleiterinnen ist.
Man muf sich mit Recht sagen, ob dieses Pensum iiberhaupt in
einem Jahr erledigt werden kann. Beriicksichtigen wir, daf in
jedem Hotelbetriebe nur Kéche und Kéchinnen eingestellt werden,
die eine 4—>bHjahrige praktische Ausbildung in der feinen Kiiche
nachweisen konnen, so ist, allgemein berechnet, eine praktische
Vorbildung von !/, bzw. 1—2 Jahren etwas gering bemessen.
Die Voraussetzung bzw. das Vorhandensein guter hauswirtschaft-
licher Kenntnisse wird im allgemeinen fiir Absolvierung eines
2jahrigen, im wesentlichen praktischen Diidtkochkurses geniigen,
d. h. wir werden nach Beendigung der Ausbildungszeit brauchbare
Diatschwestern bzw. -assistentinnen herangebildet haben, die im
eigenen Betrieb unter Anleitung eines in diesem Fach besonders
geschulten Arztes und der Didtkiichenleiterin ihre diédtetische
Ausbildung vervollstindigen konnen. Anders steht es um die
Leiterinnen derartiger Kiichen. Wenn z. B. in der Diisseldorfer
Kiiche der Grundsatz verfolgt wird, daB die Kiichenleiterin die
erste Arbeitskraft im Betriebe sein muB, so ist das nur moglich,
wenn, wie es dort der Fall ist, eine entsprechende Ausbildung zu-
grunde liegt. Gerade im Didtkiichenbetriebe mufl die Leiterin
jeder Zeit fahig sein, in praktischer Arbeit zum wenigsten das
eigentliche Kochpersonal zu ersetzen, in theoretischen und wirt-
schaftlichen Dingen mufB sie — das bringt ja ihre leitende Stellung
mit sich — jeder in der Kiiche tatigen Person iiberlegen sein. Wenn
in den Unterrichtsfachern des Lette-Vereins an zweiter Stelle die
feine Kiiche aufgefiihrt ist, so entspricht diese Rangordnung in
Wirklichkeit den Forderungen einer Didtkiiche, denn die Vorbe-
dingung fir didtetisches Kochen ist die Kenninis der feinen Kiiche.
Die Schule der feineren Kiiche beginnt bereits mit schwierigen
Aufgaben. Die Beurteilung der rohen Nahrungsmittel stellt hohe
Anforderungen und setzt — fast méchte man sagen — jahrelange
Praxis voraus. Nehmen wir als Beispiel die Beurteilung des rohen
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Fleisches. Vorausgesetzt die Kenntnis der einzelnen Fleischsorten,
so ist ihre kiichentechnische Verarbeitung auBerordentlich ver-
schieden. Wie es Tierarten gibt, die eine ganz bestimmte Zube-
reitungsart erfordern, so sind z. B. die einzelnen Fleischstiicke
ein und desselben Tieres einmal zum Kochen, andererseits nur
zum Braten zu verwenden. Ja, man kann sagen — jedes einzelne
Nahrungsmittel verlangt ,,wie ein rohes Ei behandelt zu werden‘‘.
Die kiichentechnische Zubereitung, der eigentliche Kochprozef3,
setzt weitere exakte Kenntnisse voraus. Denn es handelt sich
darum, vor allem den Nédhrwert des Rohmaterials in weitestem
MafBe zu erhalten ; denn bekanntlich werden, wovon wir an anderer
Stelle dieser Abhandlung ausfiihrlich gesprochen haben, durch
Uberhitzen wichtigste Nahrstoffe, wie z. B. Vitamine, zerstort,
andererseits durch zu langes Zerkochen der Néhrwert erheblich
vermindert. Der Standpunkt, durch langes Auskochen z. B. der
Gemiise, den Kohlehydratgehalt herabzusetzen bzw. gédnzlich aus-
zuschalten, erscheint geradezu verwerflich. Denn die Schmack-
haftigkeit durch Auslaugung der lebenswichtigen Mineralsalze und
der Nahrwert durch Zerstérung der Vitamine und anderer fiir den
Korper notwendiger Aufbaustoffe wird wesentlich verringert. Es
wiirde zu weit fithren, wenn wir hier im einzelnen die Aufgaben,
die eine Didtkiichenleiterin in der Kiiche selbst zu erfiillen hat,
aufzahlen wollten. Kurz zusammenfassend sei nochmals betont, daf3
fiir die Leitung einer Didtkiiche nur eine Person geeignet ist, die auch
praktisch das thr unterstellte Kiichenpersonal voll und ganz ersetzen
kann. Vorbedingung ist jahrelange praktische Tdtigkeit, am besten
in groflen Hotels bzw. Restaurationsbetriecben, und eine ldngere
Spezialausbildung in der praktischen wund theoretischen Didtetik.
Die Mehrkosten, die durch die Einstellung einer derartig vorge-
bildeten Leiterin entstehen, werden sich durch rationelles Arbeiten
(s. Kapitel: Rentabilitat) in der Kiiche selbst als Ersparnis her-
ausstellen. Denn je besser die Ausbildung ist — und das gilt fir
das gesamte Didtpersonal —, desto rationeller wird man in der Diét-
kiiche arbeiten kénnen.

Was nun das iibrige Didtpersonal betrifft, mag es Didtschwester,
-assistentin oder -kéchin heilen, so wird auch hier die Praxis aus-
schlaggebend sein. Denn das in der Didtetik bestausgebildete
Personal wird bei allzu geringer praktischer Schulungin der Kiiche
versagen. Es ist nicht zu verkennen, dafl die Didtschwester durch
ihren Beruf und ihre Schulung der Didtotherapie das meiste Ver-
stdndnis entgegenbringt, andererseits wird eine Didtkochin unter
einer Diitkiichenleiterin durch ihre jahrelange Praxis ein wesent-
liches Plus aufzuweisen haben.



118 L. KuTrt~NeErR u. D. KwiLecki: Didtkiiche.

Wie bereits im Anfang dieses Kapitels erwéihnt, ist die Personal-
frage noch nicht vollig geklart. Vor allem fehlen bisher Erfahrungen
mit Didtkéchinnen. Nochmals sei betont, daf3 fir jede in der
Diditkiiche titige Person jahrelange Praxis wund ausreichende
Kenntnisse tn der feinen Kiiche Bedingung sein sollte.

IV. Arbeitsweise in der Diiitkiiche.

Wir haben im Einleitungskapitel in groBen Ziigen die Anforde-
rungen, die an eine Didtkiiche gestellt werden miissen, kennen-
gelernt. Ein besonderes Verpflegungssystem wird diese Aufgaben
erfiillen konnen. Als mustergiiltig fir eine Didtkiiche kann man
das Kochgruppensystem ansehen, wie es nach jahrelangen Ver-
suchen und Erfahrungen in der Stoffwechselstation des Eppen-
dorfer Krankenhauses Hamburg (Prof. BRAUER) eingefiihrt ist.
In diesem mustergiiltigen System sind die einzelnen Kochgruppen
in sich derart geschlossen, daf} sie auch kiichentechnisch ein ein-
heitliches Ganzes bilden. Mit anderen Worten kann jede Koch-
gruppenleiterin und die ihr unterstellten Hilfskrifte Spezialistin
auf ihrem Gebiete sein, denn erfahrungsgemifl werden die Lei-
stungen jedes Menschen gesteigert, sobald er sich auf ein bestimmtes
Gebiet konzentriert. Es konnte hier der Vorwurf gemacht werden,
daBl man dadurch gerade das Gegenteil von dem erreichen wiirde,
was eine individuelle Kost erfordert, nimlich Schematisierung.
Dem ist jedoch nicht so. Innerhalb der einzelnen Kochgruppen
bestehen auf Grund der individuellen Verordnungen des Arztes
so viele Variationen, daB} es sogar fiir eine Kiichenleiterin bei einer
Tagesverpflegung von 100—150 Patienten gar nicht méglich wire,
alle drei Kochgruppen zu iibersehen. Ob die angefiihrte Speziali-
sierung in den einzelnen Kochgruppen allgemein durchfithrbar ist,
héngt natiirlich von den Wiinschen der Gruppenleiterin und des
Kochpersonals ab. Denn es besteht die Moglichkeit, daf3 trotz der
erheblichen Variationsbreite in einer Kochgruppe nach einer ge-
wissen Zeit eine Eintonigkeit eintritt. Die Folge davon kénnte eine
Unwilligkeit und Unzufriedenheit des Personals sein, die dann —
das weil} jede Hausfrau — ihren Ausdruck in einer Verschlechterung
der Speisenzubereitung findet. Und das gerade ist in jedem Falle
zu vermeiden und 148t sich vermeiden, wenn — sagen wir, alle
6 Monate etwa — ein Wechsel des Gruppenpersonals zur anderen
Kochgruppe stattfindet.

