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Vorwort zur zweiten Auflage.

Dieses Heftchen wurde in erster Linie auf dringenden Wunsch
der Arzte der Fortbildungskurse, der Studenten der Medizin, der
Krankenpflegerinnen und der Teilnehmerinnen der in der Wiener
Kinderklinik stattfindenden Erndhrungskurse geschrieben. Innerhalb
weniger Monate war die Auflage vergriffen, ein Beweis, daB nicht
nur die erwihnten, sondern auch viele andere Kreise Interesse an
dem neuen Ernihrungssystem haben. Ich freue mich, auf dem Wege
dieser kleinen Schrift die Kenntnis der Grundlagen des Systems in
weitere Kreise bringen zu kénnen, und ich hoffe, dafl damit nicht nur
Unvoreingenommene zu Anhingern des Systems gewonnen werden,
sondern daB8 auch manche Leser, die bis dahin gerne einstimmten,
wenn iiber das System abfillig kritisiert wurde, nach Einblick in
das System doch finden werden, dafl in demselben ein groBer Fort-
schritt gelegen ist.  Auch die Feinde von heute werden einmal
Freunde des Systems werden.

Wien, Juli 1919.
Schick.

Vorwort zur dritten Auflage.

Weitere drei Jahre praktischer Erfahrung haben uns gezeigt,
daB die Grundlagen des Systems keiner Anderung bediirfen. Das
System wird der Kiirze halber vielfach als Nemsystem bezeichnet;
dadurch wird die Meinung hervorgerufen, daBl das System nur in
der Bewertung der Nahrungsmittel nach Nem beruhe, wihrend doch
der eigentliche Unterbau des Systems in der Berechnung des Néhr-
wertbedarfes aus der Sitzhohe besteht. - Der Vergleich des Nahr-
wertes der Nahrungsmittel mit einer Standardfrauenmilch vollendet
diesen Unterbau des Systems zu einem fiir wissenschaftliche und
praktische Zwecke ausgezeichnet verwendbaren Gebéude.

Wien, September 1922,
Schick.



Die Ernidhrungslehre war vor dem Kriege eine Wissenschaft,
deren FErgebnisse unbewuBt ohne eigentliches Verstindnis in die
Bevélkerung eingedrungen waren. In einseitiger Uberschitzung und
Nachsprechen é#rztlicher Verordnungen wurden Milch, Eier und
Fleisch als nahrhaft geschitzt. Die Arzte interessierten sich fiir das
Ernshrungsproblem meist nur bei Magen-, Nieren- und Stoffwechsel-
krankheiten hier mehr vom qualitativen Standpunkt und dann bei
Abmagerungs- und Mastkuren. Die Ernéhrung des gesunden Men-
schen war jedem selbst iiberlassen, die Nahrungsmittel waren so
reichlich, der Preis einfacher Nahrungsmittel so niedrig, daBl das
Gespenst der Unterernihrung, des Hungers kaum je in Frage kam.

Im Krieg ist es anders geworden. Fiir die Zusammenstellung
der tiiglichen Nahrung ergeben sich téglich neue Schwierigkeiten.
Zu den iibrigen Sorgen des Haushaltes gesellt sich das beschémende
Gefiihl der Unwissenheit in der fiir die Familie so wichtigen Er-
nahrungsfrage. Die Erndhrungslehre ist in den Brennpunkt des all-
gemeinen Interesses gelangt. Jeder Mensch hat heute das Be-
dirfnis zu wissen, mit welchen Nahrungsmitteln er sich
erndhren kann und wieviel er von diesen zu seiner Lebens-
erhaltung braucht. Die Erndhrungslehre mufl ein inte-
grierender Bestandteil des Volkswissens werden. Soll sie
das werden, dann mufl sie in eine so einfache Form gebracht
werden, daB nicht nur der Arzt, sondern jeder Mensch sie erfassen
kann.

Sind diese Bedingungen bei der jetzigen Fassung der Ernih-
rungslehre gegeben? Wir miissen die Frage verneinen. Die glin-
zenden Tatsachen der Erndhrungslehre, allen voran die energetische
Betrachtungsweise, die Erndhrung nach der Fliche, die kalorische
Bewertung der Nahrungsmittel, die Ergebnisse der Stoffwechsel-
versuche usw., Entdeckungen, die dem Chaos in der Erndhrungs-
frage ein Ende machten, sie sind nur von relativ wenigen Menschen
so erlernt worden, daB sie in die Praxis umgesetzt werden konnten.

Dier fiir die Praxis so wichtige Kalorienlehre ist schwierig zu

popularisieren, die Schwierigkeit liegt in dem Begriff der Kalorie.
Schick, Das Pirquetsche System der Ernihrung. 3. Aufi. 1



2 B. Schick:

Die Vorstellung des physikalischen Begriffes der Wirmemenge, die
notwendig ist, um 11 Wasser von 0° auf 1° zu erwiirmen ist zu
abstrakt, dazu kommt noch die Verwirrung, daB zwischen gro8er,
kleiner, ausgeniitzter und ausniitzbarer Kalorie zu unterscheiden ist.
Man kann sich téiglich davon iiberzeugen, wie verschwommen viel-
fach die Begriffe der Kalorienformen in den Koépfen der in den Er-
nahrungsfragen weniger geschulten oder ungeschulten Arzte sind.
Jeder versteht darunter etwas anderes. Ist dies schon bei Arzten
der Fall, um wieviel schlimmer steht es darum bei Laien.

Das quantitative Denken iiberhaupt und so auch in Ernédhrungs-
fragen ist bei der Mehrzahl der Menschen unterentwickelt. Sowohl
Arzte als auch Laien iiberschitzen die Bedeutung des qualitativen
Momentes in der Erndhrung. Wahrscheinlich ist dies die Folge der
bestechenden Pawlowschen Sekretionsstudien. Geht man in die Kiiche
selbst, so findet man das Gesamtaugenmerk auf das qualitative Mo-
ment konzentriert. Die Mengenangabe der Ingredienzien einzelner
Speisen, die ja natiirlich etwas Quantitatives ist, erfolgt mehr vom
Geschmacksstandpunkt aus, ist also qualitativ betont. Nur wenige
Kochbiicher, wie z. B. das von HeB und von Jiirgensen u. w. a.
nehmen, wenn auch nur retrospektiv auf den Nadhrwert Riicksicht.
Zuerst wird die Speise hergestellt und dann der Nihrwert des Re-
zeptes berechnet. So findet man dann vielfach auch hier hinter-
einander Speisen gleichen Zweckes aneinandergereiht, deren N&hr-
wert in weiten Grenzen manchmal um das Doppelte und mehr
schwankt. Wohl in der Mehrzahl aller Kiichen herrscht statt Wissen
krasse Empirie von Mutter auf Tochter und Kochin, von Kochin
zur Kochin vorwiegend durch miindliche Uberlieferung fortgepflanzt.
Eine richtige K6chin alten und noch jetzigen Stiles haflt
alle genauen quantitativen Vorschriften, sie braucht keine
Wage, sie hat alles im Griff, sie dosiert nach Gefihl

Im Frieden war, wie schon erwihnt, nie Gefahr vorhanden, daf
bei der iiblichen Art der Kiichenfilhrung Untererndhrung zustande
kam, vor allem, weil Brot in beliebiger Menge und billig zur Ver-
figung stand. Durch die Art der Zubereitung erfolgte eher zu
reichliche Erndhrung. Der Schaden der stddtischen Kiiche vor dem
Kriege lag mehr in der zu konzentrierten Nahrung, die wenig
Schlacken besitzend Veranlassung zur Obstipation gab, allenfalls in
der zu groBen Eiweilzufuhr. Qualitativ gute Nahrung war inr
Frieden gleichbedeutend mit quantitativ zum mindesten
geniigender Nahrung. Im Krieg ist auch die Qualitdt der Speisen
wesentlich gesunken, wir haben lernen miissen anspruchslos zu sein.
Diese Verschlechterung der Qualitdt bedeutet aber an sich noch
keine Gefahr fiir die Gesundheit. Gefdhrlich ist dagegen die
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Abnahme des Nahrwertes. Dieser hat viel mehr abgenommen
als die gute Qualitit der Speisen. Wenn qualitativ noch recht gute
Speisen quantitativ ungeniigend werden, so hilft iiber diesen Mangel
kein Trost iiber die gute Qualitdt. Betriigen 14Bt sich in sol-
chen Fédllen unser Gaumen, vielleicht noch unser Magen.
Jenseits des Pylorus hort aber jeder Schwindel auf, der resor-
bierende Anteil des Darmes sondert Ersatz und wirkliche
Néahrmittel; in dieser ausgezeichneten Untersuchungs-
station wird exakt gearbeitet.

Die Erndhrungslehre in ein einfaches System zu bringen, das
von jedermann auch praktisch durchgefithrt werden kann, ist Pirquet
restlos gelungen. Seit 8 Jahren ist die Wiener Kinderklinik mit der
praktischen Erprobung des Systems beschiftigt. Wir haben Arzte, Stu-
denten, -Schwestern, Hausfrauen und Kiichenpersonal in das System
eingefithrt, sie haben es alle erlernt, unsere eigene Schulkiiche arbeitet
schon iiber 5 Jahre nach dem System. Die meisten bisher in den
Kursen der Kinderklinik ,iiber Erndhrung® ausgebildeten Damen
leiten wiahrend der seit Juni 1919 in Wien im Gang befindlichen
amerikanischen Kinderhilfsaktion GroBkiichen mit Massenausspeisung
nach dem System Pirquets. Es sind also nicht theoretische
Spielereien, die in dem System geboten werden, sondern praktisch
erprobte Lehren. Zur grofien Freude konnten wir bemerken, daf
langer im Spitale verweilende 10—14 Jahre alte Kinder (Knaben
und Médchen) spielend, ohne von uns veranlafit zu sein, das System
erlernten, einige Kinder fiihrten die Ubersichtstafeln iiber ihre Er-
nahrung selbst. Wohl lernt Hinschen leichter als Hans. In
diesem Falle spricht aber doch die Tatsache der Erlernbarkeit im
jugendlichen Alter dafiir, daBl die Grundlagen des Systems so ein-
fach sind, daB sie von jedem Individuum bei entsprechendem
Interesse verstanden werden.

Die Hauptpfeiler des Pirquetschen Systems sind

1. der Ersatz des Begriffes der Kalorie durch ein leicht
verstandliches physiologisches Mal — den Milchwert
2. Die Berechnung des téglichen Nahrungsbedarfes durch
einfache Rechnungsarten aus der Sitzhohe.
Pirquet vergleicht sdmtliche Nahrungsmittel beziiglich ihres
im Korper wirklich verwendbaren Brennwertes mit einer Frauen-
milch von folgender bestimmter Zusammensetzung:

Eiweil 1,7 Proz.
Fett 3,7
Zucker 6,7

Diese Standard-Frauenmilch hat einen physiologischen Brenn-
1*



4 B. Schick:

wert von 667 groflen Kalorien, d.h. im Organismus — nicht im
Kalorimeter — kommt diese Warmemenge zur Wirkung. Der Wert
von 1 g Frauenmilch wird als Nahrungs-Einheit Milch gewihlt. Die
Anfangsbuchstaben ergeben das Wort Nem*)=n. 1 Nem ist also
der physiologische Néhrwert von 1 g Frauenmilch bestimmter Zu-
sammensetzung (= 0,67 ausgeniitzte grofe Kalorie). Dieses MaB
kann in &hnlicher Weise wie andere Lingen- resp. Gewichts- und
HohlmafBle abgewandelt werden.

0,001 nem = 1 millinem ==1 mn
0,01 , =1centinem =1 c¢n
0,1 ,» =1 decinem =1dn

10 » =1Dekanem ==1 Dn

100 » =1 Hektonem =1 Hn
1000 s =1 Kilonem =1 Kn

1000 Kilonem== 1 Tonnenem =1 Tn

Fiir den allgemeinen Gebrauch werden Kuhmilch und Frauen-
milch gleichwertig angesehen. Wirkliche Gleichheit des Néhrwertes
besteht bei einer Kuhmilch von folgender Zusammensetzung:

EiweiBl 3,3 Proz.

Fett 3,7
Zucker 5

”
»

Die Vergleichszahlen der wichtigsten Nahrungsmittel gehen aus
nebenstehender Tabelle hervor.

Man wird sofort einwenden und es ist dies auch geschehen, der
Nemwert des Nahrungsmittels sei im Grunde nichts anderes als der
Kalorienwert und es sei iiberfliissig den Kalorienwert durch den
Nemwert zu ersetzen. Abgesehen von der schon erwidhnten Unklar-
heit und Verwirrung, welche Kalorien der einzelne Autor bei den
Nahrungsmitteln meint, liegt der Vorteil des Nemwertes meines Er-
achtens in der plastischen verstindlichen Vorstellung, die jeder
Mensch ohne Schwierigkeit vom Nahrwert bekommt, wenn er die
Nahrungsmittel mit dem Milchwerte vergleicht. Wenn ich darauf
hinweise, daB ein Kind z. B. 300 g Milch = 300 nem zum Friihstiick
bekommen hat und das andere statt dessen 60 g Mischbrot — 200 n
und 30 g Marmelade = 100 nem, also ebenfalls 300 n, den Ndhrwert
von 300 g Milch, so sieht man plastisch an der Milchmenge, wieviel
Néihrwert in dem genannten Marmeladebrot enthalten ist und hat
auch plastisch die Tatsache vor sich, da} beide Kinder von ihrer
verschiedenen Nahrung denselben Nutzen ziehen.

*) Fir andere Lénder kann als Ableitung des neuen Wortes Nem
nutritionis elementum beniitzt werden.
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Tabelle des Nemgehaltes der Nahrungsmittel.

*) Die Zahl neben dem Nahrungsmittel bedeutet den EiweiBwert.

wert, 0.5 halber EiweiBwert.

Nem in Nahrungsmittel Hektonem
1 Gramm wiegt
(rund) eingekauft in der Kiiche zubereitet | Gramm
13,3 (49/,) | Rindstalg0*), Schweineschmalz 0, 010 7,5
12 Butter 0, Margarine 0 8,5
11 Knochenmark 0.5 9
10 Speck 0.5 10
9 Niisse ohne Schalen 0.5 11
] Mandeln sii8 1 12,5
6,7 (*/,) Grieben 4, fette Wurst 1, Vollmilch- 15
o pulver 2
6 Zucker 0, Kakaopulver 1, Schokolade 0 17
Schinken 8, Rauchfleisch 3, fr. Fleisch
fett 2, Eidotter 2, Magerkise 4, Fettkise3,
Kondensmilech mit Zucker 1, Hiilsen-
5 friichtemehl 2, Getreidemehl1, Teig-| Fette Mehlspeisen 1 20
waren trocken 1, Zwieback 1, Reis 1,
Stiirkemehl 0, Honig 0, Sirup 0, Mager-
milchpulver 4, Schellfisch trocken 7
Fischeier 4, Blutwurst 1, trockene Hiil- )
4 senfriichte 2, Weizenbrot fein 1, trockene 25
Datteln 0.5
Kondensmilch ohne Zucker 2, Misch-
3,3 (/) {brot1, Dirrobst 0.5, Dérrgemiise 0.5-3, Marmelade 0 30
. trockene Schwiamme 3, Sahnel
3 Schwarzbrot 1, gSea.rrdinen 5, Sprotten Leichte Mehlspeisen 1 33
Frisches Fleisch mittelfett 4, frischer N R
2,5 (1%/,) |Fisch fett 4, Eier 3, Kastanien 1,{Zubereitetes Fleisché 40
Topfen 6
Doppelnahrung: GrieBbrei|
. . . 1, Gemiise zubereitet : Hiil-
9 Frisches Fls;.sch g}agBe:izéfr;sche Leber, senfriichte 2, Spinat 1, 50
ere o, Kohl 0.5, Sauerkraut 0.5,
Reis 0.5
1,5 (3/,) Kalbshirn 3, Hering frisch 7 Zubereiteter Fisch 8 67
1,25 () Lunge, Blut 7, frischer Fisch mager 7, 30
’ 4 Kartoffeln 0.5, Schellfisch frisch 7
. . . Gleichnahrung: )
Frauenm}_lch 1, Kuhml]ch 21 'Garten- Gemiise zubereitet, Kar-
1 erbsen griin 2, Weintrauben 0.5, Zucker- . . 100
ritben 0.5, Bananen 0.5, Feigen 0.5 toffeln 0.5, Milehepeise 1,
o " " g ’ dicke Suppe 1
Frisches Obst0.5, Fruchtsifte0, Selleriel, .
0,67 (*y) Eiklar 9 150
0,5 (1) Magermilch zentr. 4, Schnittbohnen 2, Halbnahrung: 200
’ 2 Mohrriiben 1, Zwiebel frisch 1 Diinne Suppe 1
FrischerSpinat 3, Suppengriin 1, Kohl,
0,4 (4/,,) |Blumenkohl 2, Kohlriibe 1, Wrucken 1, 250
frische Schwimme 3
0,33 (3/,0) Sauerkraut 2 300
0,25 (1) Spargel 2, Tomaten 2 400
0,2 (3/50) Kopfsalat 2, Gurken 2 500
0,1 (Y,0) Fleischbriihe 3 1000

0 ohne Eiweil3-
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Dieser Vergleich der Nahrungsmittel mit der Milch als Nah-
rungseinheit hat fiir die Hausfrau und fir jeden wirtschaftlich
denkenden Menschen auch einen 6konomischen Vorteil Man ist
stets in der Lage auf Grund dieses Vergleiches zu entscheiden, ob
ein Nahrungsmittel preiswert ist oder nicht. FErhdlt man Angebote
verschiedener Nahrungsmittel, so ist es nur notwendig zu berechnen,
wieviel bei angegebenem Preise der Nihrwert von 11 Milch, also
1 Kilonem kostet. Der Kilonempreis der einzelnen Nahrungsmittel
ist dann leicht vergleichbar.

Es lauten z. B. die Angebote*) folgendermaBen:

11(kg) Mileh , . . . . . . 8Kronen

1kg Butter . . . . . . .120 »

1 » Fett ., . . . . . . .100 ”

1 » Zucker . . . . . . . 30 ”

1 » getrocknete Feigen . . 26 »

1 » Mehl . . . . . . . . 20 ”

1 » Sauwerkraut . . . . . 5 ”

3 3 ”
Die Kilonemwerte lauten:

11 Mileh . . . . . .= 1 Kilonem

1kg Butter . . . . . =12 )

1 » Fett . . . . . .=133 ”

1 » Zucker . .= 6 ”

1 » getrocknete Feigen — 3,3 ”

1 » Mehl . . .. .= b ”

1 » Sauverkraut . . .= 0,33 »

1 Ei = 0,1 » (1 Hn)

Man dividiert den Kilogrammpreis der Nahrungsmittel durch
den Kilonemwert und erhilt dadurch den Kilonempreis, d. h. den
Preis, den man fiir den Nahrwert von 1000 n = 11 Milch bei An-
kauf der genannten Nahrungsmittel bezahlt. Nur beim Preis des
Eies muB ich, da 1 Ei nur den Wert von 1 Hn (= 100 n) hat, den
Kaufpreis eines Eies mit 10 multiplizieren.