In folgendem sei der Kochgruppenplan der Eppendorfer Didt-
kiiche angefiihrt:
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Kochgruppe I.
Allgemeine Krankenschonungsdidten unter Beriicksichtigung
des Zerteilungsgrades (flissig, breiig), Schlackengehaltes, Vo-
lumens, der Darreichungsart (z. B. Sondenerniahrung usw.) und
Anzahl der Mahlzeiten.

. Nahrklystiere (v. NooRDEN, ScHMIDT, LEUBE, EWALD, B0AS usw.).
. Mehlférmige Zerteiltheit.

. Feinpiireeformige Zerteiltheit.

. Grobpiireeférmige Zerteiltheit.

. Ubergang zur gewohnlichen Kost.

SUHs QDO =

Magen- und Darmdiéten.
1. Diagnostische Didten:

1. Probefrithstiick (EwALD-Boas, EHRMANN).

2. Probemahlzeit (RIEGEL-LEUBE).

3. Probekost zur Vorbereitung der Stuhluntersuchung (A. ScuMIDT,
hamoglobinfrei).

11. Diiiten bei entziindlichen Magen- und Darmerkrankungen :
1. bei akuten,
2. bei chronischen, auch infektiésen (Typhus, Ruhr, Tuberkulose usw.).
111. Diiten zur Beeinflussung der Sekretion des Magens:

1. bei fehlender oder mangelnder Magensaft- oder -siuresekretion,

2. bei tibermaBiger Magensaft- oder -siduresekretion,

3. bei dauerndem MagensaftfluB.

IV. Diiten zur Beeinflussung der Motilitit des Magens:

1. bei Hypoperistaltik und Folgezustinden (Gastrektasie, Gastroptose
usw.),

2. bei Hyperperistaltik.

V. Diiten zur gleichzeitigen Beeinflussung von Sekretion und Motilitit des

Magens:

1. Schonung der Sekretion und Motilitdt: spezielle Diiten bei Ge-
schwiiren (LENHARTZ, LEUBE-PENTZOLD, STRAUSS, RIEGEL, EWALD,
Boas, BruascH, RABE-MULLER, Sippy),

2. Anreizung der Sekretion, Schonung der Motilitit (Karzinom).

V1. Diditen bei Darmverdauungsstorungen:

1. bei Durchfallskrankheiten:
a) Diarrhoe,
b) Garungsdyspepsie (ScHMIDT, V. NOORDEN),
c¢) Faulnisdyspepsie (ScEHMIDT, v. NOORDEN),
d) Mischformen;

2. bei Verstopfungskrankheiten:
a) spastische Form,
b) atonische Form,
¢) Mischformen.
Kostzusammenstellungen bei perniziéser Animie

(Lebergerichte).

Didten bei Krankheiten der Leber und Gallenwege.

Kochgruppe II.
Diaten bei Krankheiten der Kreislauforgane und Nieren.
1. Diagnostische Diditen:
1. Eintagsversuch (VOLHARD, SCHLAYER, BECKMANN),
2. Probedidten mit verschiedenen Belastungen (LICHTWITZ, STRAUSS,
SCHLAYER, HEDINGER).
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I1. Schonungsdidten :
1. Disitetische Prophylaxe,
2. Kochsalz- und Flussigkeitsbeschrinkung,
3. Eiweillbeschrinkung (laktovegetabil).
II1. Strenge Vorschriften:
1. Hunger- und Dursttage (VOLHARD),
2. Karelltage,
3. EiweiBlkarenztage (STRAUSS), .
4. Zucker-, Obst- und Mischobsttage (Bananen, Apfel, Trauben, Apfel-
sinen und anderes Obst).
IV. Individuell angepafte Kostzusammenstellungen:
1. Quantitativ Kochsalz und Flussigkeit,
2. - EiweiB, Kochsalz und Flissigkeit.
V. Rohkost.
Kochsalzarme Didt bei Tuberkulose
(GERSON-SAUERBRUCH).
Didten bei Fettsucht.

. Didtetische Prophylaxe.

. Hungertage.

. Spezielle Entfettungskuren (KARELL, MoRITZ, BANTING, EBSTEIN,
OERTEL-SCHWENINGER, UMBER, V. NOORDEN, ROSENFELD, Obst-
kuren).

4. Individuell angepaBte Kostzusammenstellungen:

a) quantitativ Kalorien,
. b, Eiweil, Flussigkeit, Kochsalz.
Mastkuren.
1. Spezielle didtetische Kuren (HIRSCHFELD, V.NOORDEN, UMBER,
LENHARTZ).
2. Individuell angepaBte Kostzusammenstellungen.

Kochgruppe II1.
Diaten bei Zuckerkrankheit.
1. Qualitative Didten:
1. Hungertag.
2. Kohlehydratfreie, evtl. eiweiireiche Tage (v. NOORDEN, LicHTWITZ,
UMBER).
3. Gemiisetage:
a) fettarm: Eier-Salattage;
b) fettreich: Gemisefettkost (PETREN), Gemiisetag mit Eiern
(v. NoorDEN), Gemiisetag mit Eidottern (v. NOORDEN), Gemiise-
tag mit quantitativer Festlegung der Kohlehydrate evtl. auch
des Eiweilles.
4. Kohlehydratfreie Tage:
a) Hafertag (v. NOORDEN),
b) Mehlfriichtetag (FaLra), Suppenkost, Mehlspeisenkost, Mehlstoff-
Gemiisekost, Mehlstoff-Gemiise-Rahm-Obstkost,
c) Obsttage (Bananen, Apfel, Erdbeeren, Sauerkirschen, Apfel-
sinen und anderes Obst),
d) Reisobsttage (v. NOORDEN).
5. Milchtage.
I1. Quantitative Didten :
1. Quantitative Festsetzung von Kohlehydraten und Kalorien.
2. ' M ,» Eiwei, Kohlehydraten, Kalorien,
evtl. Kochsalz, Flissigkeit.

[SURGN
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3. Spezielle Verordnungsweisen (WoopyarT, SHAFFER und WILDER,
ADLERSBERGER-PORGES).
111. Spezielle Didten bei Komplikationen :
1. bei Coma diabeticum,
2. bei Fettsucht (laktovegetabil, BANTING),
3. bei Gicht (purinarm).
IV. Rohkost.
Didten bei Gicht.

1. Diagnostische Belastungstage,
2. purinfrei, purinarm (LicETwIiTZ, UMBER, V. NOORDEN),
3. quantitative Festsetzung von Purin.
Spezielle Kostformen zur Beeinflussung verschiedener Stoff-
wechselstérungen oder in besonderen Fillen durch Beriick-
sichtigung bzw. quantitative Festsetzung von:
. Vitaminen (Skorbut, Rachitis, Méller-Barlow, Pellagra, Beriberi),
. Tryptophan (Morbus-Basedow),
. Kalzium,
Phosphor,
Kalk,
. Magnesium,
. Eisen,
. Lezithin,
. Cholesterin,
10. Oxalséure.
Spezielle Kostformen unter Beriicksichtigung der Sauren-
und Basenédquivalenten
(RaGNAR BERG).

000 N1 OV WO

Zur Erlauterung sei darauf hingewiesen, da$ die Arbeitsleistung
in den einzelnen Gruppen sowohl nach Zahl der verpflegten Kran-
ken wie an theoretischer und praktischer Arbeit gemessen unge-
fahr gleich ist. Verlangt die Kochgruppe I sublimste Kiichen-
technik, wird in der II. Gruppe die exakte Berechnung der Speise-
bogen (s.unten) nach Eiweil, Kochsalz, Kaloriengehalt usw.
hervortreten, wiahrend in Gruppe III neben der Kiichentechnik
genaueste Berechnung der Speisen in den Vordergrund riickt.

Um eine exakte didtetische Verpflegung durchfiihren zu kénnen,
ist ein vorbildliches Zusammenarbeiten zwischen Krankenstationen
und Diétkiiche unerldBlich und wird rein organisatorisch dadurch
erreicht, daB3 eine bzw. mehrere Stoffwechselstationen je nach
Zahl der Patienten mit der Diitkiiche eng verbunden sind. Die
oberste Leitung und Verantwortung mufl in den Hinden des
Direktors der inneren Abteilung liegen, dem ein spezialistisch vor-
gebildeter Arzt zur Seite steht. Das so oft gebrauchte Wort:
,»Die Didtkiiche muf fiir den internen Mediziner das sein, was der
Operationssaal fiir den Chirurgen ist, wird leider bei uns noch
nicht gentigend gewiirdigt. Denn die Zusammenstellung jeder Diit
beginnt mit der Verordnung des Arztes, die méglichst genau spezi-
fiziert sein muB. Und auch auf dem Wege bis zur Verabfolgung
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der Kost an den Kranken spielt der Arzt in jeder Phase die ent-
scheidende Rolle. Soweit es der in diesem Kapitel zur Verfiigung
stehende Raum gestattet, wollen wir jetzt den Kreislauf, der sich
im Laufe von 10—24 Stunden in einer Diitkiiche abspielt, er-
lautern.

Am Krankenbett stellt der Arzt bei der Visite die Diagnose.
Halt er die Verabreichung irgendeiner Probekost oder einer be-
sonderen, aufler dem Plan der allgemeinen Kostformen liegende
Bekostigung fiir notwendig, so wird er je nach Schwere und Art
des Falles entweder eine der diagnostischen Didten (s. Schema
Eppendorf) oder bereits eine spezialisierte Kostverordnung ver-
schreiben. Die diensttuende Schwester der Station muf} also bei-
spielsweise folgende Verordnung notieren: Pat.X. Diabetes
mellitus, 40 g Eiweil, 80g Kohlehydrate, 30 Kalorien je Kilo
Korpergewicht. Oder Pat. Y. Nephritis chronica, 40 g EiweiB,
3 g NaCl, 1200 Flissigkeit, 3000 Kalorien usw.l. Nach Beendigung
der Visite gehen diese Verordnungen als schriftliche Meldung an
die Leiterin der Diatkiiche. Diese tragt in ein Hauptjournal die
getroffenen Didtverordnungen ein. Der Patient wird mit Namen
undlaufender Nummerder seiner Erkrankung entsprechenden Koch-
gruppe zugeteilt und von diesem Tage ab hier verpflegt. Der Arzt
der Diatkiiche bespricht jetzt mit der Leiterin der Didtkiiche den
Speisezettel jedes einzelnen Patienten, d. h. die Rohmaterialien
werden zusammengestellt, die erlaubt und diejenigen, die verboten
sind. Aus den Verordnungen fiir die einzelnen Patienten setzt sich
der sogenannte tégliche ,,Speisebogen‘‘ zusammen. Zur Illustration
seien hier als Muster drei Speisebogen der Eppendorfer Didtkiiche
angefiihrt:

1. Speisebogen Kochgruppe I s. Kochgruppenpline am
2. Speisebogen Kochgruppe IT | Schlufl des Bandes auf den
3. Speisebogen Kochgruppe IIT Tafeln I—III.

Erlauterungen der Abkiirzungen auf Speisebogen I: Ulk.-Tag = Ulkus-
tag. (MaBgebend ist das Eppendorfer Ulkusschema?.)

Erlauterung zu Speisebogen I1: Kal. = Kalorien, E = EiweiB, NaCl =
Kochsalz, W = Weillbrot, Gr. = Grahambrot, L = Luftbrot, salzfr. = salz-
frei, a = Zubereitungsart fir allgemeine Kost, Mast- und roborierende Diét,
b = fiir Entfettung, ¢ = fiir Nierenkranke, %0 = 150 g a-Kost, Z; =Tg
c-Kost usw. Zahlen, wie z. B. 16,6, 12,0, 4,1 bedeuten 16,6 E, 12,0 F, 4,1 K.

Erlduterung zu Speisebogen III: Gem. = Gemiise, Vitaminr. = vita-

1 Von einer Trennung zwischen tierischem und pflanzlichem Eiwei8, die
bei der Verordnung eine gewisse Rolle spielen, soll hier abgesehen werden.
2 Zur besseren Ubersichtlichkeit ist in Eppendorf von Epuarp MULLER
und RaBE fir die Didtkiiche ein besonderes Ulkusschema herausgegeben.
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minreich, Sch. = Schrotbrot. Die Zahlen an der rechten Seite der Speise-
bogen sind in der Kiiche nach E, F, K, Kal., NaCl, Puringehalt errechnet.

Nehmen wir nun als Beispiel die Verordnung fiir einen Nierenkranken:
40 g E (500 Milch, ein Ei)!, 3000 Kal., 1500 Flissigkeit. Man wird also bei
dieser verhiltnismiBig strengen Verordnung sich von vornherein an Roh-
stoffe halten miissen, die geringen Eiweillwert haben, andererseits aber
in Verbindung mit Kohlehydraten und Fett sittigend sind. Das Haupt-
gewicht ist auf die zwei Mahlzeiten mittags und abends zu legen. Danach
erfolgt dann die Verteilung der Rohstoffe. Also z. B.:

Mittagessen? : E F K Kal.
Aprikosensuppe (150 g): 150 g Wasser, 30 g
Frucht, 5 g Maizena, 10 g Zucker . . . 0,3 — 17,4 68
Pastete nach Gréfinnenart: 100 g Erbsen,
30 g holl. SoBe, 30 g Fett, 1 Fallei . . 8,0 | 30,0 7,0 | 350
Kartoffelmus (250 g): 150 g Kartoffeln, 100 g
Milch, 10 g Fett . . 5,1 | 18,0 | 57,0 | 455
Fruchteis: 100 g Wasser, 50 g Ku‘schen, 3 g
Zucker. . . . 0,21 — 10,5 42

13,6 | 48,0 | 91,6 | 89

Abendessen :

Gefiillte Tomaten mit Spinat: 50 ¢ Tomaten,
50 g Spinat, 10 g Butter, SoBe mit 30g
Fett. . . . . . . . . .. . ... 0,9 | 33,0 2,4 | 322

Makkaroni: 50g . . . . . . . . . . .. 5,5 — 35,2 170

6,4 | 33,0 | 37,6 | 492

2. Frihstiick:
Milchflammeri mit Apfelscheiben: 100 g
Milch, 10 g Maizena, 10 g Zucker, 100g
Apfel, 10 g Zucker . . . . . . 3,1 3,6 | 39,8 | 208

Diese drei Mahlzeiten ergeben zusammen: 24,0 | 84,5 169 | 1595

Rechnet man nun fir 1. Frithstiick und Nachmittagskaffee 1100 Kalo-
rien, so erhélt man fiir 300 g Milch, 150 g Brot, 40 g Butter, 60 g Marmelade
an Werten: 18 E, 45 F, 140 K. Die restlichen 300 Kal. kénnen z. B. in
Tischwein oder evtl. noch in geringen Fettzugaben untergebracht werden.

Diese exakte Berechnung der Speisebogen wird natiirlich im
Anfang gewisse Schwierigkeiten bieten, da verschiedene zahlen-
mifBige Angaben des Arztes praktisch vereinigt werden miissen.
Aber sie ist notwendig, da bei den quantitativen Didtverordnungen
anderenfalls jede Kontrolle fehlen wiirde. Denn das Wesen der
Diatkiiche ist nicht nur die qualitativ bessere Kost auf Grund

1 Diese Angabe bezieht sich auf das erlaubte tierische Eiweill und muB
auf jeden Fall eingehalten werden.

2 Wenn im Speisebogen nicht besonders vermerkt, beziehen sich die
Berechnungen unter dem Strich auf 100 g Rohgewicht.
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gewissenhafter Kiichentechnik, sondern eine Krankennormalkost
unter Vermeidung von Unter- bzw. Uberernihrung und mit Aus-
schaltung aller schidlichen Speisen. Ein weiterer Vorteil fiir den
Kranken besteht darin, daB3 er weill, welche Quantititen er essen
darf, wenn er aus dem Krankenhaus entlassen wird. Durch allge-
meinverstindliche Aquivalententabellen, die ihm beim Verlassen
der Stoffwechselstation {ibergeben werden kénnen, wird man ihm,
soweit wie irgend moglich, seine weitere didtetische Versorgung
im Hause erleichtern. Es sei hier kurz darauf hingewiesen, daf
die in Berlin zu errichtenden Diabetiker-Fiirsorgestellen dhnliche
Zwecke verfolgen.

Was die Errechnung der einzelnen Didten betrifft, so sind in
verschiedenen Didtkiichen Deutschlands erhebliche Abweichungen
von der eben angefiihrten Arbeitsweise zu verzeichnen. So werden
beispielsweise sogenannte Standarddiiten in den einzelnen Koch-
gruppen aufgestellt, zu denen je nach Bedarf Zusitze gegeben
werden koénnen. Ein derartiges System hat natiirlich groe Nach-
teile. Jede Extraverordnung bzw. Beigabe verteuert erfahrungs-
gemil die Erndhrung und, was noch wichtiger ist: die Forderung
individuell zu kochen, tritt v6llig in den Hintergrund. Es wird
sich dann nicht vermeiden lassen, Massenkost zu verabfolgen,
denn je groBer der Kochtopf, um so schlechter die Zubereitung.
Eine derartige Kost wiirde eine gut geleitete Krankenhausgrof3-
kiiche als Standarddidt liefern kénnen.