Es kostet bei obigen Preisen

11 Milch eben 8 Kronen,

derselbe Néahrwert in Butter., . . . . .120:12 =10 K.
” » » Fett . . . . . . .100:133 = 17,50 »
” ” w Zucker . . . . . . 30: 6 = 5 ”
” ” » getrockneten Feigen 25: 3,3 = 7,60 »
” ” » Mehl . . . . . . 20: 5 = 40 »
” ” » Sauerkraut . . . . 5: 0,33=15,15 »
” ” » EBiern , . . . . . 3>10 =30 ”

*) Schleichhandelspreise Winter 1918/19.
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d. h. bei diesem Angebote sind Mehl und Zucker die billigsten Nah-
rungsmittel, dann kommt das Fett. Am teuersten sind die Eier,
an zweiter Stelle steht das Sauerkraut. Die Hausfrau wird in erster
Linie Mehl, Zucker und Fett einkaufen und daraus Mehlspeisen zu-
bereiten.

Es ist ganz lehrreich zu beobachten, dal diejenigen Arzte und
Leiterinnen von didtetischen Kiichen, die mit Kalorien zu rechnen
gewohnt sind, vielfach selbst trotz der Kalorie noch ein anderes
Vergleichsobjekt suchen. So wurde mir von verschiedenen Kollegen
unabhingig voneinander erzihlt, daf sie wohl alle Nahrungsmittel
nach Kalorien berechnen, aber sich auBerdem dadurch eine plasti-
sche Vorstellung vom Naéhrwerte machen, dafBl sie die Nahrungsmittel
in ihrem Kalorienwerte noch mit dem Hiihnerei — 70 Kalorien —
vergleichen. Diese Kollegen, und &hnlich machen es die Kiichen-
leiterinnen, rechnen sich rasch im Kopfe aus, wieviel Eiern der
Néhrwert des betreffenden Nahrungsmittel entspricht. Erst dadurch
bekommen sie eine wirkliche Vorstellung vom Nahrwert. Man kann
schon daraus entnehmen, da das instinktive Verlangen nach einem
Vergleichswert besteht. Theoretisch koénnte auch das Ei als Ver-
gleichswert gewihlt werden. Pirquet hat aber mit gutem Grunde
dies nicht getan. Abgesehen von der leichten sprachlichen Méglich-
keit der quantitativen Abstufung des Wortes Nem ist vor allem
die Tatsache fiir die Wahl maBgebend gewesen, dafl die Frauen-
milch physiologisch dem Menschen zugehorig, ihm durch Monate
hindurch im Sauglingsalter als ideale und ausschliefliche Nahrung
dient. Selbst die fanatischesten Vegetarier konnen diese Tatsache
nicht aus der Welt schaffen. Schrittweise wird der Mensch von
dieser natiirlichen Erndhrung mit Frauenmilch ausgehend an die Er-
nihrung mit anderen Nahrungsmitteln gewShnt. Wir ersetzen nicht
nur theoretisch sondern auch in Wirklichkeit bei der Entw6hnung
eine Frauenmilchmahlzeit nach der anderen durch die Nahrungs-
mittel der spiteren Lebensjahre. Was die Menschen also tatsichlich
im Lauf des menschlichen Daseins unbewuBt tun, soll jetzt nach
dem System Pirquets bei der Erndhrung des Ssuglings und des
Kindes sowie des Erwachsenen bewuBt zu einer der Grundlagen
unseres Denkens in Erndhrungsfragen werden.

Dal der Vergleich der Nahrungsmittel mit der Milch als Nah-
rungseinheit praktisch leicht durchfithrbar ist, sollen einige kurze
Beispiele demonstrieren:

Ein Sdugling sollte eine bestimmte Menge Frauenmilch z. B. 600 cm? als
Nahrung pro Tag erhalten. Wir sind aber leider gezwungen das Kind kiinst-
lich mit Kuhmilech zu ernahren. Kuhmilch und Frauenmilch sind in bezug
auf den Nemgehalt einander gleichzusetzen. Ich kénnte also einfach statt
Frauenmilch gleiche Mengen Kuhmilch geben. Erfahrungsgemi8 ist es zweck-
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miBiger, die Kuhmilch nicht unverdiinnt zugeben, sondern sie z. B. zur Hilfte
mit Wasser zu verdiinnen. Dadurch wird der Nihrwert der Kuhmilch auf
die Hilfte herabgesetzt. Ich muB daher, um neuerdings eine Nahrung gleichen
Nihrwertes zu erhalten, Zucker oder Butterfett oder beides hinzufiigen. Wir
pflegen als Ersatz des durch die Verdiinnung verlorenen Nihrwertes der Ge-
samtfliissigkeit nur Zuckerzusatz zu verwenden. Wenn wir aus 100 g Wasser,
das keinen Néhrwert hat, durch Zuckerzusatz eine Fliissigkeit herstellen wollen,
die der Milch wieder im Nahrwert gleich ist, so miissen wir in 100 g Wasser
100 Nem Zucker auflésen. Da 1 g Zucker = 6 Nem sind, so sind 17 g Zucker
== 100 Nem. Lose ich also 17 g Zucker in 100 cm® Wasser auf, so stelle ich
mir damit eine 17proz. Rohrzuckerlosung her und diese Losung ist im Nem-
wert gleich derselben Menge Milch. 17 Proz. Riibenzuckerldsung ist in jeder
Menge der gleichen Menge Milch im Nem-(Néahr-)wert gleich.

Pirquet nennt derartige Lésungen, Flissigkeiten oder
Speisen, die in jeder Menge der gleichen Menge Milch im
Nemwert gleich sind, Gleichnahrungen. Der physiologische
Unterschied zwischen dem Nemwert einer 17proz. Zuckerlésung
(Rohrzuckergleichnahrung) und dem Nemwert gleicher Mengen Frauen-
milch (oder Kuhmilch) besteht darin, daB in der 17proz. Zucker-
losung der gesamte Nemwert nur durch Kohlenhydrat (Brenn-
stoff), in der Frauenmilch neben Brennstoff auch anderer Art (Fett)
noch durch Baustoff (EiweiB) gedeckt ist. Auf die Eiwei- und
Fettfrage komme ich spéter zu sprechen.

Mischen wir Vollmilch mit der gleichen Menge einer 17proz. (Riiben-)
Zuckerlosung, so wird die Gesamtfliissigkeit denselben Niahrwert haben, als
wenn sie nur aus Vollmilch bestehen wiirde. Ich kann also dem obenerwahn-
ten Sdugling statt 600 cm® Frauenmilch 800 cm? Vollmileh -4 300 c¢m? 17 proz.
Riibenzuckerlosung als Nahrung fiir 24 Stunden verschreiben.

Nach diesem einfachen Beispiel ein zweites, in dem schon meh-
rere Nahrungsmittel vorkommen. Die am héufigsten verwendeten
sind neben Zucker, dessen Nemwert wir eben gelernt haben (1 g
Zucker = 6 Nem), Fett, Butter und Mehl.

1g Fett . . .. .=133n
1, Butter . . . .=12
1, Mehl oder GrieB = 5

Wir wollen einem 7 Monate alten Séugling eine Frauenmilch-Mahlzeit

durch GrieBbrei ersetzen. Dieser GrieBbrei wird bei uns folgendermafien zu-
sammengesetzt. Fiir je 100 g GrieBbrei wird verwendet:

”

130 g Milch
8 g GrieB Diese Menge wird auf 100 g eingekocht.
5 g Zucker
Sehen wir nach, welchen Nemwert dieser GrieBbrei hat.
130 g Vollmilch = 130 n
8g GrieB &4 5n = 40,
5 g Zucker 4 6 n = 30,

Summe 200 n
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Wir finden, daB 100 g eines so zubereiteten GrieBbreies soviel Néhrwert
besitzen, wie 200 g Milch. 1 g GrieBbrei dieser Zusammensetzung hat den
Wert von 2 n.

Pirquet nennt eine derartige Nahrung, die in 1g Ge-
wicht den Wert von 2 Nem — den doppelten Wert — be-
sitzt, Doppelnahrung. Will ich eine bestimmte Menge Frauen-
milch (oder Kuhmilch) durch GrieBbrei im gleichen Néhrwert er-
setzen, dann bendtige ich hierzu nur die halbe Menge GrieBbrei
obiger Zusammensetzung. Darin liegt auch meines Erachtens ein
Teil der Begriindung des Uberganges von reiner Milchnahrung zur
konsistenteren Nahrung. Diese gibt uns die Moglichkeit in gleicher
Menge mehr Nahrwert zuzufiihren als zuvor.

Ein drittes Beispiel moge den Niahrwert einer Gemiisespeise
zeigen. Besonderer Beliebtheit erfreut sich als Gemiise fiir den
alteren Sdugling der Spinat. 1 g geputzter Spinat = 0,4 nem. Will
ich Spinatgemiise als Gleichnahrung zubereiten, so stehen mir ver-
schiedene Methoden zur Verfiigung: 1. passierter Spinat mit Milch
zubereitet:

75 g geputzter Spinat*) = 30n
70 ,, Milch = 70,
auf Meingekocht .. .=100n
Ich kann einen Teil der Milch durch Butter ersetzen, z. B.
75 g geputzter Spinat = 30 n
3, Butter 4 12n ., = 36,
34, Milch . . . .= 34,
mit Wasserzusatz auf IOTgeingekocht; . .= 10010

Ich kann selbstverstindlich die Milch ganz weglassen und das Spinat-
gemiise mit ,Einbrenn“ — Mehl und Fett herstellen. Sind wir mit Fett spar-
sam, 8o gelingt dies z. B. ganz gut auf folgende Weise:

70 g Spinat >< 0,4 = 28 n, dazu Einbrenn aus
2 g Fett < 13,3 = 27 n und
9g Mehl 4 5n = 45n
mit Wasser auf 100 g Gemiise = 100 n gebracht.
Wire Fett billiger als jetzt, so konnte man die Einbrenn mit mehr Fett
herstellen, z. B.

70 g Spinat < 0,4 . .= 28n
4 g Butter <12 . . .= 48n
5gMehl < 5 .. .= 25n
mit Wasser auf 100 g Gemiise eingekocht = 100 n (Gleichnahrung)
oder " ., 90g ” ” = 100 n (Doppelnahrung).

Schon an diesen einfachen Beispielen laB8t sich zeigen, daB die
Berechnung des Nemwertes sehr leicht durchfiihrbar ist. Auch der

*) Dann mit Wasser gekocht, gehackt und passiert.
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Einwand von konservativen Kochinnen, sie konnten nach einem
fremden Rezept nicht kochen, liBt sich soweit unschédlich machen,
daB wir in der Lage sind auch bei alten Rezepten wenigstens
Klarheit dariiber zu schaffen, wieviel Nihrwert in der fertigen Speise
vorhanden ist, so daf wir die fertige Speise quantitativ dosieren
kénnen.

Es ist jedoch zweckmidBig und die Zusammenstellung unserer
Kiichenrezepte ist mit Absicht so gestaltet, daf der Nahrwert der
fertigen Speise in einem einfach zu berechnenden Verhdltnis zum
Nemwert steht. Wir konstruieren die Rezepte so, dal die Speisen
entweder 100 n==1 Hn oder 1000 n = 10 Hn Néhrwert haben und
trachten auch, daB die Gewichtsverhdltnisse der fertigen Speisen
entsprechend einfache sind, d. h. runde Zahlen resultieren, mit denen
alle Rechenoperationen leicht ausfithrbar sind.

Ich habe bis jetzt ganz einfache Speisen gewihlt. Dafl auch
der Niahrwert jeder andern Speise komplizierterer Zusammensetzung
in analoger Weise zu berechnen ist, moge folgendes Beispiel zeigen

Rezept: Bayrische Dampfnudeln:
80 g Mehl .
Y, Ei. ... ... ... =
50 g Milch fiir den Teig . . . . . . = %, »
17 g Zucker . .. =
11,5g Fett . . . . . .. .. ..
50 g Milch zum Kochen im Dunst
60 g Marmelade fiir Tunke . 2
dazu Germ und Salz. . . . .. . .= 0 »

Summe 10 Hn

Die Kochkunst kann in folgendem sich auszeichnen:

|
'S
usi
=

(|

Der Teig wird so wie ein Germteig fiir Buchteln gemacht, mufl gut ab-
getrieben werden und gehen. In runde Kuchen geformt, werden sie in eine
Kasserole gut verschlossen in Milch und etwas Fett gesetzt, eine halbe Stunde
in Dunst kochen gelassen, bis alle Fliissigkeit aufgesaugt ist.

Es ist selbstverstindlich, daB der Nahrwert der fertigen Speise
vollkommen abhingig ist von der Menge der einzelnen Bestandteile.
Die osterreichische, speziell Wiener Kiiche hat in ihren Friedens-
kochvorschriften sehr reichlich Fett und Butter enthalten und zwar
in Mengen, deren Néhrwert dem Essenden sicherlich nicht bewuBt
war. Insbesondere waren die Mehlspeisen sehr nahrwertreich.
Interessanterweise ergibt sich, daB, die Gemiisespeisen — z. B.
Kraut, Spinat u. dgl. nur ca. !/, ihres Nahrwertes aus dem Gemiise-
anteil bezogen, */, des Nihrwertes war in der ,Einbrenn“ enthalten,
so dafl wir in Friedenszeiten vom Erndhrungsstandpunkt aus be-
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trachtet eigentlich ,Einbrenn“ mit Krautgeschmack oder Spinat-
geschmack gegessen haben. Die Gemiisespeisen waren eine quali-
tativ verdnderte Art, um Mehl und Fett in die Verdauungsorgane
zu bringen. Im UnterbewuBltsein des Volkes war die Tatsache wohl-
bekannt, daB das Kraut allein nicht viel Wert hat — in Nemwert
ausgedriickt ist 1 g Kraut = 0,33 oder 300 g Kraut =— 100 Nem
Das Volk hatte das Sprichwort ,das macht das Kraut nicht
fett“, es wollte damit sagen, daB der Wert des Krautes erst in der
Zulage von Fett besteht.

Als infolge der Kriegsnot das Fett und auch das Mehl knapp
wurde und die Bevolkerung zur Gemiisebereitung entweder Einbrenn
ohne Fett oder wenig Fett nahm, oder sogar Gemiise ohne Einbrenn
zu sich nahm, da war wohl der Magen gefiillt und das Sidttigungs-
gefiihl erreicht. Im Darm und in den iibrigen Kiichen des
Organismus wurde aber der wirkliche Tatbestand des Néhr-
wertgehaltes der Nahrung klargestellt und das genossene
Gemiise fiir zu wenig nahrhaft befunden. Der Ernéhrungs-
erfolg war, da die Bevilkerung das Fett oder die ganze Einbrenn
strich, ohne den Fehlbetrag zu ersetzen, ein dementsprechend schlech-
ter. Die Ursache der Abmagerung der Bevolkerung ist daher
vollkommen Klar.

Die Bevilkerung klagt, daB an allem Nahrungselend der Mangel
an Fett schuld sei. GewiB hat das Volk mit dieser Meinung insofern
recht, als einfaches Fehlen von Fett ohne Ersatz durch andere Sub-
stanzen mit Néhrwert (vor allem Kohlenhydrat) zu einem Defizit
des Korperhaushaltes filhren muB. Diese Uberlegung fiihrt uns
zur Fragestellung, ob der Mensch iiberhaupt ohne Fett
leben kann, ob es also iiberhaupt ein Fettminimum fiir den
Menschen gibt. DaB Fett innerhalb weiter Grenzen durch Kohlen-
hydrat ersetzt werden kann, wobei man ungefihr 2!/ mal soviel
Kohlenhydrate geben muf, ist eine der bekanntesten Tatsachen der
Erndhrungslehre. Pirquet steht auf dem Standpunkte, da theore-
tisch das gesamte Fett durch Kohlenhydrat ersetzt werden kann,
dall es also kein Fettminimum gibt. Der Mensch kann auch
ohne Fett leben. Beim Tiere ist dies eine den Tierziichtern lingst
bekannte Tatsache. Fett ist iiberhaupt nicht prinzipiell vom
Kohlenhydrat abzutrennen. Es sind beide Reservesubstanzen
des Tier- bzw. Pflanzenreiches, die im Bedarfsfalle rasch mobilisiert
werden konnen. Fett ist sozusagen nichts anderes als kon-
zentriertes Kohlenhydrat. Es wird in der Natur iiberall dort
angetroffen, wo es sich handelt, groBe Mengern stickstofffreier Re-
servesubstanz oder Nahrungsmittel auf mogiichst kleinen Raum unter-
zubringen, so bei Pflanzen als Ol in den Samen, bei Tieren Fett im
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Eidotter usw. Im ibrigen bevorzugt der Mensch und das Tier die Auf-
speicherung in Form von Fett, die Pflanze mehr in Form von Stérke.
Auch vom Standpunkte der Zusammensetzung der Fette und Kohlen-
hydrate laBt sich keine strenge Trennung durchfilhren. Wenn wir unsere
Nahrungsmittel, soweit Brennstoffe in Betracht kommen, durchgehen, so
sind diese Verbindungen von Kohlenstoff, Wasserstoff und Sauerstoff. Unsere
Verdauungsorgane sind nicht imstande reinen Wasserstoff, reinen Kohlenstoff
und die einfachen Kohlenwasserstoffe (Paraffine) zu verbrennen trotz ihres
hohen kalorischen Wertes. Es miissen die Kohlenwasserstoffverbindungen auch
Sauerstoff enthalten, um fiir den Menschen verwendbar zu werden. Die Oxy-
dation muf schon begonnen sein und je mehr Sauerstoff in den Verbindungen
enthalten ist, um so leichter kann der begonnene Verbrennungsproze8 zu Ende
gefithrt werden. Bei den Kohlenhydraten ist die Oxydation weiter vor-
geschritten als bei den Fetten, die Kohlenhydrate konnen leichter zu Ende
verbrannt werden als die Fette. Der groBe Unterschied in der Auffassing
von Fett und Kohlenhydrat ist ein nur historisch bedingter, indem die Kon
stitution der Fette viel linger bekannt ist als die der Kohlenhydrate.