Uber das Fiir und Wider einer derartig genauen Kostberech-
nung, wie oben angefiihrt, 148t sich vom rein wissenschaftlichen
Standpunkte aus streiten. Zu derartigen Erorterungen ist hier
aber nicht der Platz. Wir miissen bedenken, daB wir durch die
rein zahlenméiBige Darstellung der Erndhrung dem gesamten
Kiichenpersonal die Arbeit wesentlich erleichtern und vor allem
verstdndlich machen. Sehen die Angestellten, wie bereits in der
Theorie der Versuch gemacht wird, genaue Werte zu erhalten,
so werden sie in der Praxis nach den gleichen Grundsétzen arbeiten.

Wir wollen nun noch kurz den Kreislauf der Arbeitsweise in
der Didtkiiche fortsetzen.

Nach Errechnung der einzelnen Didten und Sonderung
in den verschiedenen Kochgruppen werden die Speisebogen
taglich vom Arzt kontrolliert und gegengezeichnet. Damit
iibernimmt er die Verantwortung fiir die Arbeit der Kiiche. Nach
Beendigung des Kochprozesses .erhilt der Patient die Portion
der einzelnen Mahlzeiten zugewogen. Hierbei sind verschiedene
Punkte zu beriicksichtigen, die fiir die Bekostigung der Kranken
wesentlich sind. Die Speisen miissen bis zur Einnahme der Mahl-
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zeit warm bleiben und nicht eventuell durch Umfiillen in andere
Gefdalle bzw. nochmaliges Aufwirmen minderwertig werden. Dies
wird am besten dadurch erreicht, da man fiir jeden Patienten
Einzelmenagen zur Verfiigung hat, aus denen die Mahlzeiten
direkt genossen werden konnen. Derartige Menagen sind in
verschiedenen Didtkiichen in Gebrauch und haben u. a. den Vorzug
der Billigkeit. Sie bestehen aus lingsovalen GefiBen, einem

Abb. 10. Menagensténder.

groBeren fiir Suppe (Preis 1,68 M.) und 3—4 kleineren fiir Fleisch,
Gemiise, Kompott, Nachspeise (Preis 1,45 M.). Der Inhalt be-
tragt 850 bzw. 700 g. Als Menagenstinder sind viereckige Holz-
kisten in Gebrauch, die der Form der GefiBle angepaBt sind
{(s. Abb. 10). Sie schiitzen die Speisen vor Abkiihlung. Ein Ser-
vieren kommt auf der Krankenstation in Fortfall, weil jeder
Kranke die mit seinem Namen versehene Menage erhilt. Im
Rudolf-Virchow-Krankenhaus wird eine besondere Menage ver-
wendet, die durch ihre Konstruktion besondere Vorteile bietet,
denn die Speisen konnen in ihr ca. 2 Stunden warm gehalten
werden, und die verschiedenen Gerichte konnen direkt aus den
einzelnen Menageteilen vom Kranken genossen werden (s. Abb. 11).
Die Menagenhiillen sind doppelwandig mit einer isolierenden Luft-
schicht. Der Preis betrdgt ca. 25.— RM.

Mit der Beendigung des Kochprozesses und der Verteilung der
Mahlzeiten ist die eigentliche Arbeit der Diidtkiiche beendet. Es
wiirde iiber den Rahmen dieses Kapitels hinausgehen, sollte hier
noch die Arbeitsweise auf einer entsprechenden Stoffwechselstation
erortert werden. Es sei nur kurz gesagt, dafl die Stationsarbeit
die Kontrolle fiir die Kiiche ist und umgekehrt, d. h. es werden
im Stoffwechsellaboratorium exakte Untersuchungen von Stuhl,
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Urin, Blut usw. auf Zucker, Eiwei3, Azeton, Ammoniak, Kochsalz
und anderes vorgenommen und auf Station das Ergebnis von diite-
tischer Erndhrung und Laboratoriumsuntersuchung in besonderen
Stoffwechselkurven graphisch dargestellt. Man sieht also, wie innig
verkniipft und notwendig die Zusammenarbeit von Diitkiiche,
Stoffwechsellaboratorium und -stationen ist, und daB eine ge-
deihliche Arbeit nur méglich ist, wenn die Leitung in den Handen

Abb. 11. Menagenstinder.

von Arzten ist, die in allen ausfiihrlich hier besprochenen Fragen
der Erndhrung und Krankenbekéstigung theoretisch und praktisch
geniigend vorgebildet sind. Tatséchlich ist die Zahl derer vorldufig
noch eine sehr beschrankte. Es ist dringend notwendig, daB in
Zukunft bei der Ausbildung junger Mediziner auf diesen Gegen-
stand ebensoviel Wert gelegt wird, wie auf den Unterricht in der
Verabreichung pharmazeutischer Priparate.

V. Wirtschaftlichkeit.

Es handelt sich hier nicht darum, die Rentabilitit von Diét-
kiichen im allgemeinen zu beweisen und daraus eine Berechtigung
fiir ihre Errichtung herzuleiten. Es kann nicht oft genug betont
werden, dall eine Diitkiiche ebenso ein therapeutisches Institut
wie beispielsweise ein Badehaus (Hydrotherapie) in jedem gréBeren
Krankenhaus ist. Wir machen im Krankenhaus ja auch eine der-
artige Kur nicht von den Kosten abhingig, sondern richten uns
nach den érztlichen Anordnungen bzw. der Notwendigkeit der-
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artiger Behandlungsmethoden. Dafl alle Didtkiichen Deutsch-
lands wesentlich billiger als bisher die KrankenhausgroBkiichen
arbeiten, ist ein sehr beachtenswerter finanzieller Vorteil.

Mit Genehmigung von Herrn Prof. LicHTWITZ-Altona sei hier
eine Kostenaufstellung fiir Rohmaterialien fiir Diabetikerver-

pflegung angefiihrt, wie sie die Allgemeinkiiche 1926/27 aufgestellt
hat. (Tabelle Altona.)

Durchschnittskostenberechnung
fiir 3 Diabetikerkost in einem Zeitraum von 7 Tagen.

1. Tag.
s Jimein-| im
zelnen |ganzen
1. Kranker: 100g Butter . . . . . . . . . . . 4,10 | 0,41
120g Speck. . . . . . .. . ... 2,40 | 0,29
120g Rahm . . . . . . . . . .. 0,74 | 0,09
50 ¢ Schinken . . . . . . . . . .. 0,23
1 Liter Bohnenkaffee. . . . . . . . 0,25
180 g Fleisch plus 100% . . . . . . 1,80 | 0,65
2Fier . . . . . . . ... ... 0,14 | 0,28 | 2,20
400 ¢ Rosenkobhlin Salzwasser gekocht
plus 50% . . . . . . . . .. 1,20 | 0,72
300 g Spinat als Suppe . . . . . . 0,70 | 0,23
1/, Liter Fleischbrithe . . . . . . . 0,40 | 0,20
200 g Endivien, sauer plus 100% . . 0,50 | 0,20
400 g Schnittbohnen in Salzwasser. . 1,12 | 0,45
300 g Tomaten plus 50% . . . . . 1,20 | 0,54
Zutaten . . . . . . . . . . . 0,25 | 2,59
Sa. 4,79
2. Kranker: 100g Butter . . . . . . . . . .. 4,10 | 0,41
120g Speck. . . . . . ... L. 2,40 | 0,29
260 g Rahm . . . . . . . . . .. 0,74 | 0,18
2FKier . . . . . .. . ... .. 0,14 | 0,28
1 Liter Kaffee . . . . . . . . . 0,25
180 g Fleisch plus 100% . . . . . . 1,80 | 0,656 | 2,06
Gemiise wie oben . . . . . . 2,69
Sa. 4,65
3. Kranker: 100g Butter . . . . . . . . . .. 4,10 | 0,41
120g Speck. . . . . ... ... 2,40 | 0,29
150g Rahm . . . . . . . . ... 0,74 | 0,11
1 Liter Bohnenkaffee. . . . . . . 0,25
2Fier . . . . . . . . ... .. 0,14 | 0,28 | 1,34
Gemiise wie vorstehend . . . 2,59
Sa. 3,93
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2. Tay.
s+ |Jimein] im
zelnen |Jganzen
1. Kranker: 100 g Butter . . . . . . . Coe
120g Speck. . . . . . ..
120 g Rahm e e
50 g Schinken . e 2,20
1 Liter Bohnenkaffee ......
2FKier . . . . . .. ...
180 g Fleisch . . . . . . . . .. ]
400 g Blumenkohl in Salzwasser ge-
kocht — 2 Kopfe 0,70 | 1,40
300 g Pfifferlinge als Suppe . . . . | 1,456 | 0,44
1/, Liter Fleischbrithe . . . . . . . 0,40 | 0,20
300 g Spargel als Salat . . . . . . 1,60 | 0,48
300 g Melonen, roh plus 50% . 0,80 | 0,36
300 g Brechbohnen in Salzwasser ge-
kocht . . . . . . . . .. .. 1,20 | 0,36
Zutaten . . . . . . . . . .. 0,256 | 3,49
Sa. 5,69
2. Kranker: 100 g Butter . . . . . . . . . .
120g Speck. . . . . . . .. ..
260g Rahm . . . . . . . . ..
180g Fleisch . . . . . . . . .. 2,06
1 Liter Bohnenkaffee. . . ..
2EKier . . . . . . .. ...
Gemiise wie vorstehend - 3,49
Sa. 5,65
3. Kranker: 100 g Butter . . . . . . . . . . . 4,10 | 0,41
120g Speck. . . . . .. ... L. 2,40 | 0,29
150g Rahm . . . . . . . . . .. 0,74 | 0,11
1 Liter Bohnenkaffe - . 0,25
2Kier . . . . . . . .. .. 0,14 | 0,28
120 g Fleisch plus 100% . . 1,80 | 0,43 | 1,77
Gemiise wie vorstehend . . . 3,49
Sa. 5,26
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3. Tag.