Die Frage, ob Fett zur Ernéahrung des Menschen unbedingt nétig
ist oder nicht, hat Pirquet nicht nur theoretisch erdrtert, sondern
auch praktisch studiert. Der Séugling erhilt bei reiner Frauenmilch-
erndhrung eine Nahrung, deren Brennstoffgehalt zur Hilfte durch
Fett reprisentiert wird. In 100 Nem Frauenmilch — dasselbe gilt
auch von der Kuhmilch — ist die Hélfte, 50 Nem, durch Fett ge-
deckt. Es gelang nun anstandslos, Siduglinge von der Geburt an
durch Monate (der Versuch dauerte ca. 12 Monate) mit zentrifugierter
Magermilch — algo im physiologischen Sinne fettloser Milch — zu
erndhren, ohne daBl am Kinde eine Stérung nachzuweisen gewesen
wire, die man billigerweise mit der Erndhrung in Zusammenhang
bringen konnte. Das Fett wurde durch #quivalente Mengen Rohr-
zucker ersetzt. Auch von Herabsetzung der Immunitit gegen In-
fektionskrankheiten war nichts zu bemerken*).

Dieser Standpunkt Pirquets soll nicht miiverstanden werden.
Leider geschieht dies sehr hiufig. Es unterliegt keinem Zweifel, daB
das Fett erstens kiichentechnisch eine nicht zu unterschiitzende Be-
deutung hat, daB es daher viel schwieriger ist ohne Fett zu kochen
und vor allem schmackhaft zu kochen. Und auch wir sind nicht
dafiir, das qualitative Moment in der Kochkunst zu ignorieren, es
soll nur nicht hoher geschiitzt werden als das quantitative Moment,

*) Von mancher Seite, die schon zugibt, daB es kein Fettminimum gibt
wird noch darauf hingewiesen, daB nicht das Fett selbst, sondern sonst mit
dem Fett zugefiihrte lebenswichtige Substanzen (Lipoide, Vitamine) durch Aus-
schaltung des Fettes dem Kérper entzogen werden. Wichtig ist, daB diese Vi-
tamine in Butter, dagegen nicht im Schweinefett und Margarine enthalten sind.
Bei Zubereitung der Speisen mit den zwei letzgenannten Fetten wird dem Vi-
taminmangel nicht abgeholfen.
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oder besser gesagt, zuerst mul die Frage der Quantitit ent-
sprechend beantwortet sein, dann tritt die Kochkunst in
ihre Rechte. Es hieBe die Ausfiihrungen Pirquets miBverstehen,
wenn man ihm die AuBerung zuschreiben will, die Menschen sollten
nunmehr wirklich ohne Fett leben. Seine Meinung geht nur dahin,
daB der Mensch, wenn es sein muf, gliicklicherweise auch imstande
ist ohne Fett zu leben, wenn nur das Fett durch entsprechende
Mengen Kohlenhydrat ersetzt wird. Wir brauchen daher nicht zu
verzweifeln, wenn es das Ungliick will, dall kein Fett zu bekommen
ist, wenn nur dafir entsprechend mehr Kohlenhydrate zur Ver-
fiigung stehen.

Leider ist dies nicht der Fall und zwar handelt es sich dabei
um einen verhéngnisvollen Circulus vitiosus, in dem unsere ganze
Produktion von Nahrung infolge der Uberschitzung des Fettes und
des tierischen Eiweiles verlduft. Fett und Fleisch hat jetzt
einen Luxuspreis. Fett kann bei uns vorwiegend nur auf dem Wege
der Tiermast hergestellt werden. Zu dieser Tiermast werden Nah-
rungsmittel herangezogen, die fiir den menschlichen Genufl vielfach
ausgezeichnet verwertbar sind (z. B. Kartoffel, Mais, Milch usw.).
Die genannten Nahrungsmittel haben bei Verkauf im Naturzustande
so niedrige Preise, da3 es dem Landwirt sich viel mehr lohnt, Kar-
toffel, Mais usw. in Fleisch und Fett zu verwandeln und diese erst
zu verkaufen. Bei dieser Umwandlung der fiir den Menschen ver-
wendbaren Nahrungsmittel in Fett und Fleisch geht */, des Nahr-
wertes verloren. Mit diesem Verlust zahlen wir den Luxus unseres
Gaumens. Dieser Vorwurf gilt vor allem der Schweinemast, da bei
ibr solche Nahrungsmittel verfiittert werden, die der Mensch geniefien
konnte, wéhrend die Aufzucht des Rindes nicht so sehr ins Gewicht
fillt, da das Rindvieh sich vornehmlich von solchen Nahrungsmitteln
nahrt, die fiir den Menschen nicht genieBbar sind, abgesehen davon,
daB das Rindvieh als Arbeitstier und Milchlieferant volle Existenz-
berechtigung hat. Die Schweine sind unsere gré8ten Feinde,
unsere gefihrlichsten Konkurrenten bei der Verteilung
der Nahrungsmittel. Ich bringe hier die klarsprechende Tafel
Pirquets, die mit eindringlicher Logik vor allem den Schweinemord
und die Einschrinkung der sonstigen Tiermast fordert. Dieser
Schweinemord ist auch schon in Deutschland zweimal in Szene ge-
setzt worden, leider mit ungeniigendem Erfolg, weil die Schweine
zu spit gemordet wurden, eben erst dann, wenn sie uns schon zu-
viel weggefressen hatten.
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Pirquet schreibt zu dieser Tafel folgende Worte:

Das Deutsche Reich produzierte 1912/18%) ungefahr 210 Bill. Kalorien an
Nahrungswerten. Von diesen wurden nur 51 vom Menschen, hingegen 156, also
das Dreifache, von den Haustieren verzehrt (3 betriigt der UberschuB3 der Ausfuhr
an Zucker.) Unter den von den Haustieren verzehrten Stoffen waren 50 Bill.
Kalorien solcher Nahrungsmittel, die auch der Mensch hitte im Frieden ver-
wenden kdnnen (Getreide 33, Kartoffel 18), und weitere 28 (Riiben, Kleie), die
er unter ‘dem Drucke der Kriegsnotwendigkeiten verzehrt hitte. Der Rest,
Futterpflanzen, Stroh, diverse Abfille, wire fiir den menschlichen Magen nicht
verwertbar gewesen.

Nehmen wir zuerst die Verteilung dieser Nahrungsmittel, die noch um
30 Billionen durch Einfuhr und durch tierische Produkte (Milch) vermehrt
waren, auf die Haustiere: 22 Millionen Schweine nahmen 44 Billionen Kalorien
in Anspruch, 20 Millionen Rinder 106 Billionen Kalorien, 4!/, Millionen Pferde
25 Billionen Kalorien, der unbedeutende Rest fillt auf 6 Millionen Schafe und
31/, Millionen Ziegen.

Die menschliche Erndhrung setzt sich zusammen aus den 51 Billionen
einheimischen pflanzlichen Produkten, aus 8 Billionen eingefiihrten pflanzlichen
und 3 Billionen eingefiihrten tierischen Produkten und aus 25 Billionen ein-
heimischen Produkten. Aus den 180 Billionen, welche unsere Haustiere fressen,
werden nur 25 Billionen menschliche Nahrung.

Das fiir die Pferde aufgewandte Material werden wir nicht als Luxus
ansehen, denn wir verwenden das Pferd nicht als Nahrungstier, sondern als
Arbeitstier. Auch das Rind ist zum Teil Arbeitstier, und wir werden seine
Nahrung nicht so streng zu beurteilen haben, denn sie besteht zum Teil aus
Stoffen, die wir fiir den Menschen doch nicht verwenden konnen. Anders ist
es mit dem Schwein. Es wird nur zum Zwecke der menschlichen Nahrung
gehalten und friBt zum groBen Teil Nahrungsmittel, die auch der Mensch ver-
dauen kann. Und da sehen wir, daB aus 44 Billionen Kalorien pflanzlicher
Nahrungsmittel nur 9 Billionen in Form von Schweinefleisch und Fett resul-
tieren. 35 Billionen Kalorien gehen bei diesem Prozesse zugrunde. Wenn wir
bedenken, da8 die ganze Zuckerproduktion Deutschlands 7 Billionen Kalorien
ausmacht, daBl der gesamte, vom Menschen verzehrte Alkohol nur 4,5 Billionen
enthilt, daB der gesamte Kartoffelkonsum des Menschen in Deutschland
10 Billionen betrigt, so werden wir ermessen, welch immenser Luxus, welch
immense Vernichtung von Nahrwerten in der Schweinehaltung gelegen ist.

Wenn wir die Tafel darauf ansehen, woran im Kriege die EinbuBe an
Einfuhr hitte wettgemacht werden konnen, so erkennen wir, daB8 sie durch
Einschrinkung des Fleischkonsums ohne weiteres zu bewerkstelligen gewesen
wire. Der Einfuhriiberschu8 an menschlichen Nahrungsmitteln hatte 11 Bil-
lionen betragen, der Ausfuhriiberschu3 an Zucker 3 Billionen. Die durch den
Abschlu vom Auslande notwendige Sparung hétte nur 8 Billionen oder nicht
einmal fiinf Prozent der gesamten Produktion betragen. Dieser Ausfall und
ein weiterer Ausfall von zehn Prozent der inldndischen Produktion durch die
Schwierigkeiten des Krieges hiitte sich allein schon durch Reduktion des Schweine-
haltens leicht decken lassen.

Man hétte nur auf die Lebensgewohnheiten des deutschen Volkes vor
achtzig, ja noch vor vierzig Jahren zuriickgehen miissen, wo der Fleischkonsum
so viel geringer war als jetzt vor dem Kriege. Die Zivilbevilkerung in den

*) Nach Kuczynski und Zuntz, Erndhrung im Kriege. Braunschweig,
Vieweg 1915.
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Stadten hat auch diese Reduktion des Fleischkonsums ohne Schwierigkeit mit-
gemacht; was die Schwierigkeiten bereitet, ist die Einschrinkung an Nah-
rungsmitteln iiberhaupt, die dadurch eingetreten ist, daB der andere Teil der
Bevolkerung, das Militir, den Fleischkonsum auBerordentlich gesteigert hat.

Die eigentliche praktische Forderung Pirquets in der Fett-
frage geht dahin, dafl wir uns den Luxus des reichlichen Fett-
(und Fleisch)genusses nicht mehr gonnen diirfen, wir sollen-also mit
Fett moglichst sparen und es nur soweit verwenden, als es kiichen-
technisch unbedingt notig ist, gewissermaBlen nur als Wiirze der
Speisen und nicht als Hauptbestandteil des Nahrwertes. Wir
laufen bei der allgemeinen Uberschitzung der Notwendigkeit des
Fettes Gefahr, daB die Schweine, die mit Nahrungsmitteln der
Menschen gemistet werden, gedeihen und die Menschen zugrunde
gehen. Wenn die Knappheit der Lebehsmittel aufhéren wird, dann
kénnen wir wieder daran denken, uns den Luxus der Schweinemast
zu leisten. Auch da wird es rationeller sein, die Fettgewinnung aus
der Pflanze produktiv zu heben. Im iibrigen ist zu erwéhnen, daB
die eben erdrterten Gedankenginge auch von anderen Autoren
(Backhaus, May usw.) mit derselben Schérfe ausgesprochen wurden.

Pirquet lehnt also die Existenz eines Fettminimums ab. Anders
ist es mit der Frage des Eiweiles in der Nahrung. Es steht
mit Sicherheit fest, daB eine Erndhrung des Menschen und des Tieres
ohne Eiweil auf die Dauer nicht moglich ist. Eiweil kann im
Organismus sowohl als Baustoff als auch als Brennstoff verwendet
werden. Der grofle Streit gilt der Frage des Eiweilminimums
dessen Hohe von verschiedenen Autoren verschieden angesetzt wird.
Das Eiweifl ist notwendig, um das téglich verloren gehende Gewebe
zu ersetzen (Neubildung der Hautzellen, Wachstum der Haare, Ersatz
zugrunde gegangener roter Blutkorperchen usw.) und das Wachstum
zu ermoglichen. Manche Autoren glaubten auch, daB in der reich-
lichen Eiweilzufuhr die Vorbedingung ausgiebiger Muskelarbeit zu
sehen sei. Bekannt ist die Forderung Voits, daB ein Erwachsener
bei mittelschwerer Arbeit tédglich 115 g Eiweil zu sich nehmen miisse,
von dem ein bestimmter Anteil durch tierisches Eiweil gedeckt sein
miisgse. Diese Zahl ist in alle Lehr- und Volksbiicher iibergegangen
und so aufgefalt worden, als wire sie das Resultat bestimmter exakter
EiweiBfiitterungsversuche. In Wirklichkeit handelt es sich bei der
Zahl um einen Durchschnittswert, der gelegentlich mehrerer Ernéh-
rungsenqueten auf Grund statistischer Sammelerhebungen aus ver-
schiedenen Gegenden Deutschlands gewonnen wurde. Schon damals
war man der Meinung, daB diese Zahl sicher nicht dem EiweiB-
minimum entspriche und dafl der Mensch auch mit geringeren Ei-
weimengen gedeihen konne.
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In den letzten Jahren ist von amerikanischen Autoren (Chit-
tenden) und vor allem durch Hindhede praktisch und im vollendeten
Stofiwechselversuch gezeigt worden, dal das Eiweiminimum viel
tiefer liege. Hindhede und seine Versuchspersonen haben durch
Monate mit einer durchschnittlichen téglichen Eiweilmenge von 39 g
in voller Arbeitskraft und Gesundheit gelebt. Hindhede meint,
daB es natiirlich nicht notig sei anzustreben, nur mit der minimalen
EiweiBmenge zu leben, es war ihm nur darum zu tun, nachzuweisen,
daB die allgemeine Schitzung des Eiweifbedarfes viel zu hoch ge-
griffen ist, daBl man also mit viel weniger auskommt und gesund
und arbeitsfahig bleibt.

Pirquet weist auf die Beobachtung bei Tieren hin, dafi lédnger
dauernde Unterschreitung des Eiweiminimums dazu fiihrt, daB im
Stuhle Kohlehydrat unverdaut abgeht. Dies lit daran denken, daf3
die Bedeutung der Eiweilzufuhr nicht nur in der Ersatzmdoglichkeit
verloren gegangener Gewebe liegt, sondern auch darin, dafl nur unter
zureichender EiweiBmenge in der tiglichen Nahrung die
Verdauung der Nahrungsmittel, hier also z. B. der Kohlehydrate,
gewidhrleistet ist. Die Verdauungssekrete sind eiweiBhaltige
Fliissigkeiten. Die Menge der tédglich benétigten Verdauungssekrete
ist eine auBerordentlich grofe. Die Driisen der Verdauungsorgane
miissen zur Herstellung der Sekrete mit entsprechenden Eiweimengen
arbeiten konnen. Pirquet meint, daB die mit dem EiweiBmini-
mum zugefiihrten EiweiBmengen auch dazu verwendet
werden, die Lieferung der Verdauungssekrete zu ermog-
lichen. Wird das Minimum der Eiweiflzufuhr lingere Zeit hindurch
nicht erreicht, dann drosseln die Verdauungsdriisen nach einiger Zeit
die Erzeugung der Verdauungssekrete. Dies die Ursache fiir den
Abgang unverdauter Kohlehydrate. Fiir den Menschen ist die ana-
loge Tatsache noch nicht nachgewiesen. Immerhin fillt in den Ver-
suchen Hindhedes auf, dall er nach lingerer Erndhrung mit eiwei3-
armer Nahrung trotz kalorisch reichlicher Menge derselben abnahm
und auffilliges Hungergefiihl hatte.

Pirquet schliet sich den Autoren an, die das Eiweilminimum
tiefer einschiitzen als bisher. Er weicht von dem allgemeinen Prinzip
ab, die Forderung nach einer absoluten EiweiBmenge in der tag-
lichen Nahrung aufzustellen. Pirquet verlangt relative mit dem
Nahrungswerte der zugefiihrten Speisen ansteigende Ei-
weiBmengen. Auch hier erweist sich der Gedanke des Vergleiches
der Nahrungsmittel mit der Frauenmilch als gliicklich, da auch
fiir die Aufstellung des Begriffes ,EiweiBminimum“ die Frauen-
milch als Grundlage gilt. Wenn die Frauenmilch in so glinzender

uniibertroffener Weise imstande ist, dem menschlichen Siugling in
Schick, Das Pirquetsche System der Erndhrung. 3. Aufl. 2
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der Zeit des intensivsten Wachstums all das zur Verfiigung zu stellen,
was derselbe zum Aufbau des Organismus nétig hat, so konnen wir
mit Recht annehmen, daf in der Frauenmilch die Frage des
EiweiBbedarfes, soweit das S#duglingsalter in Betracht
kommt, beantwortet ist und daB man mit groler Wahrschein-
lichkeit annehmen kann, dafl der Eiweilgehalt der téglichen Nah-
rung, wie er in der Frauenmilch vorliegt, auch in der tdglichen Nah-
rung der spiteren Lebenstage ausreichend sein diirfte.