129

im ein-
zelnen

im
ganzen

1. Kranker:

2. Kranker:

3. Kranker:

100g Butter . . . . . . . . ..
120 g Speck . . . . . .. ...
120g Rahm . . . . . . . . ..
50 g Schinken . . . . . . . . .
1 Liter Kaffee . . . . . . . .
2Eier . . . . . . ... ...
180g Fleisch . . . . . . . . ..
400 g Pfifferlinge in Salzwasser gekocht
400g Spinat . . . . . . . . . ..
400 g Wirsingkohl plus 100% . . . .
1/, Liter Fleischbrithe . . . . . . .
400 g Rosenkohl, geschmort plus 50%
300 g Gurken, roh. . . . . . . ..
Zutaten . . . . . . . . . ..

1,45
0,70
0,15
0,40
1,20
1,18

SOt oY O DO 00 O

coocoooo
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2,20

2,74

4,94

100g Butter . . . . . . . . ..
120g Speck. . . . . . . . ...
2560g Rahm . . . . . . . . ..
180g Fleisch . . . . . . . . ..
1 Liter Bohnenkaffee. . . . . .
2Eier . . . . . .. ... ..
Gemiise wie vorstehend

2,06

2,74

4,80

100g Butter . . . . . . . . ..
120g Speck. . . . . . .. ...
2EKier . . . . ... ...

120g Fleisch . . . . . . . . ..
Gemiise wie vorstehend

2,74

4,51

Handbiicherei f. d. Krankenhauswesen, VI.
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4. Tag.

im ein-|
zelnen

im
lganzen

1. Kranker:

2. Kranker:

3. Kranker:

100g Butter . . . . . . . . ..
120g Speck. . . . . . ... ..
120g Rahm . . . . . . . . ..
50 g Schinken . . . . . . . ..
180g Fleisch . . . . . . . . ..
2Eier . . .. . ...
1 Liter Kaffee . . . . . . ..
300 g Blumenkohl an Suppe, 11/, Kopf
1/, Liter Fleischbrithe . . . . . . .
400 g Rotkohl in Salzwasser gekocht
plus 100% . . . . . . . ..
400 g Spargel mit Mayonnaise ..
400 g Kiirbis, geschmort plus 50% .
300 g Tomaten, roh . . . . . . . .
Zutaten . . . . . . . . . ..

OO

coooo o+
wwHOR _ vo
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2,20

2,86

5,06

100g Butter . . . . . . . . ..
120g Speck. . . . . . .. ...
250g Rahm . . . . . . . . ..
180g Fleisch . . . . . . . . ..
1 Liter Kaffee . . . . . . . .
2FKier . . . . . .. ... ..
Gemiise wie vorstehend

2,06

2,86

4,92

100 g Butter . . . . . . . . ..
120g Speck . . . . . ... ..
150g Rahm . . . . . . . . ..
1 Liter Kaffee . . . . . . ..
2Eier . . . . . . . ... ..
180¢g Fleisch . . . . . . . . ..
Gemiise wie vorstehend

1,77

2,86

4,63
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5. Tag.
3 ‘im ein-| im
zelnen |ganzen
1. Kranker: 100 g Butter . . . . . e e e
120g Speck. . . . . .. . ...
120g Rabm . . . . . . . . ..
50g Schinken . . . . . . . .. 2,20
1 Liter Kaffee . . . . . . . .
2Eier . . . . .. .. .. ..
180 g Fleisch . . . . . . . . ..
400 g Brechbohnen in Salzwasser ge-
kocht . . . . . . . ... .. 1,20 | 0,48
400 g Sauerkohl plus 26% . . . . . 0,18 | 0,09
300 g Tomaten an Suppe plus 50% . | 1,20 | 0,54
1/, Liter Fleischbrithe . . . . . . . 0,20
400 g Gurken, geschmort plus 50 . . | 1,80 | 1,08
200 g Kopfsalat, 2 Kopfe . . . . . . 0,25 | 0,50
Zutaten . . . . . . . . . .. 0,25 | 3,14
Sa. 5,34
2. Kranker: 100 g Butter . . . . . . . . . .
120g Speck. . . . . . . .. ...
260g Rahm . . . . . . .. .. 9.06
180g Fleisch . . . . . . . . .. >
1 Liter Kaffee . . . . . . . .
2Eier . . . . . ... ...
Gemiise wie vorstehend . . . 3,14
Sa. 5,20
3. Kranker: 80g Butter . . . . . . . . . .. 4,10 | 0,33
100g Speck. . . . . . . ... .. 2,40 | 0,24
160g Rahm . . . . . . . . . .. 0,74 | 0,11
120 g Fleisch . . . . . . . . . .. 0,43
1 Liter Kaffee . . . . . . . .. 0,25
2FEier . . . ... ... ... 0,14 | 0,28 | 1,64
Gemiise wie vorstehend . . . 3,14
Sa. 4,78

9*
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6. Tag.

-

im ein-
zelnen

im
ganzen

1. Kranker:

2. Kranker:

5. Kranker:

100g Butter . . . . . . . . ..
120g Speck. . . . . . .. ...
120g Rahm . . . . . . . . ..
50 g Schinken . . . . . . . ..
1 Liter Kaffee . . . . . . ..
2FKier . . . . . . ... ...
180g Fleisch . . . . . . . . ..
400 g Griinkohl in Salzwasser gekocht | 0,75
400 g Steinpilze . . . . . . . . .. 3,60
300 g Kiirbis als Suppe plus 50% . . | 0,20
1/, Liter Fleischbrithe . . . . . . .
400 g Tomaten, geschmort plus 50% | 1,20
300 g Melonen, roh plus 50% . . . . | 0,80
Zutaten . . . . . . . . ...

0,30
1,44
0,09
0,20
0,72
0,36
0,25

l2,20

J

3,36

5,66

100g Butter . . . . . . . . ..
120g Speck. . . . . . ... ..
250g Rahm . . . . . . . . ..
180g Fleisch . . . . . . . . ..
2EKier . . . . . .. ... ..

1 Liter Kaffee . . . . . . ..
Geimiise wie vorstehend

l2,06

3,36

5,42

80g Butter . . . . . . .. ..
100g Speck. . . . . . . . ...
1560g Rahm . . . . . . . . ..
120g Fleisch . . . . . . . . ..
2EKier . . . . . . . ... ..

1 Liter Kaffee . . . . . . . .
Gemiise wie vorstehend

1,64

3,36

5,00
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7. Tag.
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im ein-
zelnen

im
ganzen

1. Kranker: 100 g Butter . . . . . . . .
120g Speck. . . . . . . ..

120g Rahm . . . . . . . .

50 g Schinken . . . . . ..

1 Liter Kaffee . . . . . .

2Eier . . . . . . . ...

180 g Fleisch . . . . . . . .

400 g Weilkohl in Salzwasser gekocht

plus 100% . . . . . .

400 g Spargel mit Mayonnaise

300 g Tomaten als Suppe plus 50% .
1/, Liter Fleischbrithe . . . . . . .
400 g Blumenkohl, 1!/, Kopf . . . .
300 g Gurken, roh plus 50% . . . .

Zutaten . . . . . . . . . ..

2. Kranker: 100 g Butter . . . . . . . .
120g Speck. . . . . . . ..

260g Rahm " . . . . . . . .

180g Fleisch . . . . . . . .

1 Liter Kaffee . . . . . .

2Fier . . . . . . . ...

Gemiise wie vorstehend

3. Kranker: 80g Butter . . . . . . . .
100g Speck. . . . . . . ..
150g Rahm . . . . . . ..
120g Fleisch . . . . . . . .

1 Liter Kaffee . . . . . .
2Eier . . . . . ... ..

Gemiise wie vorstehend

0,12
1,60
1,20

0,70
1,80

oOLoHLOLLS
WO
Q= O N =~ O

2,20

3,87

6,07

2,06

3,87

5,93

1,64

3,87

5,61
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Diabetiker-Kost.