Die Standard-Frauenmilch (s. S. 5) besitzt 1,7 Proz. Eiwei. Der
Nemwert von 1 g Eiweil =6 Nem. In 100 g Frauenmilch sind 1.7 ¢
Eiweil enthalten. Nun ist

100 g Frauenmilch = 100 Nem = 1 Hektonem und darin sind
1,7 ,, Eiwei3 = 10 , ==1 Dekanem

d. h. mit anderen Worten, in der Frauenmilch sind 10 Proz.
des Nemgehaltes durch EiweiBl gedeckt. Pirquet gibt an, daB
der Eiweigehalt der téglichen Nahrung dann sicherlich geniigend
ist, wenn mindestens 10 Proz. des Nemgehaltes (nicht 10 Proz.
des Gewichtes) der téglichen Gesamtnahrung in Form von Eiweil
gedeckt ist. Das eigentliche EiweiBminimum wird noch etwas tiefer
liegen (bei Tieren liegt es ungefihr bei 5 Proz. des Nemgehaltes).
Man kann daher sicher sein, da8 bei Zufuhr einer EiweiBmenge von

10 Proz. des Nemgehaltes keine Gefahr einer EiweiBunterernshrung
besteht.

Jene Nahrungsmittel, die in 100 Nem ebensoviel Eiwei8 enthalten wie die
Frauenmilch, haben in der Ubersichtstabelle die Ziffer 1 neben dem Namen
stehen, diejenigen, die mehr enthalten, die entsprechende hohere Zahl. 2 resp.
3 bedeutet in 100 n =1 Hn der genannten Nahrungsmittel sind doppelt (20 Nem
= 2 Dekanem) resp. dreimal soviel (30 Nem — 3 Dekanem) Eiwei8 enthalten.
Enthilt ein Nahrungsmittel weniger EiweiB als die Frauenmilch, rund die Hilfte
oder gar kein EiweiB, so ist dies durch die Zahl 0.5 resp. Null gekenn-
zeichnet. Es steht z. B., daB 40 g zubereitetes mageres Fleisch=—100n =
1 Hn ist. Daneben steht die Ziffer 6. Das bedeutet folgendes: 40 g
Fleisch = 100 Nem. Von diesen 100 Nem sind nicht so wie in der Frauen-
milch nur 10 Nem durch Eiwei gedeckt, sondern 6mal so viel, also 60 Nem
=6 Dekanem. Da ich weiB, daB 1g EiweiB — 6 Nem ist, so kann ich umge-
kehrt berechnen, wieviel Gramm EiweiB in diesen 40 g Fleisch enthalten sind.
60 Nem :6=10¢g Eiwei8. In 40 g Fleisch—1 Hn sind 10 g ausgeniitztes Ei-
weill enthalten. Wie ersichtlich sind in 40 g Fleisch auBer diesen 10 g Ki-
weiB, die 60 Nem wert sind, noch 40 Nem Nahrungsstoff enthalten. Wir werden
nicht fehlgehen in der Annahme, daB diese 40 Nem durch Fett repridsentiert
werden und konnen nach der Formel 1 g Fett = 13,3 Nem berechnen, daB die
40 Nem =3 g Fett entsprechen. Nach Abzug von 10 g Eiwei und 3 g Fett,
die den gesamten Nihrwert der 40 g Fleisch darstellen, bleibt noch ein Ge-
wichtsrest von 40 — 13 = 27 g, der keinen Nemwert (Nihrwert) besitzt und zum
iiberwiegenden Teil aus Wasser besteht.
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Ich bringe noch 2 kurze Beispiele:

40 g Ei—=100 Nem. Eiweigehalt 3. Das bedeutet, daB in 100 Nem Ki
nicht 10 Nem, sondern 3 mal soviel =30 Nem durch Eiwei gedeckt sind. Dies
entspricht einer Menge von 5 g ausgeniitztem EiweiB.

80 g Kartoffel = 100 Nem. Eiweilgehalt 0.5. Der Eiweiigehalt der Kar-
toffel ist schwankend. Zur Sicherheit gibt Pirquet an, daB Kartoffeln den
halben EiweiBwert der Frauenmilch haben. Statt 10 Nem sind nur 5 Nem Ei-
weiB darin enthalten, d.i. kaum 1 g ausgeniitztes Eiwei8 in 80 g Kartoftel.
In der Kartoffel ist fast der gesamte Niahrwert durch Stirke gedeckt.

Interessant ist, da die Nahrungsmittel, deren EiweiBgehalt niedrig
ist (z. B. Reis, Mais), vom Volke gern mit Parmesankise versetzt
werden, eine sehr einfache und praktische Methode zur Erginzung
des geringen Eiweiflgehaltes. Ob dieser Zusatz von Parmesankise
spontan instinktiv oder auf wissenschaftliche Begriindung hin erfolgte,
ist mir nicht bekannt.

Die zu reichliche Zufuhr von Eiweil hat ebenfalls Nachteile.
Vor allem wissen wir, daBl ,EiweiB“ bei Verwendung im Organimus
sich anders verhilt als im Kalorimeter. Im Kalorimeter verbrennt
es mit der Entwicklung vom 5,7 groBen Kalorien, wihrend im Orga-
nismus die Verbrennung nicht zu Ende gefiihrt wird, indem nur rund
1 Kalorien zur Wirkung gelangen. Ein Teil wird als Harnstoff un-
verbrannt ausgeschieden und damit vorwiegend die Niere belastet,
Kohlehydrate und Fette werden vollkommen zu Kohlensidure und
Wasser verbrannt, die Kohlensiure mit der Ausatmungsluft, Wasser
durch Niere, Haut und Lunge leicht ausgeschieden.

Solange die zugefiihrte EiweiBmenge dem Minimum entspricht
oder es mafig tiberschreitet, miissen wir die Belastung der Niere mit
in den Kauf nehmen. Sie hat erfahrungsgemiBl keine schidlichen
Folgen. Wir wissen aber, daB} die zu reichliche EiweiBzufuhr zu Stofi-
wechselstérungen im Sinne der Gicht fiilhren kann. Die Héaufigkeit
der Gicht in England und anderen fleischessenden Lindern wird all-
gemein mit dem EiweiBreichtum der Fleischnahrung in Beziehung
gebracht.

Als Maximum der EiweiBzufuhr gibt Pirquet den relativen Wert
20 Proz. des Nemwertes der téglichen Nahrung an. Diese Zahl ist
natiirlich willkiirlich. Der EiweiBgehalt der tiglichen Nahrung soll
also zwischen 10 und 20 Proz. des Nemgehaltes liegen (nicht wesent-
lich iiber 10). Betrigt z. B. der Wert der Tagesnahrung 3500 Nem
= 35 Hn, 8o sollen in dieser mindestens 350 Nem — 35 Dekanem Ei-
weill enthalten sein. 35 Hn ist der durchschnittliche Nahrwertbedarf
des Erwachsenen bei stehender Beschiftigung, also leichter Arbeit, das
wiirde im Gewicht 60 g ausgeniitztes EiweiB pro Tag bedeuten, eine
Zahl, die wesentlich tiefer als die Zahl von Voit liegt. Auch bei schwe-
rerer Arbeit (Tagesmenge 50 Hn) ist 10 Proz. des Nemgehaltes in

2*
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Eiweil erst etwas iiber 80 g pro Tag. Ich habe soeben betont,
daBl die allzureichliche EiweiBzufuhr iiber das nétige MaB hinaus
gesundheitsschadlich ist. Diese iibermifBige EiweiBzufuhr ist aber
auch 6konomisch schlecht. Die Physiologie lehrt, daB} das iiber den
Bedarf iiberfliissig Zugefiihrte nicht mehr als Baustoff verwendet
wird, sondern als Brennstoff in einer Linie mit Kohlenhydrat und
Fett. Als Brennstoff wird aber das Eiweil, wie schon erwéhnt, im
Organismus schlecht ausgenutzt, von 5,7 Kalorien werden 1,6 Kalorien
gar nicht ausgenutzt, somit nutzlos zugefiihrt, 1,6 Kalorien gehen als
Harnstoff unverbrannt durch die Nieren ab. Wenn Eiweill als Bau-
stoff verwendet wird, so miissen wir diesen Verlust als unvermeid-
lich hinnehmen; denn Kohlenhydrat und Fett konnen keinen Bau-
stoff liefern. Als Brennstoff eine Substanz zu verwenden, die nicht
vollstindig verbrennt, wire nur dann berechtigt, wenn wir keine bes-
seren Brennstoffe besitzen wiirden. Dies ist nicht der Fall. Kohlen-
hydrate und Fette taugen viel besser zum Verbrennen als das Ei-
weifl. Wiirde EiweiBl billiger sein, als Kohlenhydrate und Fette, so
wiirde diese Uberlegung vielleicht nicht so in Betracht kommen.
Nun gehéren aber die besonders eiweilreichen Nahrungsmittel
(Fleisch, Ei als tierische Produkte) zu den teuersten Nahrungsmitteln.
Das hoch zusammengesetzte Eiweillmolekiil bedarf zu seinem Aufbau
einer mithsameren Arbeit, das tierische Eiweifl wird gar erst aus dem
pflanzlichen Eiweil, das zuerst zerschlagen wird, wieder aufgebaut,
dabei geht, wie erwihnt, Nahrungssubstanz fiir den eigenen Gebrauch
des tierischen Organismus verloren. Dieser komplizierte Umwand-
lungsprozeB zum tierischen Eiweil bewirkt den hohen Preis dieses
EiweiBes. Wenn ich dann dieses teure Eiweill iiberhaupt verwende,
dann soll ich es hochstens als Baumaterial verwenden. Wenn ich.
statt mit Kohlenhydraten und Fetten die Verbrennung zu
decken, mit so teuerem Material wie tierisches Eiweil} ein-
heize, dann treibe ich einen Zhnlichen Luxus. als wenn ich
einen Ofen statt mit einfachem Kniippelholz mit Bauholz
oder gar mit Fensterrahmen, Tiiren oder mit Klavieren
einheizen wiirde. Das Klavier soll zum Klavierspielen benutzt
werden, dann erfiillt es seinen Zweck. Man kann natiirlich auch
mit den Holzbestandteilen eines Klavieres einheizen, aber jedermann
wiirde ein solches Vorgehen fiir Unsinn erkliren. Die Uberschitzung
des Fleisches als kriftige Nahrung hat leider zu der schon gelegent-
lich der Fettfrage erorterten schidlichen Richtung unserer landwirt-
schaftlichen Produktion gefiihrt, zum krampfhaften Bemiihen recht
viel Fleisch- und Fettmast bei Tieren zu treiben, wie erwihnt, auf
Kosten der fiir uns so wichtigen Nahrungsmittel.

Diese 6konomischen Betrachtungen beziehen sich vor allem auf
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das tierische Eiwei. Die Zufuhr von pflanzlichem Eiweill fiihrt
selten zu iibermiBiger EiweiBzufuhr, weil der Eiweillgehalt dieser
Nahrungsmittel mit Ausnahme der Hiilsenfriichte ein geringer ist.
Die Uberschreitung des EiweiBmaximums ist vornehmlich bei
reichlicher Fleischnahrung zu befiirchten, die Unterschrei-
tung des Minimums an EiweiB ist bei der jetzigen Ernidhrung
nicht zu fiirchten. Gefahr fiir Unterschreitung des Eiweil-
minimums besteht dann, wenn ein grofer Teil der Nahrung Fett
und Zucker enthilt, beides Nahrungsmittel, die véllig eiweiBfrei
sind. Die Kriegsnot hat dazu gefiihrt, dafl diese beiden Nahrungs-
mittel sehr knapp bemessen sind.

Der Wasser- und Salzgehalt der Speisen — ebenfalls als Bau-
stoffe des Organismus wichtig — sind bei unserer Erndhrung in der
Regel entsprechend. Die Bedeutung der Gemiise, die Art ihrer Zu-
bereitung mit Riicksicht auf ihre Eigenschaft als Salztriger ist heute
allgemein im Volke bekannt und bedarf an dieser Stelle keiner
eigenen Besprechung. Was den Wassergehalt der Speisen betrifft,
so kann man der Einfachheit halber annehmen, daB das gesamte
Nahrungsgewicht einschliellich des getrunkenen Wassers als Wasser
zu rechnen ist, da nicht nur das Wasser der Speisen in Betracht
zu ziehen ist, sondern auch das bei der Verbrennung der Nihr-
stoffe im Organismus entstehende Wasser. Kohlehydrate und
Fette, sowie auch das EiweiB bilden bei der Verbrennung Wasser.
Die Nahrung des Erwachsenen und des Kindes jenseits des Siug-
lingsalters ist in der Regel so -bemessen, daf das Nahrungsgewicht
ungefihr ?/, des Nemwertes betrdgt. Durch Herabsetzung des Nah-
rungsgewichtes auf die Héilfte kann man einen intensiven EinfluBl auf
die Harnsekretion ausiiben. Voriibergehend vertragen manche Kin-
der sogar die Eindickung des Nahrungsgewichtes auf den dritten
Teil des Nemwertes. Solche Fliissigkeitseinschinkungen erweisen sich
fiir Bettnésser als wirksam.

Die Berechnung des Alkohols nach Nemwert hat Pirquet
unterlassen, ebenso die Einschdtzung der organischen S&uren. Letz-
tere, weil sie nur in sehr geringer Menge in Frage kommen und
daher vernachlidssigt werden kénnen — in groferer Menge regen sie
die Peristaltik an und bewirken vermehrte Stuhlentleerungen, so
daBl daraus sogar Nahrungsverluste resultieren. Die Beurteilung des
Alkoholwertes hat Pirquet vermieden, weil die Frage noch strittig
ist. Hier sieht man deutlich, wie kalorischer Wert und physiolo-
gischer Nutzeffekt doch zwei verschiedene Dinge sein konnen.
Zweifellos reprisentiert der Zuckergehalt gewisser Bier- und Wein-
sorten einen bestimmten N&hrwert. Aber der Alkohol hat schid-
liche Wirkungen auf die meisten Organe. Die vom Alkohol als
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solchen frei werdenden Wérmekalorien gehen iiberdies zum Teil da-
durch verloren, daB die HautgefdBe erweitert werden und damit die
Wirmeabgabe gesteigert wird. Diese gesteigerte Wirmeabgabe kann
bei zu geringer Bedeckung des Korpers mehr ausmachen, als die
vom Alkohol gebildete Warmemenge. Der Alkohol ist als Nahrungs-
mittel besser abzulehnen.

Ich komme zum zweiten Hauptpunkt des Pirquetschen Er-
nihrungssystems, der Berechnung des tdaglichen Nahrungsbe-
darfes aus der Sitzhdhe.

Wenn wir die tégliche Nahrungsmenge eines Menschen oder
Tieres berechnen wollen, so miissen wir uns iiber drei Begriffe im
klaren sein. Das sind die Begriffe: Minimum, Maximum und
Optimum der Nihrwertmenge. Unter Minimum verstehen wir die-
jenige Nahrungsmenge, die zum Ersatz der fiir die Leistung der
»Innenarbeit“ verbrauchten Stoffe nétig ist; diese bezieht sich auf
die Leistungen der Organe bei vollkommener Bettruhe. Als wich-
tigste augenfillige Leistungen haben hier die Muskelarbeit des
Herzens, des Atmungsapparates, die Driisenarbeit zu gelten. Natiir-
lich arbeiten auch alle anderen Organe des Korpers. Dieser Tatig-
keit entspricht als Nebenprodukt eine Wirmebildung, die die Fest-
haltung der Eigentemperatur ermoglicht. Das Korpergewicht bleibt
unter Beibehaltung vollkommener Bettruhe bei Verabreichung des
Minimums an Nahrung auf gleicher H6he, da die verbrauchten Sub-
stanzen ersetzt werden. Wird dieses Minimum an Nahrung nicht
verabreicht, so wird die Innenarbeit trotzdem geleistet, die hierzu
notigen Substanzen aus den Vorriten des Korpers bestritten. Da
kein Ersatz durch die Nahrung erfolgt, muB das Korpergewicht ab-
nehmen.

Das Maximum der taglichen Nahrungsmenge ist jene, die der
Magendarmkanal eben noch verarbeiten kann ohne zu erkranken,
diese Nahrungsmenge erreicht also die Toleranzgrenze des Darmes.
Minimum und Maximum sind unter physiologischen Verhalt-
nissen fiir das Einzelindividuum wenn auch nicht ganz fixe, so
doch gut begrenzte GroBen. Unter krankhaften Verhiltnissen
kann das Maximum betrdchtlich schwanken und ebenfalls sehr tief
sinken. Zwischen Minimum und Maximum liegt die Erndhrungs-
breite, d. h. innerhalb dieser Werte kann der Mensch ernihrt
werden. Der Begriff des Optimum ist vollkommen abhéngig von
der Funktion des betreffenden Organismus. Wir bezeichnen als
Optimum jene Nahrungsmenge, bei welcher der Organismus unter
gleichzeitiger Leistung der von ihm geforderten Arbeit oder Funk-
tion am besten gedeiht. Beim gesunden Erwachsenen zeigt sich
dies im Gleichbleiben des normalen Kérpergewichtes bei geleisteter



Das Pirquetsche System der Ernidhrung. 23

Arbeit. Der Séugling muB3 bei Verabreichung der optimalen Nah-
rungsmenge téglich und recht betrichtlich zunehmen. Wachstum
und Korpergewichtszunahme gehdren zur normalen Entwicklung des
Sduglings. Die Forderung nach téglicher Zunahme besteht in den
folgenden Jahren nicht mehr, die Zunahme verlangsamt sich und
ist oft erst nach lingeren Zwischenrdumen mit Sicherheit nach-
weisbar.

Die bisherige Berechnung des Nahrungsbedarfes geht nach
Rubner von der duBeren Oberfliche des Korpers aus. Rubner
hat nachgewiesen, daB der Energieverbrauch des hungernden und
ruhenden Warmbliiters bei ungleicher KorpergroBe proportional
der Korperoberfliche ist. Die direkte Bestimmung der Korper-
fliche ist eine sehr miihselige und sie ist nicht exakt. v.Pfaund-
ler*) hat erst jiingst auf diese Schwierigkeit hingewiesen, auch
selbst eine Methode zur Bestimmung der Korperfliche angegeben.
Die #uBere Korperfliche wird deshalb fast ausschlieSlich auf in-
direktem Wege aus dem XKorpergewicht nach der Vierordt-
Meehschen Formel O = m P berechnet, wobei m eine bei gleicher
Korperstatur gleichbleibende Zahl ist, z. B. im Sduglingsalter durch-
schnittlich 11,9 betrdgt und im iibrigen betrichtliche Schwankungen
zwischen 8,83 und 13,91 aufweist. Nach Meeh wird fiir Kinder
jenseits des Sduglingsalters im Mittel 11,97, fiir Erwachsene 12,31
als Wert fiir m angenommen. Gegen die Zugrundelegung der
duBeren Oberfliche zur Nahrungsbestimmung sind eine Reihe von
Einwinden gemacht worden. Es ergeben sich Unstimmigkeiten bei
der Relation: Korperoberfliche und Wéarmeabgabe bzw. Kalorien-
bedarf bei einzelnen Teilen — die am meisten besprochene Un-
stimmigkeit betrifft die Kaninchenohren. Pirquet wendet z. B. ein,
daB die Standardzahlen Rubners den Verhéltnissen des hungernden
rubhenden Tieres entsprechen.

Solche Verhiltnisse sind im Leben nur ausnahmsweise vorhanden, z. B.
bei bettligerigen Kranken. Zu normalen Zeiten hungern wir nicht, sondern
wir sind gewohnt mehrmals im Tage den Nahrungstrieb zu stillen. Das
wachsende lebhafte Kind und der korperlich arbeitende Mann zeigen ganz
andere Verbrennungen als das physiologische Experiment Rubners. Der ar-
beitende Mann — meint Pirquet — arbeitet nicht zu dem Zwecke, um seine
Koérpertemperatur nicht absinken zu lassen. Im Gegenteil, er mu8 den Uber-
schuB der gebildeten Wiarme durch Schwitzen von sich abwilzen. Die vom
Kérper gebildete Warme ist nicht Hauptzweck des Lebensvor-
ganges, sondern ein Nebenprodukt desselben.