Zusammenstellung.
1. Kranker | 2. Kranker | 3. Kranker Summe
M. M. M. M.
1. Tag . . . . 4,79 4,65 3,93 13,37
20 L, ... 5,69 5,65 5,26 16,50
3. L ... 4,94 4,80 4,51 14,25
4, ,, . ... 5,06 4,92 4,63 14,61
B, L, . . .. 5,34 5,20 4,78 15,32
6. ., .. .. 5,66 5,42 5,00 15,98
T . 6,07 5,93 5,61 17,61
37,45 36,47 33,62 107,54
durchschnittliche
Kosten je Tag 5,35 5,21 4,80 5,12

In folgendem kurz eine Rohkostenberechnung aus der Medizini-
schen Klinik Kiel mit Genehmigung von Herrn Prof. BURGER.
Es wird darauf hingewiesen, daf} sich die Kosten in der Zwischen-
zeit etwas geiindert haben. Dies ist jedoch hier voéllig belanglos,
da wir nur Kostenberechnungen aus den gleichen Jahren (1926/27)
anfiithren, um auch exakte Vergleiche zu haben (Tabelle Kiel).

Medizinische Klinik, Kiel.

Unter Zugrundelegung der in der Klinik iiblichen Didtzu-
sammenstellung berechnen sich die Selbstkosten fiir Verpflegung
eines Zuckerkranken fiir den Tag folgendermaflen:

Hafertag 1.08 M., Faltatag 1.08 M., Gemiisetag 5.86 M.,
Strenge Diit 6.28 M. Hafer- und Faltatage werden in bestimm-
ter Weise unterbrochen durch Gemiisetage, so daf finanziell letztere
stark ins Gewicht fallen. Auch die sogenannte strenge Didt kommt
sehr hiufig zur Anwendung.

Wie vorstehende Ausfiithrungen aus Kiel zeigen, liegen die Kosten
fiir Diabetiker noch héher als in Hamburg-Altona. Das mag
z. T. auch an der Preisgestaltung fiir Rohmaterialien in den ver-
schiedenen Gegenden Deutschlands liegen.

Im Gegensatz hierzu seien die Rohmaterialkosten fiir Diabetiker-
verpflegung angefiihrt, wie sie in der Diétkiiche in Eppendorf im
Monat Juli 1927 errechnet wurden (Tab. Eppendorf mit Ge-
nehmigung von Herrn Prof. BRAUER.)
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Zucker Magen Mast Entfettung |Herz u. Nieren
E1E] o, (215 o 213 <« |218le 12|52 |2
Rls| 28 55| & 5|5 28 |S|s|28/5|s| 258
Ao g O El RS Bl |B|AlT &
1.1 25 35,691,42) 26/ 43,60 (1,67) 26| 44,26 (1,77 1| 1,71[1,71| 4| 9,712,42
2.1 26/ 49,51 |1,90| 24| 41,86|1,74| 26| 34,50(1,71) 1| 1,911,91] 4| 7,80|1,77
3.1 30 46,0411,80 25/ 53,43 12,14| 25| 43,23|1,71| 1| 2,542,64] 4 9,30 |2,32
4.1 29)- 60,9212,10 25/ 39,411,567 25| 39,30(1,57[ 1| 2,912,91] 4 8,422,10
5.1 29 57,76|1,99| 25/ 43,161,72| 25 42,06 (1,68( 1| 1,61(1,61] 4 8,82 2,20
6.] 31 62,192,01f 21| 43,931,75| 21| 53,86 (2,56 2| 2,1711,08] 4 10,02 2,50
7.] 31 63,37[2,04] 25/ 47,26(1,89] 21| 43,272,06| 3| 2,71/0,90] 4| 10,52 2,63
8.| 34| 51,98|1,71| 221 47,1212,14] 21) 37,83 (1,81 3| 4,03[1,34] 4| 10,75(2,69
9.1 83 55,611,68] 23 40,31 (1,75| 21| 39,738|1,87| 1| 3,19)3,19] 4| 7,911,98
10.] 331 80,54 2,44] 23 31,74 1,38| 20| 51,64 [2,58| 1| 3,5313,53| 4| 13,60 (1,40
11.1 33 51,6111,66] 22 43,89 (1,99 20| 89,45 (1,97| 1| 2,63/2,63| 4| 12,33 (3,08
12.| 32} 70,602,19] 21| 45,352,16] 20| 37,88 (1,89 1| 2,48/2,43| 4| 10,05 (2,51
13.1 301 52,231,72] 19 39,56 2,08| 20| 38,95(1,94| 1| 2,15/2,15| - 4| 8,15 |2,04
14.1 30| 47,42]1,68] 19| 39,122,05| 21| 42,70 2,03| 1| 0,180,18] 4| 12,38 3,09
15.1 29 64,8412,23| 19/ 38,49(2,02 21| 39,38(1,87| 1| 0,180,18| 4| 13,50 (3,37
16.1 291 62,92 2,16/ 19| 38,16 2,—| 21| 41,30(1,98} 1| 2,01{2,01] 4| 11,76 (2,94
17.1 27 72,7512,69| 17| 35,65 2,09] 21| 44,72(2,13| 1 2,072,07 4| 12,61 3,15
18.1 26| 57,2812,20] 17| 89,34 2,31| 21| 37,32/1,78| 1| 2,532,53| 4 9,22(2,30
19.1 27 56,54 |2,09] 17| 41,60(2,45| 29| 52,70 (1,82 | 4| 13,37(3,34
20.] 27| 38,011,411 18 40,86(2,27] 29 45,83(1,58 4/ 17,50(1,88
21.1 24/ 49,56712,06 19| 53,31(2,80| 29 41,54 1,43 41 10,85 2,71
22.1 23 50,84 2,21| 19| 37,08(1,95] 29 387,19|1,28 4/ 10,93 (2,74
23.] 23| 44,63(1,94] 19| 45,142,38| 29| 46,28 1,569 41 13,673,42
24.1 22 63,032,86 19, 39,79 2,09] 27| 59,40 12,20 40 9,14|2,28
2b.] 21} 35,61 (1,69| 19| 36,88(1,94| 27| 39,261,563 4/ 10,38 (2,59
26.]1 221 57,66 2,62| 19| 45,83[2,41 27| 51,20(1,90 4 11,672,92
27.1 27 39,081,45( 21| 33,381,69| 21| 32,881,567 4 8,77/2,19
28.1 27 71,13 2,63] 20| 45,44 2,27] 21| 39,65 [1,89 4/ 13,4413,36
29.]1 27} 61,69 2,28| 21| 37,66 (1,79] 26/ 51,05 (1,96 3| 9,32|3,10
30.1 27 66,66 (2,47] 20| 45,70 |2,28] 26| 57,16 (2,20 3| 13,654,565
31| 27| 64,8612,44] 16| 44,42(2,78] 26/ 50,11 (1,93 3| 10,80 3,60
861/1743,17 639]1298,38 ‘ 742|].355,93 23/40,49 121/330,34
Verpfle- . Durchschnittspreise
gungstage Gezamtpreis f. d. Verpflegungstag
Zucker . . . . .. 861 M. 1743,17 M. 2,02
Magen . . . . . . 639 ,» 1298,38 » 2,03
Mast . . . . . .. 742 ,, 13b5,93 ,» 1,83
Entfettung - 23 ' 40,49 ,» 1,76
Herz und Nieren . . 121 ,, 830,34 y 2,73
Zusammen ; 2386 M. 4768,31

Gesamtdurchschnittspreis fiir den Verpflegungstag M. 2,—
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Durchschnittspreis
f. d. Verpflegungstag