Ohne auf eine genaue Besprechung des energetischen Ober-
flichengesetzes hier einzugehen, verweise ich auf die oben erwihnte

*) KorpermaBstudien. Verlag Julius Springer, Berlin.
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interessante kritische Studie Pfaundlers. Mit Nachdruck weist
dieser Autor darauf hin, daB der Ausdruck in der Vierordt-Meeh-
schen Formel m P"s nichts anderes bedeutet als die arithmetische
Reduktion eines kubischen dreidimensionalen Kérpermaf3es (Volumen)
in ein quadratisches zweidimensionales, d. i. ein FlichenmaBl. Zu
der Gr68e P’z haben also prinzipiell die simtlichen Fli-
chendimensionen des Kérpers genau dieselben Beziehungen
wie die duBere Korperfliche. Jeder homologe Querschnitt des
Gesamtkorpers oder irgendeines Korperteiles, jedes Lumen von Ge-
fiB, Herz, Darmkanal, jede innere Oberfliche, jede Respirations-,
Resorptions-, Sekretionsfliche usw., die Oberfliche jeder Darmzotte,
jeder Zelle und damit auch alle von Fliachengr6flen abhingigen
Funktionswerte sind ceteris paribus bei &hnlichem Xorperbau in
gleichem MaBe dem Werte P*/+ proportional wie die Hautoberfliche.
Der Vergleich von Energieumsatz und K6rpermaBen fihrt
sonach, meint Pfaundler, vielleicht zum Schlusse, daB der
Energieumsatz allgemein eine Flachenfunktion ist. Dies
mufl nicht gerade die #uBere Oberfliche des Kérpers sein.
Pfaundler zitiert H68lin, der in geistvoller Weise zeigte, daB
die Hautoberfliche selbst gar nicht als MaB des Energieumsatzes in
Betracht kommen konne, und der andere Moglichkeiten erwog; so ver-
suchte er nachzuweisen, daBl der Sauerstoffverbrauch proportional
ist der durch den Korper zirkulierenden Sauerstoffmenge. Diese
hat Beziehung zum Lumen der BlutgefiBle eines Korperquerschnittes
und dieses wieder ist bei homologem Bau des GefaBbaumes pro-
portional der ?/,-Potenz des Gewichtes. HG4Blin meint weiter,
daB die Hohe der Nahrungszufuhr der ideellen Darmoberfliche,
diese aber. wieder dem Korperquerschnitt, also der ?/,-Potenz des
Gewichts proportional gehe. Auch aus anderen Satzen Ileitet
H6B8lin ab, daB der Umsatz des ganzen Korpers gleich « - P
sein miisse, also proportional der %/,-Potenz des Gewichtes. Pirquet
war vollkommen unabhingig von H6Blin und Pfaundler auf
einem ganz anderen Wege durch Studien iiber die Pulsfrequenz
ebenfalls zu #hnlichen Anschauungen beziiglich der %/,-Potenz des
Gewichtes gekommen wie die genannten Autoren. Pirquet faBt die
Daten von Voit und Rubner auch nicht vom Gesichtspunkte der
Hautoberfliche (O = m P*s) im Sinne Rubners auf, sondern eben-
falls in ihrer Beziehung eben zur %[,-Potenz des Gewichtes. Pirquet
sieht in der ?/,-Potenz des Gewichtes eine berechtigte Grundlage fiir
die Nahrungsbestimmung, aber nicht die damit in Beziehung ge-
brachte Hautoberfliche.

Diese ?[,-Potenz des Gewichtes leidet bei ihrer Umsetzung in
den praktischen Gebrauch an einer uniiberwindlichen Schwierigkeit.
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Fiir die Berechnung bedeutet die *[,-Potenz ein Kubikwurzelziehen
und das ist eine zu komplizierte Rechenaufgabe. Auch die Kalorien-
berechnung Rubners wurde in praxi nicht nach dieser Formel vor-
genommen, sondern in der Weise abgekiirzt, da8 man auf Korper-
gewicht bezogene Durchschnittswerte auf den Tabellen ablas und
darnach die Kalorienmenge vorschrieb. Pirquet suchte nach einer
quadratischen zweidimensionalen GroSe, also einem Flachenma(,
welches in innerer Beziehung zu der ?/,-Potenz des Gewichtes steht,
die aber berechnet werden konnte mit Vermeidung des Kubik-
wurzelziechens durch einfaches Quadrieren eines linearen MaBes.
Dieses fiir das System Pirquet so bedeutungsvolle Maf ist die
Sitzhohe, die Distanz vom Scheitel bis zur Sitzfliche. Pirquet
war auf die Wichtigkeit dieses MaBes gelegentlich seiner Studien
iiber die korperliche Entwicklung aufmerksam geworden und konnte
feststellen, daB zwischen Sitzh6he und Kérpergewicht ein leicht zu
merkendes ungemein einfaches Verhiltnis in dem Sinne besteht, da@
die Sitzhohe eines Menschen zur dritten Potenz erhoben mit ge-
ringen Abweichungen dem 10fachen Korpergewicht (bei gutem Er-
néhrungszustand) entspricht. Ein lineares Mall zur dritten Potenz
erhoben entspricht einem regelmidfigen Wiirfel mit dem linearen
MaBl als Seite. Mit anderen Worten, in einem Wiirfel, dessen
Seite der Sitzh6he eines Menschen entspricht, haben bei
Ausniitzung jeglichen Platzes zehn Menschen der gleichen
Sitzhohe und des gleichen Erndhrungszustandes Platz.
Diese Tatsache ist deswegen wichtig, weil es bei der Relation Sitz-
hohe 8 = zehnfaches Gewicht, abgekiirzt Si®= Pe sehr leicht ist, die
Kubikwurzel aus dem 10 fachen ideellen Gewicht zu bekommen. Die
3. Wurzel entspricht namlich der Sitzhéhe, einem Langenmaf, das ich
einfach mit dem Zentimetermall bestimme. Die Sitzhohe eines Men-
schen kann ich mir auch als Seite eines Wiirfels vom Volumen des
zehnfachen Gewichtes denken, die Sitzhohe ist mit anderen Worten
das lineare MaB fiir den Wiirfel des zehnfachen Gewichtes.

Von diesem linearen, leicht zu gewinnenden MaB der
Sitzhohe kann ich einfach zu einer Fliche kommen, wenn
ich die Sitzhohe zum Quadrate erhebe. Diese quadratische
Flache stellt mir eine %/,-Potenz des 10fachen Gewichtes dar. Hier
nochmals die Ableitung:

Sitzhohe = Si
10 faches Gewicht =— Pe (Pondus decies)
Pe =S8i3

[ — 1
}/Pe =Pe® = Si

3__ .
(VPe)" = Pe?® — §j?



B. Schick:

o
(o2

Man konnte theoretisch die Nahrungsmenge ohne weiteres auf
diese Fliche, die wir als Erndahrungsfliche bezeichnen wollen, be-
ziehen. Pirquet untersuchte jedoch, ob fiir diese durch theoretische
Uberlegung gefundene Fliche nicht doch eine reelle praktische
Grundlage zu finden wére, und dachte vor allem daran, die Darm-
oberfliche als Nahrungsfliche in ihrer Beziehung zur Sitzhohe zu
studieren, von der Uberlegung ausgehend, daB ja die Nahrung wirk-
lich vom Darmkanal aufgenommen wird, und da ergaben sich leicht
zu merkende Zahlen.

Will ich die GroBe der resorbierenden Darmfliche berechnen —
im Magen wird nichts resorbiert —, so kann ich mir den Darm
(Duodenum, Diinn- und Dickdarm) aufgeschnitten denken. Diese
Fliche entspricht einem Rechtecke, dessen Flicheninhalt leicht da-
durch zu berechnen ist, daB man die Léange desselben mit der
Breite multipliziert.

Pirquet fand nun eine interessante Arbeit Hennings aus
dem Jahre 1881, in der nachgewiesen wurde, daBl die Linge des
Darmes bei Kind und Erwachsenen leicht aus der Sitzhéhe zu be-
rechnen ist. Die Linge des Darmes ist gleich der zehnfachen
Sitzhohe. Der Neugeborne hat eine Sitzhéhe von ca. 33 cm; sein
Darm ist 3,30 m lang. Die Sitzhohe des erwachsenen Mannes be-
tragt ca. 87 cm; sein Darm ist 8,70 m lang. L =10 Si.

Ich ben6tige nunmehr die Kenntnis der Breite des Darmes.
Diese ist natiirlich ein willkiirliches Ma. Ich kann den Darm mehr
oder weniger stark ausdehnen. Wiirde die durchschnittliche Breite

des Darmes bei Kind und Erwachsenen dem Werte von Ts(l), also
dem zehnten Teil der Sitzhohe entsprechen, so wiirde die Multi-
plikation Linge >< Breite (10 Si><is%)) den Wert Si® ergeben, also

denjenigen Wert, den Pirquet als leicht zu errechnende ?/,-Potenz
des zehnfachen Gewichtes angegeben hat.

Das Studium der in der Literatur vorliegenden Berechnungen
des Darmvolumens ergibt, daB die Annahme der durchschnittlichen

Darmbreite mit % berechtigt ist, so daB die fiir die praktische Durch-

fihrung des Pirquetschen Systems ungemein einleuchtende pla-
stische Vorstellung erlaubt ist, daB die resorbierende Fliche des
Darmes eine Fliche bedeckt, die gleich ist dem Quadrate, das ich
iber der Sitzhéhe des Menschen errichte. Diese Relation besteht
durch das ganze Leben.

Mit der Tatsache, daB die ?/,-Potenz des 10fachen Nor-
malgewichtes gleich dem Quadrate der Sitzhéhe und dieses
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gleich der resorbierenden Darmfliche ist, gewinnt die
Idee Pirquets, die aufgenommene Nahrung auf das Qua-
drat der Sitzhéhe zu beziehen, eine fiir jedermann ver-
stindliche rationelle Grundlage. Wenn ich die taglich auf-
genommene Nahrungsmenge in Beziehung zur resorbierenden Darm-
fliche bringe, so ist dies eine Vorstellung, die der Wirklichkeit ent-
spricht. Wir nehmen in unserem Reservoir, dem Magen, die Nah-
rung auf, bereiten sie hier zur Verwertung im Darm vor und vom
Magen aus ergieBt sich die Nahrung auf die Darmfliche, um hier
nach weiterer AufschlieBung aufgesaugt zu wérden.

Man kann sich den Darm in einzelne Stiicke zerschnitten und in einem
quadratischen Rahmen aufgespannt denken, dessen Seitenlinge gleich der
SitzhShe ist, dariiber den mit Nahrung gefiillten Magen, dessen Pylorus von
Zeit zu Zeit gedffnet wird, um Speisebrei auf den Darm ausflieBen zu lassen.

Dieser Berechnung der Darmoberfliche kann natiirlich eine
Reihe von Einwendungen gemacht werden.

Der erste Einwand, der gewohnlich gemacht wird, ist der, daB als resor-
bierende Oberfliche des Darmes nicht einfach die makroskopisch sichtbare
Flache des Darmes angesehen werden darf. So gehdren zum mindesten zur
Oberfliche siimtliche Zotten. Dies ergibe natiirlich eine enorme Fliche. Wenn
man dann noch iiberdies die mikroskopische Oberfliche als Grundlage fordern
will, so wiirden die Werte ins Abenteuerliche steigen.

Deswegen sei hier nochmals klar und deutlich hervorgehoben:
Die Pirquetsche Erndhrungsfliche ist in Wirklichkeit nicht
die resorbierende Fliche des Darmes. Das Wesen der Pir-
quetschen Berechnung liegt in der Beziehung der tédglichen
Nahrung zur ?/,-Potenz des 10fachen Gewichtes. Hier be-
findet sich der Schwerpunkt der Auffassung. Die Identifizierung
der ?/,-Potenz des 10fachen Gewichtes mit der resorbierenden
Darmfliche ist ein erlaubtes plastisches MaB, welches die Po-
pularisierung des Systems erfahrungsgemiB erleichtert. Man kann
nicht erwarten, daf bei der geringen Entwicklung des mathemati-
schen Denkens in der Bevélkerung das Arbeiten mit der ?/,-Potenz
des 10fachen Gewichtes jemals ausgiebigen Boden finden kann.

Fiir diejenigen Arzte, welche fiir die Beziehung der Hautoberfliche nach

Vierordt-Meeh zur Ernihrungsfliche (der ?/;-Potenz des 10fachen Gewichtes)
Interesse haben, sei folgendes bemerkt.

Hautoberfliche nach Vierordt-Meeh = 12,3~P§-
Erndhrungsfliche , Pirquet . . . .= (10 P)r5

2
2

2 2
Hautoberfliche : Erndhrungsfl. — 12,3-P* : 10°.P° — 12,3 :4,65 = 1000: 378
==265:100, d. h. die Hautoberfliche des Menschen ist ungefihr 2'/,mal so
groB als die Ernéhrungsfliche. Aus der Ernihrungsfliche liBt sich die Haut-
oberfliche durch Multiplikation mit 2,65 berechnen.

Auf welche Weise konnen wir nun den tdglichen Nahrungs-



28 B. Schick:

bedarf eines Menschen in Beziehung zur Erndbhrungsfliche bringen?
Hier erginzt sich diese Idee Pirquets mit der Berechnung der
Nahrungsmittel nach dem Nemsystem in ausgezeichneter Weise.

Um die Grundlagen des Bedarfes unter verschiedenen Verhilt-
nissen kennen zu lernen, hat Pirquet die bisher vorliegenden ex-
perimentellen Angaben der Literatur iiber den Nahrungsbedarf des
Menschen an ausgeniitzten Kalorien in Nemwert umgerechnet, ferner
wurde zuerst bei Sduglingen, Kindern verschiedenen Alters und Er-
wachsenen die spontane Nahrungsaufnahme in Nemwert téglich auf-
geschrieben, ein zehntdgiger Durchschnitt genommen und diese Nem-
menge in Beziehung zum Sitzhohequadrat = abgekiirzt Siqua der
supponierten Darmfliche gebracht. Die Aufschreibung der Nahrung
durch das Pflegepersonal wurde dadurch erleichtert, dall die einzelnen
Speisen entweder den Nemwert von 1 Hn (Hektonem) oder mehreren
ganzen Hn betrugen. Das Friihstiick eines Kindes bestand z. B. aus
100 g Mileh (= 1 Hn), 17 g Zucker in 100 Wasser (= 1 Hn}, 60 g
Brot (=2 Hn) und 20g Kise oder 30 g Marmelade (je 1 Hn).
Dann muBte die Schwester bei der in der Tabelle vorgeschriebenen
Speiserubrik den Hektonemwert (nicht das Gewicht der Speise)
aufschreiben. Analog erfolgte die Aufschreibung der iibrigen Speisen;
Suppen und Gemiise wurden meist als Gleichnahrung gekocht, so
daB das Gewicht der Speise 200 oder 300 g derselben Anzahl von
Nem, also 2 oder 3 Hn entsprach. Diese Speisen wurden mit gra-
duierten Schopfern ausgeteilt. Abends konnte sehr leicht die End-
summe der am Tage verzehrten Hektonemzahl durch Addition ge-
wonnen werden. Gleichzeitig wurde kontrolliert, ob der Eiweif3-
gehalt der Nahrung mindestens 10 Proz. des Nemgehaltes erreichte.

Pirquet gewann auf diese Weise eine groBe Zahl von Einzel-
daten iiber die spontan aufgenommene Nahrung in Nemwert und
berechnete ihr Verhiltnis zum Quadrate der Sitzhohe (Siqua). Zu-
und Abnahmen wurden entsprechend beriicksichtigt, durch graphische
Verwertung wurden Durchschnittswerte gesucht, die zur Grundlage
der quantitativen Berechnung des Nahrungsbedarfes werden sollten.
Nach geniigendem Einblick in die Verhiltnisse der spontanen Nah-
rungsaufnahme — wir verfiigten iiber ca. 30000 Versuchstage —
wurde auf Grund der gewonnenen Zahlen die Nahrungsaufnahme
nicht mehr dem freien Willen iiberlassen, sondern bewuflt vorge-
schrieben und so neuerlich auf umgekehrtem Wege die Richtigkeit
der errechneten Bedarfszahlen erhirtet. Erst nachdem auch dariiber
durch ebenso viele Zahlen Klarheit geschaffen war, ist Pirquet mit
seinem System in die Offentlichkeit getreten.

Gehen wir nun zur Berechnung des Tagesbedarfes iiber. Ich
erinnere daran, daB fiir die tdgliche Nahrungsmenge aller Menschen
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zwei relativ fixe Werte bestehen, das Maximum und das Minimum.
Das Maximum, diejenige Nahrungsmenge, die der Darmkanal eben
noch vertragt ohne Schaden zu leiden, betrdgt in Nemwert aus-
gedriickt 1 Nem pro cm? Erndhrungsfldche. Die Menge dieser
Nahrungin Nemwert betrigt daher soviel Nem als die Erndh-
rungsfliche cm® besitzt. Da die Erndhrungsfiiche = Si? cm?, so ist
das Maximum = Si® Nem. Das Maximum der tiglichen Nahrungs-
menge bei einem Saugling von 40 cm Sitzhdhe betragt 40°=1600 Nem;
da dieser Sidugling noch allenfalls Frauenmilch allein trinkt, 1600 g
Frauenmilch. Beim erwachsenen Mann z. B. mit 90 cm Sitzhohe
betrigt das Maximum an tdglicher Nahrung in Nemwert 90° =
8100 Nem, d.i. der Wert von 8,1 Liter Milch. Diese Nahrung wiirde
natiirlich nicht in Form von Milch aufgenommen werden, sondern
in Form gemischter Kost, die in Nemwert berechnet wird.

Sitzhohe zum Quadrat (abgekiirzt Siqua) ergibt also das Maxi-
mum der téglich zufiihrbaren Nahrung in Nemwert, wir konnen mit
anderen Worten auch sagen; Statt 1 Nem pro cm?® Siqua setzen wir
10/, Nem Siqua oder 10 Dezinem Siqua. Das Maximum =
10 Dezinem Siqua.

Das Minimum an taglicher Nahrungsmenge, das wie erwahnt zur
Deckung des Bedarfes fiir ,2Innenarbeit“ notig ist, betragt 3/,, des
Maximums, d.i. 3/, Nem pro cm? Siqua oder 3 Dezinem Siqua. Der
oben erwéhnte Sdugling von 40 cm SitzhShe kénnte mit 1600 Nem >< 3/,
= 480 Nem oder Gramm Frauenmilch, der Erwachsene mit 90 cm
Sitzhéhe mit 8100 Nem >< ?/,, = 2430 Nem seine Innenarbeit decken.
Der junge Sdugling wiirde bei dieser Nahrungsmenge und normalem
Verhalten Korpergewichtsstillstand aufweisen, der Erwachsene nur
bei vollkommener Bettruhe. Bei schweren fieberhaften Erkrankungen
kann auch beim Erwachsenen gelegentlich Kuhmilch wirklich die
einzige Nahrung sein. Da fiir den praktischen Gebrauch Kuhmilch
und Frauenmilch im Nemwert gleich sind, lernen wir aus der eben
durchgefiihrten Berechnung, daf zur Deckung des Minimums beim
Erwachsenen mit einer Sitzhéhe von 90 cm 2,43 1 Milch nétig sind.

Das Optimum der téglichen Nahrungsmenge ist in verschiedenen
Lebensaltern und bei verschiedener Beschiftigung sehr wechselnd.
Die Berechnung des téglichen Nahrungsbedarfes erfolgt daher immer
in der Weise, daB vor allem das Minimum gedeckt werden muB.
Fir alle Funktionen des Organismus muB erst Nahrung zum Mini-
mum dazugeschlagen werden. In krankhaften Zustinden kann das
Optimum gleich dem Minimum sein oder voriibergehend unter das
Minimum sinken (Fasten bei Magendarmstérungen). Andererseits
kann bei schwerster Arbeit (Schwerschmiede, Holzhauer) oder bei
Ammen, die neben ihrem eigenen Kinde andere zu stillen haben,
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die optimale Nahrung gleich dem Maximum sein. Bei den Arbeits-
tieren erweist sich die maximale Ernihrung bei maximaler Bean-
spruchung der Leistungsfahigkeit als das 6konomisch Optimale. In
der Regel steht das Optimum zwischen Minimum und Maximum.

Die zum Minimum von 3 Dezinem Siqua hinzukommenden Zu-
schlige sind leicht nach folgender Ubersicht zu berechnen:

fir Wachstum . . . . . . . . 1 Dezinem

» Fettansatz . . . . . . . . 1—2 Dezinem

» sitzende leichte Beschiftigung 1 Dezinem

» stehende Beschiftigung . . . 1 weiteres Dezinem

(leichte korperliche Arbeit oder maBig lebhafte Be-
wegung, Spielen der Kinden).

Fir schwere korperliche Arbeit miissen entsprechend groBere
Zuschlige gegeben werden.

Dezimen

Srgua
70

Mazcimwr

{4 CCRE P

Bewegun;

B }’ feftansarz 1-2dn

i

Sduglingsalter, Kinder jenseits des Erwachsene,
Séuglingsalters.
Abb. 2.

Nehmen wir praktische Beispiele.

Erstes Lebenshalbjahr: Minimum 3 Dezinem Siqua
Zuschlige fiir Wachstum 1 ” ”
” » PFettansatz 1—2 ”

Summe 5—6 Dezinem Siqua.
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Zweites Lebenshalbjahr: Minimum 3 Dezinem
Zuschlige fiir Wachstum 1 ”
Fettansatz 1 ”
" 5 Sitzen und
andere Muskelbewegungen 1—2 , je nachder Lebhaftigkeit

” ”

Summe 6—7 Dezinem Siqua.
Zweites Lebensjahr
Ende des Kindesalters: Minimum . . . 3 Dezinem
Zuschlage fur Wachstum . . . . . 1 ”
» » stehende Beschiftigung
” , Bewegung, Herumlaufen
beim Spiel je nach Lebhaftigkeit 2-—4 ”
Summe 6—8 Dezinem Siqua.
Im Pubertéitsalter wird ebenfalls 7—8 dn Siqua bendtigt.

Wenn man Fettansatz erzielen will wie bei unterernihrten Indi-
viduen oder bei Rekonvaleszenz nach Erkrankungen, wird man die
Bewegung einschrinken bzw. durch Bettruhe ausschalten und soviel
Nahrung geben wie bei reichlicher Bewegung; dann wird der Nah-
rungsiiberschuB, der sonst: fiir Bewegung verwendet wurde, fiir An-
legung von Fett ausgenutzt. Das ist ja der Sinn der Liegekur zu
Mastzwecken.

Beim Erwachsenen fillt der Zuschlag fiir Wachstum weg, ebenso
Zuschlige fiir Fettansatz auBer bei unterernihrten Individuen und
Rekonvaleszenten, daher 14t sich die Nahrungsmenge wie folgt
berechnen:

Minimum . . . . . . . .. . . . . . . 3Dezinem Siqua
Zuschlag fiir vorwiegend sitzende Beschiftigung 1 ”

Summe 4 Dezinem Siqua.
Z. B. Beamter (Bureauarbeiter, Hausfrau im kleinen Haushalt).

Stehende Beschiftigung 1 dn Si Mehrzahl der Erwachsenen
bei mittlerer Arbeit + nolqua Intelligenzberufen

Summe 5 dn Siqua

Schwere koérperl. Arbeit
je nach Intensitiit

Summe 6—10 dn Siqua.

-+ 1—5 dn Siqua

Ich habe erwdhnt, daB beim Erwachsenen die Kontrolle der
richtigen (optimalen) Nahrungsmenge darin besteht, daB derselbe bei
geleisteter Arbeit sich im gleichen Korpergewichte (dieses als normal
vorausgesetzt) erhlt.
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Es kann nach dem Gesagten niemandem Schwierigkeiten machen,
die fiir 24 h nétige Nahrungsmenge fiir sich oder andere Menschen
in Hektonem auszurechnen. Nehmen wir als Beispiel den Er-
wachsenen (Mann) mit 90 cm Sitzhhe, so ergibt sich fiir stehende
Beschiftigung bei mittlerer Arbeit = 5 dn Siqua

Si = 90 cm
Siqua = 8100 Nem

"

Optimum = 5 dn Siqua = 8100><%=8100:2 — 4050 Nem = 40,5 Hn

oder rund 40 Hn (der Nemwert von 4 Liter Milch); bei sitzender Be-
schiftigung ohne korperliche Arbeit betrigt das Optimum = 4 dn Siqua.

d.i. 8100 {—16: 3240 Nem = rund 32 Hn;

oder 10 Jahre alter Knabe, méBig lebhaft; Sitzhohe = 70 cm
optimaler Nahrungsbedarf 7 dn Siqua
Si = 70 cm
Siqua = 4900 Nem
Optimum == 7 dnSiqua = 4900 >< 7/,, = 3430 Nem = rund 35 Hn.

Man darf sich nicht wundern, wenn ein Knabe von 10 Jahren
so viel oder mehr i3t wie ein Erwachsener bei sitzender Beschéaftigung

Die bei den verschiedenen Rechnungen resultierenden Hekto-
nemzahlen werden bei Zahlen von 20 Hektonem aufwérts immer
nach unten oder oben auf 5 ganze Hn abgerundet, um die Nah-
rungsverteilung zu vereinfachen. Erhdlt man z. B. bei einer Be-
rechnung 28,2 Hektonem als Ergebnis, so rundet man diese Zahl
auf 30 Hn, beim Ergebnis 23 Hn auf 25 Hn ab usw. Pirquet hat
zur leichteren Ubersicht die Hektonemzahlen 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70
als I, II, IIL, IV, V, VI, VIL. Nahrungsklasse bezeichnet, die da-
zwischen liegenden Hektonemzahlen 15, 25, 35, 45, 55, 65 als Ia., I1a.,
IITa., IVa., Va., VIa. Nahrungsklasse.

Fiir die verschiedenen Lebensalter und Berufe resultieren durch-
schnittlich folgende Hektonemwerte (Nahrungsklassen):

Siuglinge Séuglinge
anfangs ansteigend vom 8. Mte. bis Mitte des 2. Lebensj. 2—3 Jahre
bis 10 Hn (I. K1) 10—15 Hn 20 Hn (II. K1.)

Midchen vom 12. Jahr Knaben v. 15 Jahren

, b. z. Abschl. d. Pubertit "
4—7 Jahre 8§—11 Jahre o Knaben 12—14 Jahr b.z. Abschl. d. Pubertét

25 Hn (II a) 30 Hn (III) 35 Hn (III a) 40 Hn (IV. Kl.)
bis 45 » (IVa. Kl.);
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fiir Erwachsene ungefihr folgende Zahlen:

IIa(25 Hn), Frau mit sitzender Lebensweise ohne Arbeit, ohne
Spazierengehen;

III1 =30 Hn, Frau mit sitzender Lebensweise und leichter hius-
licher Arbeit oder Einkaufen;

IITa = 35Hn, Frau mit stehender leichter Beschaftigung oder sitzende
mit korperlicher Arbeit; Mann in sitzender Beschif-
tigung, ohne korperliche Arbeit;

IV =40 Hn, Frau mit stehender Beschéftigung und korperlicher
Arbeit;

Mann mit stehender Beschiftigung ohne kérperliche

Arbeit oder sitzender Beschiftigung mit kérperlicher

Arbeit;
IVa=45 Hn, Mann mit stehender Beschiftigung und korperlicher
Arbeit;
V =50 Hn, Mann mit schwerer Arbeit; marschierender Soldat
im Felde.

Bei Erwachsenen und gréBeren Kindern in Rekonvaleszenz er-
folgt die Versetzung in die néachst hohere Nahrungsklasse, ebenso
konnen bei schwerer Arbeit noch weitere Zuschlige gegeben werden.

Stillende Fauen miissen zu ihrem Grundbedarf (30 Hn bei
leichter héuslicher Arbeit) noch einen Zuschlag von 15 Hn bekommen,
um aus diesem Zuschlag unter Verlust von rund !/, des Nihrwertes
10 Hn (= 1 Liter) Frauenmilch erzeugen zu kénnen. Da dieser Zu-
schlag gerade die Hilfte des Grundbedarfes (ohne Stillen) ausmacht,
kann man der Mutter als leicht verstindliche Anordnung sagen, sie
moge von jeder Speise zuerst so viel auf den Teller nehmen, als sie
sonst gewShnt war zu essen, das ist die Nahrung fiir die Mutter,
und jetzt noch die Hilfte dieser Speisemenge dazu; diesen Teil
mull die Mutter fiir das Kind verzehren.

Wichtig ist fiir die Bestimmung der Hektonemzahlen pro Tag
die richtige Messung der Sitzhohe. Bei Siuglingen gelingt dies am
leichtesten bei Riickenlage des Kindes am besten im Epsteinschen
Magtisch, in Ermangelung desselben kann man sich den AbschluB
der Kopfebene und GeséBebene durch ein Brett oder Buch impro-
visieren. Bei groferen Kindern erfolgt die Messung am leichtesten
im Sitzen auf einer ebenen Tischfliche, wobei auf gerades Sitzen
gesehen werden muB. In Scheitelhdhe wird zu dem senkrecht ge-
haltenen MaBband ein Brett oder Buch quer gehalten, um das Ab-
lesen zu erleichtern. Pirquet hat einen einfachen vierkantigen
Mafstab herstellen lassen, auf dem neben der Zentimeterlinge (zum

Ablesen der Sitzhohe) direkt die ausgerechneten abgerundeten Hekto-
Schick, Das Pirquetsche System der ErnShrung. 3. Aufl. 3
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nemzahlen (= Nahrungsklassen) bei Annahme eines Bedarfes zwischen
3 und 8 Dezinem Siqua abgelesen werden kénnen. Man kann sich
den Wert 7 Dezinem Siqua, der fir reichliche Erndhrung im mitt-
leren Kindesalter geniigt, auch auf einem einfachen flachen Lineal
von 100 cm Linge folgendermalen selbst einzeichnen:

Sitzhohe in cm Tagesmenge
42,0—50,0 15 Ia
50.0—56,6 20 I
56,6—62,6 25 IIa
62,6 —68,2 30 111
68,2—173,2 35 1I1a
73,2—178,0 40 v
78,0—82,4 45 IVa

MafBstab und Nahrungsmitteleinteilung haben sich namentlich
bei Massenernahrung von Kindern verschiedener Altersstufen sehr
bewahrt, da man auf diese Weise eine rasche Ubersicht iiber den
tiglichen Nahrungsmittelbedarf bekommt und i{iberdies die Kinder
gelegentlich der Ausspeisung nicht nach dem Alter, sondern nach Nah-
rungsklassen geordnet setzt, so dall die Nahrungsverteilung fiir jede
Nahrungsklasse auBerordentlich leicht zu kontrollieren ist. Die Nah-
rungsmenge, die jedes Kind vorgesetzt bekommt, ist der Verdauungs-
kraft und GroBe des Darmkanales angepaBt, es fillt die Gefahr der
Gefiihlsdosierung fort.

Wie soll man nun die nach der Sitzhohe berechnete Hektonem-
zahl dem Kinde oder Erwachsenen im Laufe des Tages verteilen?
Auch dafiir gibt Pirquet einfache Regeln.

Der Neugeborene, der bis zum Moment der Geburt kontinuier-
lich erndhrt war, mull an diskontinuierliche Erndhrung gewd6hnt
werden. Pirquet bilt fiir die ersten Tage dreistiindige Pausen bei
acht Mahlzeiten fiir das Rationelle. Solange das Kind Brustmilch
oder Kuhmilch bekommt, koénnen die
einzelnen Mahlzeiten an GroBe gleich
sein. Bei Erndhrung an der Brust
schwankt in der Regel die Gréfe der
einzelnen Mahlzeiten. Pirquet gibt eine
KompaBuhr an (12 Mitternacht im Nor-
den, 12h mittags im Siiden), nach der
die Mahlzeiten angeordnet werden sollen.
Die einzelnen Mahlzeiten werden im Be-

ginn um 3b frith, 6h, 9h  12h mittags,
%M 3b, 6P nachmittags, 9b abends und 12%
Abb. 3. mitternachts verabreicht. Zuerst wird

N
1%

# 62 —t 5990
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dann die Mitternachtsmahlzeit weggelassen, so dafl 7 Mahlzeiten er-
iibrigen, nach 2 Wochen wird auch die Mahlzeit um 3® morgens
weggelassen, so daB der Sdugling 6 Mahlzeiten erhilt, die erste um
61 morgens, die letzte um 9b abends. Dadurch soll das Kind an das
Durchschlafen gewohnt werden.

Es wiirde sich z. B. schematisch die Ernighrung eines ca. 4 bis 5 Monate
alten Kindes mit 38 cm SitzhGhe folgendermaBen gestalten. Der Nahrungs-
bedarf betrigt Minimum = 3 Dezinem Siqua. Zuschlige fiir Wachstum und
Fettansatz je 1 Dezinem, zusammen 5 Dezinem Siqua; Siqua = 382 == 1444;
5 Dezinem Siqua ist die Hélfte rund 720 Nem; das Kind soll also diese Menge
auf 6 Mahlzeiten verteilt in 24" an der Brust trinken. Bin ich zu kiinstlicher
Ernihrung gezwungen, so kann ich Halbmilch geben. Als Verdiinnungsfliissig-
keit nehme ich 17proz. Riibenzuckerlosung. Ich bendtige 360 cm® Kuhmilch
und 360 cm® 17 proz. Zuckerlésung (= 61 g Zucker = 12 Wiirfel). Ist nicht
soviel Zucker vorhanden, so miiite ich 2 Teile Kuhmilch und 1 Teil 17proz.
Zuckerlosung geben, d.i. 540 g Kuhmileh -}- 180 g 17 proz. Zuckerlésung (= 30 g
Zucker = 6 Wiirfel). Beide Mischungen werden in 6 Flischchen & 120 g verfiillt

Im 2. Lebenshalbjahr geben wir vom 6. Monate an GrieBbrei, im
7. oder 8. Monate auch Suppe und Gemiise und etwas Brot. Dann gehen
wir unter Weglassen der 9h-Abendmahlzeit auf 5 Mahlzeiten zuriick.
wobei schon Mittag- und Abendmahlzeit, sowie allenfalls die Morgen-
mahlzeit stirker ausfallen, als die dazwischen liegenden Mahlzeiten.
Der anfangs mittags verabreichte GrieBbrei wird bei Zufilhrung von
Suppe und Gemiise auf abends verschoben, Suppe und Gemiise wird
mittags gegeben.

Beispiel der Ernihrung eines Sduglings im 7. Monate, der schon eine
Mahlzeit GrieBbrei (Doppelnahrung) bekommt: Sitzhhe 40; Siqua = 1600
Das Kind sitzt schon und ist lebhaft und erhielt dafiir noch 2 Dezinem Zu-
schlag zu den beim jungen Sidugling beanspruchten 5 Dezinem. Das macht
zusammen 7 Dezinem. Der Nahrungsbedarf ist daher 1600 >< 7/,, = 1120 Nem.
Wenn wir 5 Milchmahlzeiten und eine Breimahlzeit (mittags) geben wollen,
baben wir folgende Verschreibung zu machen. 5><160=2800 n in Form von
halb Milch, halb 17 proz. Rohrzuckerlésung (Kuhmilch 400 cm?, Wasser 400 cm?,

Zucker 4>< 17 =68 g). Die Breimahlzeit nach Vorschrift S.8 1< 160 g GrieB-
brei = 320 Nem. Die Tagessumme ergibt 1120 Nem.

Sdaugling im 12. Monat. Erhalt 5 Mahlzeiten, darunter neben
Milch Milchbrei, Gemiise, Suppe und Weibrot. Sitzhéhe — 45 cm.

Siqua = 45% = 2025.
Nahrungsbedarf: Minimum ... 3
Zuschlige: Wachstum . . . . . 1 »
Fettansatz A |
Sitzende Beschéftigung 1
Lebhafte Bewegung 1 »

Summe 7 Dezinem Siqua

= 2025 ><7/,, = rund 1400 n = 14 Hn.
3%
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Fiir 3 Milchmahlzeiten benétige ich 3 >< 200 g Milch = 600n=6 Hn

dazu 3><17g=51gZucker . . . . . ., =300»=3 »
dann mittags 100 gSuppe . . . . . . . .= 10»
mit 8 g GrieBl eingekocht . . . .= 40 77} 05 »
100 g Gemiise als Glelchnahrung (s S 9 .=100n=1 »
15g Brot ., . . .« .= B0»=0,5 »
150 g GrleBbreldoppelna.hrung (s S 8 . .=300»n=3 »

Summe 1400n=14 Hn

Man verteilt diese Mahlzeiten in folgender Anordnung:

6k frith 200 g Milch -}~ 17 g Zucker = 3 Hn

9h 200g » +17g » =3 »
121 mittags 100 g Suppe . . . . . . =06 »
100 g Gemitse . . . . .=1 »

15 g Weilbrot . . . . . =056 »

3% nachm. 200 g Milch + 17 g Zucker =3
6h abends 150 g GrieBbrei . . . . . =3 »

Summe 14 Hn

Man kann auch friith 50 g Milch (= 50 n) weniger geben und
dafiir 15 g Weibrot (= 50 n).