Wirtschaftlichkeit. 137

Es folgt nun eine Berechnung fiir
alle aus derselben Diitkiiche geliefer-
ten Didten nach den einzelnen Koch-
gruppen geordnet (mit den Monaten
Januar-Mai 1928). Es wurde ein Jah-
~~~~~ resdurchschnitt von 2.01 M. errech-
net (Tabelle).

Als Beispiel eines Verpflegungs-
tages seien weiterhin die Kosten fiir

Gesamtausgaben

Rohmaterialien fiir einen Diabe-
tiker angefithrt. Die &rztliche Ver-
ordnung lautet 30t. E., 100 K., star-
ker Esser. Die Aufstellung erfolgte
nach den Jahresdurchschnittspreisen,
die die Okonomie des Eppendorfer
Krankenhauses der Didtkiiche in
Rechnung stellte, in der zweiten
Spalte sind die Preise nach den vom
Hamburger Statistischen Amt auf-

56 893,88 M.

Anzahl der
Verpflegungstage

gestellten Jahresdurchschnittspreisen
im Kleinhandel zusammengestellt
(siehe Tabelle S. 138).

Vergleichen wir die Altonaer Be-

N rechnung mit der zuletzt angefiihrten
ERSSTa Aufstellung, so fallen zwei erhebliche
QO = O G g >

Unterschiede auf den ersten Blick
auf: erstens die Preisdifferenz und
zweitens der Unterschied in den ver-
brauchten Rohstoffmengen. Dies ist

Jahreszusammenstellung vom Juni 1927 bis einschlieBlich Mai 1928.

aber im Grunde genommen dasselbe,
denn je weniger Rohmaterial, desto
geringer der Preis. Man wird sich mit
Recht fragen, wie denn ein Diabetiker
satt werden kann, wenn er diese fiir
bisherige Verhiltnisse geringe Menge
an Nahrungsmitteln zu sich nimmt.
Die Losung des Rétsels liegt in der
so ganzlich vernachlissigten Kiichen-

zusammen

technik. Es wiirde hier zu weit fithren
und den Rahmen dieses Kapitels
iiberschreiten, wollten wir hier Er-
orterungen iiber Kiichentechnik ge-
ben. Es sei hier auf das Kapitel:

Jahres-Gesamtdurchschnittspreis fiir den Verpflegungstag: 2,01 M.

Mast und andere individuelle Kost

Herz — Nieren . . . . . . . . .

Zucker e e e e e
Magen . . . . . . . . . .. ..
Entfettung . . . . . . . . ...
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Diagnose: Diabetes

L. KurrNer u. D. KwiLecki: Diitkiiche.

Didtvorschrift: 30 t. E. — 100 K.

Name: Eduard Miiller

starker Esser

Alter: 35 J.

Ei- 25D 2) | =
weis) T [SE ML | M |3
1. Frith- | 200 g Bohnenkaffee (15g
stiick: gem. K.-bohnen) — — | — |—,08 |—,09 —
20g Milech . . . . . . 0,6 0,7 0,9 |—,004 |—,005| 13
40,, Grahambrot 2,4 0,2 |17,6 |—,002 |—,02 84
20,, gute Butter — | 16,0 | — |—,078|—,08 | 149
50,, fetten Speck . . .| — 35,0 | — |—,115|—,135| 326
2. Friith- | 400,, Spinat (frisch 1000g)| 6,0, — | 6,0|—,60 |—,67 48
stiick:| 40,, Kochbutter = 32,0 | — |—,002]—,06 | 298
1 Ei ..... .. 5,5 50| — |—113|—,12 75
Mittag- Aprikosensuppe:
essen:| 20g getrock. Aprikosen
200,, Wasser, 1 Bl. Gela-
tine, Sacch. . . . .]0,6| — [10,8|—,056 |—,065| 47
100,, Schellfisch, gebraten|
10,, Kochbutter . . |16,0 8,0 | — |—,143|—,14 | 139
400 ,, Blumenkohl (frisch
500g) . . . . . .. 80| — |[16,0|—,40 |—,42 | 100
40,, Kochbutter d— 32,0 | — |—,062|—,06 | 298
Apfelsinenkrem :
1/ Ei, 202 10% ige Sahne,
30 g Apfelsine 2,3 3,3 | 4,9 |—,081|—,10 62
Nach- 200 g Bohnenkaffee (15g
mittag: gem. K-bohnen) — — | — |—,08 |—,09 —
20g Mileh . . . . .. 0,6 0,71 0,9 |—,004 | —,005| 13
20,, Grahambrot 1,2 0,1 | 8,8 |—,001|—,01 42
20,, gute Butter — 16,0 | — |—,078|—,08 | 149
Abend- 400,, Tomaten als Salat| 2,0 — (14,0 |—,20 |—,48 64
brot:| 40,, Ol, Saft 1/, Zitrone
Salz . . . . . . .. — | 40,0 | 2,4|—,082|—,11 | 382
40,, Grahambrot 2,4 0,2 |17,6 |—,002 |—,02 84
20,, gute Butter . . .| — 16,0 | — |[—,078}—,08 | 149
30 ,, Kalbsbraten als Auf-
schnitt . . . . . . . 5,7 08| — [—,12 |—,156 32
200 ,, Tee (1 gr. Teeblatter)| — — | — 1—,007(—,01 —
Insgesamt: 53,3 | 206,0 [99,9] 2,422 3.— |2554
t. E. 30,6

1 Ungefdhre Jahresdurchschnittspreise, wie sie der Diitkiiche des
Eppendorfer Krankenhauses von der groBen Okonomie in Rech-
nung gestellt werden.

? Hamburger Kleinhandelspreise im Jahresdurchschnitt September
1926 bis August 1927.
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,,Die Nahrungsmittel in der Didtlehre‘ verwiesen. Weiterhin ist
zu beriicksichtigen, dafl jeder Kranke nur soviel zugewogen
erhilt, als er auch wirklich essen kann. Gerade durch die oben
betonte engste Zusammenarbeit zwischen Kiiche und Station
ist es mdoglich, Ubrigbleiben von Speisen zu vermeiden.

Als Beispiel fir die Wirtschaftlichkeit der Didtkiiche ist hier
nur die Diabetikerverpflegung angefithrt worden. Gerade sie ist
in jedem Krankenhause die teuerste Verpflegungsart, wihrend
andere spezielle Didten sich wesentlich billiger stellen. Auch da
vermag die Didtkiiche bei besserer Leistung zum wenigsten nicht
teurer zu arbeiten. Nehmen wir aber trotzdem an, daf3 diese Preis-
verringerung nur fiir die Kost der Diabetiker zutreffend wére, so
wiirde man bei einer Berechnung der Rohmaterialkosten (von
2.50—2.75 M.) — dieser Satz ist absichtlich hoch gegriffen —
gegeniiber einem Durchschnittsatz von 4.75 M. aus der Haupt-
kiiche (im allgemeinen liegt der Preis sogar in Hohe von 5 M.)
bereits je Tagesdidt 2 M. ersparen. Die durchschnittliche Beleg-
zahl der Diabetiker im Rudolf-Virchow-Krankenhaus belduft sich
auf 40 Patienten. Wir wiirden also eine Ersparnis von 80 M. je
Tag, d.h. 2400 M. je Monat haben.

Um diese Ersparnisse zu erreichen, wird man — dies ist in dem
Kapitel ,,Kiichenpersonal“ ausfiihrlich behandelt — nur wirklich
gut vorgebildete Kréifte in der Didtkiiche verwenden diirfen.
Diese Bedingung ergibt sich ja von selbst aus dem Wesen und der
wissenschaftlichen Grundlage einer derartigen Kiiche. Mit einem
in dieser angegebenen Weise ausgebildeten Personal wird man
erst die Moglichkeit schaffen kénnen, einen solchen Betrieb wirt-
schaftlicher zu gestalten. Auch bei vermehrten Personalkosten
werden sich noch immerfinanzielle Vorteile gegeniiber dem bisherigen
System ergeben.
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Albumine 7.

Aminosiduren 6.

Anémie, Leberdiit bei pernizioser 95.
Arbeitsweisen in der Diétkiiche 118.
Arrow-root 39.

Ausnutzung der Nahrung 24.

Bantingsche Entfettungskur 91.

Basenionen 8.

Baseniiberschufl, Nahrungsmittel
mit 8.

Bedeutung -der Didtkiiche 99.

Beri-Beri 10.

BORNTRAGER-SCHALL, Beispiel einer
Mastkur 93.

Brot 40.

BruascH, Didtschema 65.

Butter 34.

Buttermilch 35.

Calcium 8.

Darmkrankheiten mit Durchfillen,
Diat 69.

Dauerwaren aus Fleisch und Fi-
schen 29.

Dextrose 4.

Didt bei Darmkrankheiten mit
Durchféllen 69.

— bei Erkrankungen der Nieren
und Kreislauforgane 83, 119.

— bei Faulnisdyspepsie 69.

— bei Fettsucht 71, 89, 120.

— bei Gicht 81, 121.

— kochsalzarme 84.

— bei Magen- und Darmerkran-
kungen 61, 119.

— bei Magenabsonderung, gestei-
gerter und verminderter 63.

— bei Magen- und Zwélffinger-
darmgeschwiir 64.

— bei Magerkeit(Uberernihrung)92.

— bei fehlender oder verminderter
Salzsdureabsonderung 62.