Von 20 Hn (II. Nahrungsklasse) Tagesbedarf ab also bei
Kindern jenseits des 2. Lebensjahres kann man zur Vereinfachung
das Prinzip durchfiihren, daB man bei allen Nahrungsklassen vor-
mittags immer 3 Hn und nachmittags immer 2 Hn gibt, wihrend
man den Rest moglichst gleichmaBig auf Morgen-, Mittag- und
Abendmahlzeit verteilt. Dadurch ergibt sich ein Friihstiick, das
reichlicher ist, als das jetzt gewdhnlich verzehrte. Wir halten aber
das starke Friihstiick fiir zweckmiBig, weil sonst die Nahrungspause
zwischen der letzten groBeren Mahlzeit abends 7 oder 8t und der
Mittagsmahlzeit zu lang wird (14—16 Stunden). Die Folge dieser
jetzt iiblichen unrichtigen Einteilung ist, daB sich groBe Nahrungs-
mengen auf nur 2 Mahlzeiten mittags und abends zusammendringen.
In manchen Léndern ist das starke Friihstiick schon lingst Sitte.

Es steht nichts im Wege, da8 man an dem Prinzip der Kom-
paBBuhr festhaltend simtliche Mahlzeiten um 1 oder 1!/, Stunden
nach vorne verschiebt. Das erste Friihstick kommt dann auf 78
oder 1/,8% morgens. ‘

Nimmt man den oben genannten Vorschlag der fiir alle Nah-
rungsklassen identischen vor- und nachmittigigen Nemmenge an,
dann ergibt sich folgende einfache Verteilung der. Hektonem auf die
einzelnen Mahlzeiten:
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Man muB von der Hektonemzahl des Tages stets fir Vor-
mittag und Nachmittag zusammen 5 Hn abziehen. Der Rest wird
auf die 3 Hauptmahlzeiten verteilt:

Verteilung der Hektonem auf
Anzahl der Hn Klasse 1. Friithst. 2. Frithst. Mittagess. Nachm. Abendess.

20 I1 5 Hn 3 Hn 5Hn 2 Hn 5 Hn
25 ITa 7 » 3 » 7 » 2 9 6 »
30 IIT 8 » 3 » 9 » 2 » 8 »
35 IITa 10 » 3 » 10 » 2 » 10 »
40 v 12 » 3 » 12 » 2 » 11 »
45 IVa 13 » 3 » 14 » 2 » 13 »
50 v 15 » 3 » 15 » 2 » 15 »
5b Va 17 » 3 » 17 » 2 » 16 »
60 VI 18 » 3 » 19 » 2 » 18 »

Bei durch 3 nicht teilbarem Hektonemrest wird zuerst die
Mittagsmahlzeit und dann die Morgenmahlzeit verstirkt. Mit diesem
Vorschlag soll kein Zwang ausgeiibt werden. Die Verteilung kann
sinngemdf jederzeit modifiziert werden.

Es erweist sich als zweckmiBig bei Aufstellung von Ernéhrungs-
vorschriften einzelner Individuen im Rahmen der eben genannten
Tagesverteilung folgendermaflen vorzugehen:

Nehmen wir als Schulbeispiel einen 10 Jahre alten Knaben mit
70 cm Sitzhdhe, der im Sinne der fritheren Ausfithrungen 7 dnsq
pro Tag erhalten sollte. 70%=4900.

Der Tagesbedarf betragt 4900 >< */,, = 3430 n, also rund 35 Hn
(=IITa Klasse).

Nach obiger Tafel soll das Kind diese Nahrwertmenge

Frih V. Mi. Na. Abend
10|3|10|2|10]

in 5 Mahlzeiten so verteilt erhalten, daB auf vormittags 9b oder
10* 3 Hn, auf nachmittags 3t oder 4@ 2 Hn Nahrung entfallen.
Der Rest von 30 Hn wird zu je 10 Hn auf morgen 6@ (7h), mittags
12b (1B) und abends 6b (7h) verteilt.

Dazu zeichnet man Késtchen fir 5 Mahlzeiten in horizontaler
Richtung, und zwar fiir jede Mahlzeit so viel Kistchen nebeneinander,
als Hektonem zu verabreichen sind. Fiir obigen Fall wiirde folgende
Kastchenanordnung entsprechen. Am Anfangs- und Endteil des
Feldes wird je eine Kistchenreihe angeschlossen, die die Hektonem-
zahl (Anfangsteil) und die Pluszahl und Minuszahl der EiweiSberech-
nung enthalten soll.
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Die Kistchenzeichnung sieht leer folgendermafien aus: Eiweld
Hn Dn
+_
& l .
g |
!
12 | i |
| |
2 |
6» ; 5
| 1
Abb. 4. Schema fiir Eintragung der Nahrung von Einzelpersonen.
Summe Algebraische Summq
der Hn, der Plus- und Minuszah
EiweiBberechnung
Nun werden die Kastchen ausgefiillt, zuerst in der ersten Reihe in
senkrechter Reihenfolge die Hektonemzahlen der einzelnen Mahlzeiten
eingeschrieben, dann in jedes Késtchen 1 Hektonem einer Speise ein-
getragen. Ich trage in die erste Reihe folgende Nahrungsmittel ein:
2>< 100 g Milch . 2 Hn
1>< 17 g Zucker 1 9
3>< 30g Brot 3 »
2>< 8,5 g Butter . B
2>< 30 g Marmelade .« .. 20y
Summa 10 Hn. | miwei
iweiB
Hn ! Dn
i |
41 | g1 | —-1 | — — — —1 =1 | =1 | —1 | ’
[ 10 Milch Zucker l Brot Butter Marmelade | — 3
100g | 100 g 17g | 30g 30g 30g 8-5 | 8-5 30g | 30g i
gb 3 -2 B Brot - -2
TN TE | s | sog ‘
- - +5 - — - - - - =
128 10 Suppe Fleisch Gemiise Mehlspeise | Apfel ||+ 4%/,
100 g 100 g 40g 50 g 50 g 50 g 30g ‘ 30g [ 30¢g | 150 g
+1 [ —
B 2 || Mileh | Brot +1
100 g 30 g
- - - -1 = - I - — 1 = [ +s3
(3 10 Suppe Gemiise Wurst Brot ] Kise | +3
100 g ’ 100 g 50g | 50g | 50 g 15g | 15g 30g | 30g ‘ 20 g
35 Abb. 5. Schema fiir ein Kind 10 Jahre alt +7,D
Si=70 em. Nihrwertbedarf =7 dnsq = 35 Hn.




Das Pirquetsche System der Ernahrung. 39

Damit ist die Forderung fiir das Friihstiick erfiillt. Fehlt eines
der genannten Nahrungsmittel, so muBl es in anderer Form, aber in
gleichem Nahrwert ersetzt werden. Statt 2>< 8,56 g Butter konnte
2>< 20 g Kése gegeben werden. Ich habe absichtlich ein Muster mit
iippiger Nahrung gewihlt, um mehr Nahrungsmittel als Beispiele an-
filhren zu konnen. Ahnlich verfahren wir bei den anderen Mahl-
zeiten. Die Suppe mittags ist als dicke Suppe gedacht, d.i. als
Gleichnahrung, das Gemiise als Doppelnahrung (z. B. Seite 9). Die
itbrigen Nahrungsmittel bediirfen keiner eigenen Besprechung.

Ich bin auch in der Lage, mich auf einfache Weise zu iiber-
zeugen, ob der EiweiBigehalt der Nahrung ein entsprechender ist.
Nach der Forderung Pirquets sollte gleich der Frauenmilch min-
destens 10°/, des Nemgehaltes durch Eiweil gedeckt sein. Hétte
jede Speise, die ich in den Kistchen verzeichnet habe, in einem
Hektonem ebensoviel Eiwei wie die Frauenmilch, so wire von
vornherein die Frage des Eiweiflbedarfes erledigt. Nun haben wir
aber einerseits Speisen, die gar kein Eiweifl (Fett, Butter, Zucker)
oder weniger Eiweil (Obst) haben als die Frauenmilch, anderer-
seits Speisen, die mehr EiweiB enthalten (Kise, Fleisch, Ei, Kuh-
milch). Die Eiweirechnung wird nun in folgender Weise vorge-
nommen. Diejenigen Nahrungsmittel, die in bezug auf den Eiweil3-
gehalt der Frauenmilch in Hektonem gleich sind, werden iiberhaupt
nicht gezdhlt, sondern nur diejenigen, die mehr oder weniger oder
gar kein Eiwei besitzen. Dabei wird aber nur die Plus- und
Minusdifferenz zum Frauenmilchwert berechnet und in die Kéastchen
eingetragen. Besitzt das Nahrungsmittel wie Fett, Butter, Zucker,
Marmelade kein Eiweil, so wird im entsprechenden Kastchen — 1
geschrieben, d.h. es fehlt in diesem Hektonemkéstchen 1 Dekanem
Eiweil. Ist das Nahrungsmittel in bezug auf den Eiweiigehalt nur
halbwertig (Obst, Kartoffel), d. h. enthalt es in einem Hektonem nur
1/, Dekanem Eiwei, dann fehlt in dem Hektonemkistchen gegen-
iiber einem Hektonemkéistchen mit Frauenmilch /, Dekanem Eiweili.
Ich verzeichne im Kistchen ein Manko von [, (—1*/,).

Enthdlt das Nahrungsmittel in einem Hektonem mehr Eiweill
als ein Hektonem Frauenmilch (Kuhmilch 2, Ei 3, Kése 3, zube-
reitetes Fleisch 6 Dekanem), so wird das Plus iiber dem EiweiB-
wert der Frauenmilch aufgeschrieben.

Hektonem-Késtchen mit:

100 g Kuhmilch: Eiweiwert 2 Dn, daher einzutragen -+ 1

1 Ei: ” 3 » ” »” -2
20 g Kise: ” 3 » » ” —+2
40 g Fleisch: ) 6 » ” ” S
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Dadurch, daB ich das Aufschreiben der Eiweifizahlen in allen
den Hektonemkéstchen unterlasse, deren Nahrungsinhalt gleichen
EiweiBgehalt wie ein Hektonem Frauenmilch besitzt, und in den
iibrigen Késtchen nur das Plus und Minus verzeichne, bekomme ich
als algebraische Summe des Eiweiligehaltes sofort das Plus oder
Minus gegeniiber dem verlangten EiweiBminimum (= 10°/; des Nem-
gehaltes).

Im angefiihrten Beispiel ergiebt sich beim Friihstiick ein
Fehlen von 3 Dekanem EiweiB, da den 2 Pluszahlen der Kuhmilch
von je 1, 5 Minuszahlen von Butter, Marmelade und Zucker gegen-
iiber stehen. Brot ist gleichwertig, 30 g Brot =1 Hektonem enthilt
ebensoviel Eiweil wie die Frauenmilch und wird nicht mitgezihlt
Vormittags gibt das Ei als 3 wertige Speise ein Plus von 2, beim
Mittagessen ergibt sich vom Fleisch ein Plus von 5 Dekanem Eiweil},
beim Obst ein Manko von !/, Dekanem. Die EiweiBbilanz des
Mittagessens ergibt - 4'/, Dekanem Eiwei}. Nachmittags erhoht
sich der EiweiBbetrag des Tages um 1 Dekanem aus der Kuhmilch.
Abends kommt ein Plus von 3 vom Hektonem Kise, die ubrigen
Nahrungsmittel sind im EiweiBwert der Frauenmilch gleichzusetzen
und werden bei der EiweiBirechnung ausgelassen.

Ziehen wir die Tagessumme aus der Eiweilrechnung, so ergibt
gich ein Gesamtplus von 7'/, Dekanem Eiweil}; das bedeutet, daB
in der Tagesnahrung, deren Niéhrwert 35 Hektonem betrigt. nicht
nur 35 Dekanem, d.i 109/, des Nemgehaltes, sondern etwas mebhr,
namlich 35 - 7'/, Dekanem = 42!/, Dekanem ausgeniitztes Eiweil3
vorhanden ist. Es ist so viel Eiweil darinnen, wie in 4,25 1 Frauen-
milch, wihrend das Minimum schon gedeckt gewesen wire, wenn
35 Dekanem, d. h. soviel Eiweil wie in 35 Hektonem = 3/, 1 Frauen-
milch enthalten gewesen wére.

Da das Eiweiminimum nicht wesentlich iberschritten ist,
kénnen wir mit dem Eiweillgebalt der Nahrung zufrieden sein. Zur
Sicherheit wird ein méaBiges Uberragen des EiweiBminimums anzu-
streben sein. Sind ja doch die Eiweilangaben Pirquets nur Durch-
schnittswerte.

Es wire zu wiinschen, dall wir bei Notwendigkeit der Ver-
kostigung im Gasthause nicht nur iber die Qualitdt und den
Preis einer Speise unterrichtet wiirden, sondern auch iiber
den Nahrwert der in der Speisekarte verzeichneten Speisen.
Pirquet schligt eine Reform der Gasthauskiiche in diesem
Sinne vor; es miilte bei jeder Speise auch der Nihrwert der Einzel-
portion in Hektonem vermerkt und garantiert sein, wobei qualita-
tive Abstufungen mit Beeinflussung der Preislage gemacht werden
konnen. Wenn ich gezwungen bin mittags im Gasthaus zu essen
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und ich weiB, dal das mittags mir entsprechende Mahl den Wert
von 12 Hektonem haben soll, so kann ich, wenn bei den einzelnen
Speisen der Hektonemwert angegeben und garantiert ist, ohne
Schwierigkeit mir den gewiinschten Nahrwert je nach meinen finan-
ziellen Kriften aus billigen oder teureren Speisen zusammensetzen.
Ich kann z B. 2 Hn Suppe, 2 Hn Fleisch, 3 Hn Gemiise, 3 Hn Mehl-
speise und 2 Hn Brot bestellen. Es ist zu wiinschen, dafl diese
Reform der Speisehduser, die bis nun leider vorwiegend Bier- und
Weinhduser waren, zur Wirklichkeit wird. Auch jetzt hitte die
gleichméBige Fixierung des Néhrwertes der Ausspeisung in den
Gemeinschaftskiichen praktische Bedeutung. Es ist zweckmaBig,
dal der Nahrwert der Mittags- oder Abendausspeisung ein be-
stimmter, immer gleicher ist, z. B. immer 10 oder 15 Hn und nicht
taglich schwankend, weil aus der Tierzucht bekannt ist, und
Pirquet konnte dies auch bei Kindern nachweisen, daf der Organis-
mus am sparsamsten wirtschaftet, wenn er regelmaBig und mit gleich
eingestellter Nahrungsmenge erndhrt wird. Zeitweise reichlich zu-
gefilhrte Nahrung verpufft ohne Wirkung. Dal beziiglich des Nahr-
wertes in den Gemeinschaftskiichen grofe Schwankungen vorkommen,
wissen wir aus Kontrollberechnungen solcher sonst sehr gut gefiihrten
Kiichen. An einem Tage wiirde bei Verabreichung von Suppe
Fleisch, Beilage und Mehlspeise ein Nahrwert von fast 13 Hn, an
einem anderen Tage unter Verabreichung dem Namen nach #hn-
licher Speisen nur 7,5 Hn, weil die Mehlspeise des einen Tages eine
nahrhafte, die des anderen Tages eine nur halb so nahrhafte war.
Trotzdem standen die Leute mit dem Bewufitsein vom Mittagstische
auf, sie hétten jedesmal gleichwertige Nahrung gegessen. Auch die
Kiiche war sich gewiBl dieses Fehlers nicht bewufBt, weil sie eben
nur qualitativ kocht und nicht auch quantitativ auf den Nahrwert
bewuBit Ricksicht nimmt.

Die obenerwihnte Einteilung in Nahrungsklassen und die ein-
heitliche Verteilung der Hektonemzahlen auf die Tagesmahlzeiten
bewdhrt sich besonders, wenn es sich um Ernihrung von Familien
und von groBeren und groBien Gemeinschaften handelt. In diesen
Fiéllen erleichtert das System auBerordentlich die Kontrolle des
Néhrwertes, erleichtert die Ubersicht bei Anschaffung der zur Speisen-
bereitung notigen Rohstoffe und ermdoglicht Sparsamkeit bei der Zu-
bereitung der Speisen selbst, da nur so viel gekocht wird, als wirk-
lich zur Verwendung kommen soll.



42 B. Schick:

Nehmen wir als erstes Beispiel folgende mittelgroBe Familie:

Vater 38 J., 90 cm Sitzhéhe, sitzende Beschiftigung

mit korperlicher Arbeit, Nahrungsbedarf 5 dnsq = 40 Hn
Mutter 34 J., 84 cm Sitzhohe, stehende Beschiftigung

mit Arbeit des Haushaltes, Nahrungsbedarf 5 dnsq =35 »
1. Kind 11 J. alt, 70 cm Sitzhohe, lebhaftes Kind,

Nahrungsbedarf 7 dnsq =35 »
2. Kind 9 J. alt, 65 cm Sitzhohe, lebhaftes Kind,

Nahrungsbedarf 7 dnsq =30 »
. Kind 6 J. alt, 60 cm Sitzhohe, lebhaftes Kind,

Nahrungsbedarf 7 dnsq =25 »
Summa 165 Hn

(O3]

Der gesamte Tagesbedarf betrdgt 165 Hn, d.i der Wert von
16,51 Milch. Wenn man die obenerwihnte Tagesverteilung fiir die
einzelnen Mahlzeiten annimmt, so erhdlt man folgende Zahlen.

Die einzelnen Mahlzeiten bestehen aus Hn:

1. Frith- 2. Friih- mittags nach- Abend-
stiick stiick 1iag mittags speise

Vater  IV. Nahrungsklasse 12Hn 3 Hn 12Hn 2 Hn 11 Hn

Mutter IIla. ” 10 » 3 » 10 » 2 » 10 »
1. Kind IIIa. ” 10 » 3 » 10 » 2 » 10 »
2. » IIL ” 8 » 3 » 9 » 2 » 8 »
3. »n  ITa. ” T » 3 » T » 2 » 6 »

47Hn 15 Hn 48 Hn 10 Hn 45 Hn

Man ist mit einem Blick dariiber orientiert, wieviel Nihrwert
fiir jede Mahlzeit herzustellen ist. Wiirde man z. B. fiir das zweite
Friihstiick je 60 g Brot (= 2 Hn) und je 20 g Kise oder 30 g Mar-
melade (= 1 Hn) verabreichen, so braucht man fiir diese Mahlzeit
300 g Brot und 100 g Kése (oder statt 100 g Kése 150 g Marme-
lade). Die Nachmittagsmahlzeit kann aus je 100 g Tee (kein Hekto-
nemwert) und 17 g Zucker (=3 Wiirfel =1 Hn) und 30 g Brot
(=1 Hn) bestehen. Dann kann man leicht berechnen, dal man
einen halben Liter Tee, 85 g Zucker (= 17 Wiirfel) und 150 g Brot
vorbereiten mu.