— bei Verstopfung, chronischer ha-
bitueller 73.

— — bei spastischer 73.

Didtkostformen 61, 100.

— bei Zuckerkrankheit 74.

Diatkiiche 99ff.

— Arbeitsweisen 118.

— Bedeutung 99.

— Einrichtung 102.

— in Hamburg-Barmbeck 103.

— in Hamburg-Eppendorf 104.

— Inventar 110.

— Kochgruppensystem I—IIT 119.

— Kiichenpersonal 113.

— Neubau 107.

— im Virchow-Krankenhaus Berlin
107.

— Wirtschaftlichkeit 126.

Diatschema nach Bruascu 65.

Disaccharide 4.

Doppelzucker 4.

Dorrobst 45.

Eier 35.

Einrichtung von Didtkiichen 102.

Eisen 8.

Eiweibedarf 17.

EiweiBkarenztage bei eiweilarmen
Kostformen 85.

Eiweimaximum und -minimum 18.

EiweiBimilch 34.

EiweiBlverbindungen 3, 6.

Entfettungsdiit nach RiceTEr 91.

— nach Banting 91.

Entfettungstabelle nach UMBER 90.

Ergosterin 11.

Erhaltungskost des Organismus 16.

Ernahrung und Verdauung 21.

— von Tuberkulésen, kochsalzarme
Kost 94, 120.

Faltasche Mehlfruchtkost 80.
Faulnisdyspepsie, Diat bei 69.
Fette als Nahrstoffe 3, 5.

— Niahrwert 37.

Fettsucht, Diat 89, 120.
Fetttriger, Gemiise als 102.
Fische als Nahrungsmittel 29.
— Nahrwert bei Trocknen 29.
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Fleisch als Nahrungsmittel 27.

— Braten und Rosten 28.

— Kochen von 27.

— Néhrwert der inneren Organe 28.
Fleischerzeugnisse 30.
Fleischkonserven 29.

Fruchtzucker 4.

Fructose 4.

Gérungsdyspepsie, Didt 71.

Gefrierfleisch 29.

Gemiise als Fetttriger 102.

— Nahrwert 43.

Gemiisedauerwaren 43.

Gemiisefettkost, Petrensche 79.

Gemiisetag 79.

GenuBmittel, alkaloidhaltige 47.

— alkoholhaltige 48.

Gerson-Sauerbruchsche Di#t bei Tu-
berkuloseerkrankungen 93, 120.

Gerste 39.

Getreide 37.

Gewiirze 46.

Gicht, Diat bei 81, 121.

Globuline 7.

Glukose 4.

Griinkerne 39.

Grundumsatz 14.

Hafer(flocken) 39.

Hafertage 79.

Hitze, EinfluB auf den Nahrwert 29.
Hiilsenfriichte 44.

Innere Organe 28.
Inventar einer Didtkiiche 110.

Joghurt 32.

Kaffee 47.

Kakao 47.

Kalk 8.

Kalorie 12.

Kalorienbedarf, Begriff 12.

— Bestimmung 14.

Kalte, EinfluB auf den Nahrwert 29.

Karellkur 84.

Kise 35.

Kefir 33.

Kochgruppensystem der Diétkiiche,
Hamburg-Eppendorf 118.

Kochkurse, arztliche 114.

Kochsalz 8.

Kochsalzeinschrankung 84.

Kohlehydrate 3, 4.
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Kondensierte Milch 34.

Konservierung von Fleisch und
Fischen 29.

Kost zur Erhaltung des Organis-
mus 16.

Kostenberechnung fiir Diabetiker-
kost (nach Licmtwirz) 127ff.

Kostformen 49ff.

— allgemeine 50.

— eiweilarme 85.

— kochsalzarme 84.

— Leubesche, modifiziert von
PeNzoLDT 65.

— Normalkost (I. Form) 50.

— zur Schonung des Verdauungs-
apparates (ILa-Form) 54.

— — IIb-Form und III. Form 57.

— Sonderzulagen 57.

— spezielle, bei Beriicksichtigung
der Séiuren- und Basenaqui-
valente 121.

Krankenernahrung 1ff.

Kreislauforgane, Didt bei Erkran-
kungen der 83, 119.

Kiichenpersonalinder Didtkiichel113.

— Ausbildung durch den Lette-
Verein, Berlin 115.

| Kiichentechnik in der Didtotherapie

113.

Lenhartzsche Ulcusdidt, modifiziert
von Lituse 68.

Leubesche Kostform, modifiziert
von PENzOLDT 65.
Lactose 4.

Lacto-vegetarische Kost 86.
Laevulose 4.

Leberdiit bei perniziéser Anéimie 95.
— Leberzulagen 97.

Magensaftabsonderung, Didt bei ge-
steigerter 63.

Magen- und Darmerkrankungen,
Diat bei 61, 119.

Magen- und Zwolffingerdarmge-
schwiir, Didt 64.

Magerkeit (Uberernahrung), Diat 92.

Mais 39.

Maltose 4.

Malzzucker 4.

Mandeln 46. :

Mastkur nach BORNTRAGER-SCHALL
93.

— nach PARIsEr 92.
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Mehlfriichtekost, Faltasche 80.

Menagensténder und -hiillen in der
Diatkiiche 125.

Milch, Nahrwert 30.

— — Joghurt oder Ya-Urt 32.

— — Kefir 33.

— — kondensierte 34.

— — Pegnin 32.

— — saure oder dicke 32.

— — siile oder gelabte 32.

Milcherzeugnisse 30.

Milchzucker 4. )

Mineralstoffe 7.

Nihrstotfe, organ. und anorgan. 3ff.

— Verhiltnis von Fetten und Kohle-
hydraten 17.

Néahrstoffbedarf, Bestimmung nach
‘Wairmeeinheiten 12.

Nahrungsmittellehre 26.

Nahrung, Ausnutzung 24.

— Sattigungswert 22.

— Verweildauer im Magen 23.

Nahrwert, Beeinflussung durch
Hitze, Kilte, Pokeln 29.

— — durch Réuchern 30.

— — durch Salzen 29.

— des Fleisches 28.

— der Dauerwaren aus Fleisch und
Fischen 29.

— der Fische 29.

— der Fleischerzeugnisse 30.

— der Milch und Milcherzeugnisse
30.

— der Wiirste 30.

Nahrungsmittel aus Pflanzen, mit
Baseniiberschufl 8.

— Nahrwert 37.

— mit Sdureiiberschufl 8.

Neubau von Diétkiichen 107.

Nieren und Kreislauforgane, Diit
bei Erkrankungen der 83, 119.

Nierenschonungskost nach LicHT-
witz 85.

Nucleoproteine 7.

Niisse 46.

Normalkost (I. Form) 50.

Obst 44.

Obstdauerwaren 45.

Obstipation, Didt bei atonischer
Form 73.

— — bei chronischer habitueller 73.

— — bei spastischer 73.

Sachverzeichnis.

Obstkonserven 45.
Ole 37.

Organe, innere 28.

PARISER, Mastkur 92.

Petrensche Gemiisekost 79.
Pokeln, EinfluBl auf den Nahrwert29.
Probekosten 59.

Proteine 6.

— biologische Wertigkeit 18.

Quark 35.

Rahm 34.

Réauchern, EinfluB auf den Néhr-
wert 30.

Reinkalorien 13.

Reis 39.

RicHTER, Entfettungsdiiat 91.

Roggen 39.

Rohkalorien 13.

Rohkost 86.

— nach BIRCHER-BENNER 86.

Rohrzucker 4.

Saccharose 4.

Sago 39.

Sahne 34.

Salze 3, 7.

Salzsdureabsonderung, Didt bei ge-
steigerter und verminderter 62,63.

Sdureionen 8.

Sduren- und Basendquivalente, Be-
riicksichtigung in speziellen Kost-
formen 121.

Saureiiberschul, Nahrungsmittel
mit 8.

Sattigungswert der Nahrung 22.

Schonungskost bei Magen- und
Darmstorungen 61.

Stepy, Ulcuskur 68.

Skorbut 10.

Sonderkostformen 61.

Speisebogen in der Didtkiiche 123.

Stérke als Nahrstoff 4.

— (mehl), Nahrwert 39.

StrAUSS, Ulcus-Didt 68.

Tapioka 39.

Tee 47.

Teigwaren 40.

Traubenzucker 4.

Trocknen, EinfluB auf den Néihr-
wert, 29.

Tuberkulése, kochsalzarme

zur Erndhrung 94, 120.

Kost
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Tuberkuloseerkrankungen, Gerson-
Sauerbruchsche Diat 93, 120.

Uberernahrung bei Magerkeit 92.

Ulcus-Didt nach LENHARTZ, modi-
fiziert von LUTHIE 68.

— nach Srepy 68.

— nach StraTUSS 68.

UwmBER, Entfettungstabelle 90.

Vegetarische Kost 86.

Verdauung 21.

Verstopfung, Didt bei atonischer
Form 73

— — bei chronischer habitueller 73.

— — bei spastischer 73.

Verweildauer der Nahrung 23.
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Vitamine als Nihrstoffe 3, 9.
— Folgen bei Mangel 10.
— Wirkung 10.

Wirmeeinheiten, Bestimmung des
Nahrstoffbedarfes nach 12.

Wiarmewert der Nahrung 11.

Wasser als Nahrstoff 3, 8.

Weizenmehl 39.

Wirtschaftlichkeit der Diitkiichen
126.

Wiirste 30.

Zucker als Néahrstoff 41.

— Nihrwert 4.

Zellulose, Bedeutung 20.

— als Nahrstoff 5.
Zuckerkrankheit, Didtformen 74.
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