Auch fiir die Hauptmahlzeiten empfiehlt es sich, einen Plan
festzulegen, auf welche Art von Speisen die einzelnen Hektonem
verteilt werden sollen. Im Prinzip werden fiir alle Nahrungsklassen
dieselben Speisen hergestellt, nur erhalten die héheren Nahrungs-
klassen steigende Mengen derselben.

Das erste Friihstiick besteht in allen Klassen aus Milch mit
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8,5—17°/, Zuckerzusatz*), Brot und von der Ila. Klasse an auch
aus Kise oder Marmelade. Das Mittagessen aus Suppe, Brot, Ge-
miise und Mehlspeise (nur die II. und ITa. Klasse erhilt kein Brot,
weil der Nahrungsbedarf durch die anderen Speisen schon gedeckt
ist, das Abendessen aus Suppe und Gemiise (oder Mehlspeise) und
Brot. In der II. Klasse fillt das Brot weg.

Ich lasse die Tabelle folgen, die den Hektonemwert der ein-
zelnen Speisen der drei Hauptmahlzeiten in der verschiedenen Klassen

angibt. Die Vormittagsmahlzeit (3 Hn) und Nachmittagsmahlzeit
(2 Hn) ist weggelassen:

I. Friihstiick.
Besteht aus

Klasse Erfordernis KuZhlIl];iiZ?lﬁ—;l 111; °lo Brot - Mlg,?i;:ei)ad(ie

II 5 Hn = 3Hn -+ 2 Hn -+ —

Ila 7 » = 4 » -+ 2 » -+ 1 Hn
II1 8 » = 4 » -—l— 3 » + 1 »
IIIa 10 » = 4 » -+ 4 » -+ 2 »

v 12 » = 5 » -+ 4 » -+ 3 »

IVa 13 » = 5 » “+ 5 » |- 3 »

Man sieht, alle erhalten dasselbe, aber in verschiedener Menge.

Mittagessen.

Beilage oder
Klasse Erfordernis Suppe Brot Gemiise = Mehlspeise

I 5 Hn =1Hn + — 4+ 2Hn 4+ 2Hn

IIa T » =2 9 + — 425 4+ 3 »

I 9 » bestehen =2 » 4+ 1Hn-+3 , 4+ 3 »

IIIa 10 » aus =2 » + 1 » +3 » + 4 »

IV - 12 » =2 » + 1 » —i—— 4 » —}— 5 »

IVa 14 » =2 » + 2 » —+— 4 » + 6 »
Abendessen.

Klasse Erfordernis Suppe Brot olc‘lieih(l;g::isi:e
11 5 Hn 2 Hn - — —+ 3 Hn
I1a 6 » 2 » + 1Hn -+ 3 »

111 8 » bestehen 2 » -+ 2 + 4 »
IIl1a 10 » aus 2 » + 2 » + 6 »
v 11 » 2 + 2 5 -+ T »
IVa 13 » 3 » + 3 +~ T »

*) Bei Milchmangel ist die gezuckerte Milch durch Einbrennsuppe oder
Mehlspeise zu ersetzen.
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Auch diese Art der Verteilung soll nur ein Vorschlag sein, er kann jeder-

zeit modifizie

rt werden.

die Verteilung in folgender Weise gestalten*):

In dem erwidhnten Beispiel der Familie kann man

Vater | Mutter lﬁ"}‘i Kg”}d Kgr}d 9
Si| 90 | 84 | 70 |65 60 &g
dn Siqua 5 ! 5 7 77 _E :s;
<9
Ho | 40 | 35 | 35 |30 | 25 |=165% § | pn Ei-
Mahlzeiten Speisen 12,12,11/10,10,10{10,10,10/ 8,9,8 {7, 7,6] Hn weill
I. Friihstiick{Suppe, Gleich-
nahrung . . 6 5 5 4| 4| 24| 2400, —
Brot . . 4 3 3 2 21 14 420 —
Marmelade . 2 2 2 2 1 9| 270{—9
Summa | 12 10| 10 8 7 4
II. Friihstiick|Brot. . . . . 1 1 1 1 1 5 150f —
Butter. . . . 2 2 2 21 2] 10 85{— 10
Summa 3 3 3 3 3 15
Mittagessen [Suppe, Halb-
nahrung . . 3 2 2 2 2] 11 | 2200 —
Fleisch . 3 2 2 2 1] 10 400] -+ 60
Gemiise,Gleich-
nahrung . . 3 3 3 3 21 14 | 1400f —
Kartoffeln . . 3 3 3 2 21 18 | 1040} —6,5
Summa 12 10 10 9 7 4
Nachmittag- [Teemit Zucker,
essen Halbnahrung 1 1 1 11 5 | 1000|—5
Brot . . .. 1 1 1 1 1 5 150f —
Summa 2 2 2l 2 2 10
Abendessen {Mehlspeise
@Bog) . . . 8 7 7 51 3] 301 900 —
Marmelade-
tunke (50 g) | 3 3 3 | 3| 3] 15] 750—15
Summe 1] 100 10 § 6 45
Gesamtsumme [ 40 | 35 | 35 |30 |25 |165 [11165]-+-145

Um nicht weitliufig zu werden, will ich anfithren, wie die Hausfrau nach

diesem Programm die Mittagsgemiise herzustellen hitte. Die Hausfrau weiB,
daB 14 Hn Gemiise bendtigt wird. Wihlt sie als Gemiise Spinat, so kann sie
das Rezept, das ich auf S 9 gebracht habe, in Anwendung bringen. Es lautet,
daB man fiir je 1 Hn Spinat benétigen:

70 g geputzten Spinat = 28 Nem (mit Wasser gekocht
und dann gebackt)

4 g Butter] . . 48 »
5 g Mehl } zur Einbrenne 95

mit Wasser auf 50 g zu bringen = 100 Nem.

*) Die Tabelle wurde von der Lehrschwester Paula Panzer zusammengestellt.
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Man braucht nur jede Zahl mit 14 zu multiplizieren, dann weil man,
dafl man
980 g Spinat
56 g Butter
70 g Mehl benétigt. Da der kiufliche Spinat viel

Abfallblitter ergibt, muB etwa 1!/, kg Spinat eingekauft werden.

In dhnlicher Weise ist die Hausfrau imstande Suppe, Fleisch und Mehl-
speise in erforderlichem Nihrwert auf den Tisch zu bringen. Die Berechnung
der erforderlichen Ingredienzen geht besonders schnell, wenn die Rezepte der
Speisen pro 1 oder 10 Hn vorbereitet sind (s. System der Ernahrung IIL Teil:
Die Nemkiiche).

Es bleibt der Kiiche und ihrer Kunst iiberlassen, die
Speisen qualitativ so zu gestalten, dall sie den Appetit an-
regen. Wir verlangen, daB die Speisen mdéglichst guten
Geschmack besitzen und appetitlich aufgetragen werden
aber wir verlangen ebenso bestimmt, daB die von der
Kiiche gelieferten Speisen auch den angeforderten Néhr-
wert haben.

Diese Art der einheitlichen Hektonemverteilung fiir alle Nah-
rungsklassen erweist sich erst recht vorteilhaft bei Ern&dhrung einer
groBen Zahl von Kindern verschiedenen Alters. Man mifit mit dem
erwihnten MaBstab (s. S. 33) die Sitzhohe der Kinder einzeln ab,
bestimmt gleichzeitig durch Ablesen am MaBstab entsprechend der
gewiinschten Anzahl von Dezinem Siqua (6 bis 8 Dezinem) die Nah-
rungsklasse, in die das Kind einzureihen ist. Ich habe schon darauf
hingewiesen, dall die Kinder beim Essen nicht nach Alter, sondern
nach Nahrungsklasse geordnet sitzen, so daB die Orientierung iiber
die zu verabfolgende Nahrungsmenge sofort moglich ist.

Aber auch die Verschreibung der gewiinschten Nahrungsmenge
aus der Kiiche ist bei Einhaltung der einheitlichen Hektonemvertei-
lung sehr vereinfacht. Der durch seinen Umfang beriichtigte Speise-
bogen des Krankenhauses wird, soweit die Vollkost in Betracht
kommt, ungemein kurz.

Ich bringe hier ein Beispiel einer Tages-Kostverschreibung fiir
55 Kinder, die in unserem Widerhofer-Pavillon wegen leicht tuber-
kulser Erkrankungen zu Ernédhrungszwecken aufgenommen moglichst
einfach, aber schmackhaft mit 7 Dezinem Siqua ernihrt wurden und
bei dieser Kost in der Woche ungefihr 150 bis 250 g pro Kopf zu-
nahmen. Die erwihnten 7 Dezinem kommen auf Grund folgender
Uberlegung zustande:

3 Dezinem Minimum,

1 ” Wachstum,

2 ) stehende Beschiftigung, malige Bewegung,
1 ) Rekonvaleszenzzunahme.
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Nach Abmessen der 55 Kinder ergab sich nachstehende Ver-
teilung in Nahrungsklassen:

II. Klasse 1 Kind daher Gesamtbedarf 1><20Hn=— 20 Hn

IIa. » 20 Kinder pro Tag 20><25 » =500 »
II1. ” 16 ” ” 16><30 » =480 »
IIIa. » 11 ” ” 11><35 » =385 »
Iv. ” 7 ” ” 7><40 » =280 »

Summe 1665 Hn

Nach der auf S. 43 gegebenen schematischen qualitativen und
quantitativen Ubersicht benétige ich z. B. fiir das Abendessen dieser
Kinder:

Gemiise Multipliz. m. Ergibt Gesamtmenge
oder der Anzahl des Abendessens

Hn  Suppe Brot Mehlspeise d.Patient. Suppe Brot Gemiise

IL Kl. 5=2Hn-+— 4 3Hn > 1= 2Hn —Hn 3Hn
Ha.» 6=2» 4+ 1 +3 » >20=40» 20 » 60 »
II. » 8=2» 4 2 +4 » >x<16=32 » 32 » 64 »
IMa.» 10=2 » + 2 +6 n ><11=22 » 22 » 66 »
IV. » 11=2 » + 2 + 7 » > 4= 8 ,, 8 » 28 »

Summe 104 Hn 82Hn 221 Hn

Die drei letzten Zahlen werden der Kiiche als Erfordernis fir
das Abendessen mitgeteilt; die Kiiche hat daher am Abend 104 Hn
Suppe, 82 Hn Brot, 221 Hn Gemiise herzustellen.

Wie erwihnt, besitzen wir fir die gangbaren Speisen Rezepte,
in denen die Angabe der Bestandteile fiir den Naéhrwert von 10 Hn
enthalten sind. Die Kiiche hat das Recht, die Art der Gemiise
oder der Suppe, kurz jeder Speise in eigenem Wirkungskreis zu be-
stimmen. Der Speiseplan kann wohl fiir eine Woche oder linger
vorbereitet sein, darf aber jederzeit geindert werden. Was aber
nicht umgestoBen werden darf, ist der Nahrwert. Dieser mufl un-
bedingt geliefert werden. Jetzt geschieht gewohnlich das Umgekehrte.
Die notierte Speise wird krampfhaft festgebalten, aber dafiir am
N#hrwert gestrichen.

Die Gemiise und Suppen werden in unserer Kiiche so hergestellt,
daB die Hektonemzahlen leicht mit geaichten Schépfern & 100, 150,
200 oder 300 cm® ausgeteilt werden konnen. Sie sind also entweder
Gleichnahrungen oder jedenfalls leicht zu berechnen. Die Mehlspeisen
werden, da ihr Gesamtnihrwert aus der Zubereitung bekannt ist,
nach der Fertigstellung gewogen. Nach dem Gesamtgewicht und
dem bekannten Gesamthektonemwert wird das Gewicht eines Hekto-
nem berechnet und der Abteilung bekannt gegeben. Die Aus-
teilung erfolgt dann nach Gewicht. Auf Grund der qualitativen Zu-
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sammensetzung wird auch der EiweiBlgehalt der Tagesmenge kon-
trolliert.

Diese Art der Kiichenfiihrung, eine wissenschaftliche Art, die
nur so viel kocht, als wirklich dem Nahrungsbedarf entspricht, ist
okonomisch, es gibt keine Reste, die in den ,Abfallkiibel“ kommen;
die Kinder bekommen weder zu viel noch zu wenig, sondern jedes
Kind gerade diejenige Nahrungsmenge und -wert, den sie eben be-
notigen. Jeder Teller mufl geleert werden. Mit einem Rundblick
erkennt die Schwester, ob jedes Kind seinen Teil verzehrt hat, die
wirklich Appetitlosen werden damit sofort aufgedeckt.

Hat man Erwachsene bestimmter Arbeitskategorien im GroBen
zu ernahren, so kann man sich die Mithe des Mefsens der einzelnen
Sitzhohen ersparen, man nimmt eine durchschnittliche Sitzhoéhe an,
ebenso eine gleiche Zahl von Hektonem pro Kopf, z. B. fir mar-
schierende Soldaten 50 Hn pro Kopf und Tag (IVa. bis V. Klasse),
fiir weibliches Pflegepersonal 35 Hn pro Kopf und Tag (IIIa. bis
1V. Klasse) usw. Auch da lassen sich einheitliche Speisepline fiir
die einzelnen Mahlzeiten festsetzen.

So wie fiir Kopf und Tag der Nahrwertbedarf berechnet werden
kann, so kann auch der Bedarf fiir lingere Zeit bestimmt werden.
Man braucht nur die Bedarfszahl eines Tages mit der Anzahl der
gewiinschten Tage zu multiplizieren. Diese Berechnungen sind not-
wendig, wenn ich dariiber schliissig werden mufl, welche Nahrungs-
mittel und welche Menge ich zu versorgen habe, wenn ich z. B. eine
Ferienkolonie von 50 Kindern im Alter von 8 Jahren durch 30 Tage
ernihren soll. Wenn ich in Rechnung ziehe, was ich an Ort und
Stelle decken kann, so bin ich imstande, die erforderlichen anderen
Nahrungsmittel im voraus zu berechnen und ihre Anschaffung ein
zuleiten.

50 Kinder aus der Stadt im Durchschnittsalter von 8 Jahren sollen iu
eine Ferienkolonie aufs Land geschickt werden, um dort einen Monat zuzu-
bringen. An Ort und Stelle sind zu haben:

Brot 280 g pro Kopf und Tag,

Zucker 1,25 kg pro Kopf und Monat,
ferner téglich 25 Liter Milch,

10 Eier,

10 kg Kartoffeln,

10 kg frisches Gemiise.

Die Fragen lauteten: Wieviel Néhrwert brauchen die Kinder in dieser
Zeit? Haben die Kinder mit den vorhandenen Nahrungsmitteln ihren Bedarf
gedeckt? Wenn nicht, wieviel Nahrwert habe ich auBerdem zu beschaffen und
in welcher Form?

Um die Fragen zu l6sen, berechnet man zuerst den Bedarf eines Kindes.
Die Sitzhohe eines 8 Jahre alten Kindes betrigt rund 65 cm. 65% = 4225,
Der Nihrwertbedarf wird mit 7 dnsq gedeckt sein (3 dnsq Minimum, 1 dnsq
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Wachstum, 2 dnsq fiir miflig lebhafte Bewegung (Spiel), 1 dnsq Rekonvaleszenz-
zunahme). 7 dn von 4225 sind 2957 n = rund 30 Hn. Der Nahrungsbedarf
eines Kindes betrigt 30 Hn oder 3 Kn pro Tag, der Nahrwertbedarf fiir
50 Kinder und 30 Tage 50 >< 30 >< 3 = 4500 Kilonem.

Die vorhandenen Nahrungsmittel haben, fiir den ganzen Monat berechnet,
folgenden Nahrwert:

> , 2.2l ¢8

g g asé’ | o g i

Vorhandene Nahrungs- o 1Ll dg ge |B8=! B3 | giweid + Ei
mittel & kg E 5 S8 ég E:a gn EQ T weis

kg | ® |$°EI58| Hn | Hn

Brot . .. ..... 0,28 | 30 | 50 420 [33=10/1400 1 | 1400 | —
Zucker . . . . . . . 1,95 | — | 50 | 62,5 6 875 — | — |—38715
Vollmileh . . . . . -} 2500|8380 — 750 | 1 750| 2 | 1500 | 750
Eier 1 Ei=40g). .| 04 [30|—| 12 | 25 30| 3 90 60
Kartoffeln . . . . . 10,00 | 30 | — [300 | 1,25 | 875] 1, | 188 | — 188
Gemiise . . . . . . . 10,00 | 30 | — 300 | 0,4 | 120 2 | 240 |+ 120
Summe | 3050 Kn | 3418 | 4 367

Vom Bedarf 4500 Kilonom sind 3050 Kilonem durch die am Ort be-
schafften Nahrungsmittel gedeckt. Es fehlen 1450, also rund 1500 Kilonem
Nihrwert, der noch zu versorgen ist. An EiweiB fehlen — da ein Plus von
367 Hn besteht — 1083 Hn oder rund 1100 Hn.

Die anzuschafienden Nahrungsmittel miissen also einen Nahrwert von
rund 1500 Kilonem und einen EiweiBwert von 1100 Hektonem haben.

Zu diesem Zwecke konnen wir einkaufen:

Kilonem Gesamt-Nemwert EiweiB Eiweil EiweiB
wert Kilonem Hn + —
50 kg Schmalz 13,3 = 4—?? 667 — — — 667
150 » Mehl 5 750 1 750 —
20 » Kése mager 5 100 4 400 -+ 300
Summe 1517 Kn 1150 Hn — 367

Die Forderung ist damit erfiillt, auch der EiweiBgehalt ist gedeckt. Die
Kinder konnen in diesem Falle rationell ohne Fleisch erndhrt werden. Fiir
Begleitpersonen, die in der Ferienkolonie mit bekistigt werden, miissen die
entsprechenden Nahrungsmittel noch dazugerechnet werden. Im allgemeinen
kann fiir diese der Nihrwertbedarf mit 3,5 Kn pro Kopf und Tag angenommen
werden.

Alles, was ich bemiiht war mit Zahlen zu berechnen, kann man
viel einfacher, iibersichtlicher und rascher mit Hilfe der dem ersten
Bande des ,System der Ernadhrung beigegebenen Tafel (Erndhrungs-
dreieck) auf graphischem Wege erreichen. Die Tafel ist leichtver-
stindlich und spielend zu handhaben.

Um den 6konomischen Einkauf zu ermdglichen, sind weitere
Tafeln in diesem ersten Bande vorhanden, die den Vergleich der
Preise der einzelnen Nahrungsmittel nach ihrem Nemwert erlauben.
Die Preise werden in der Tafel durch Kennzeichen oder Punkte
markiert und mit einem Blick ist man iiber die Preiswiirdigkeit der
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einzelnen Nahrungsmittel orientiert. Eine &hnliche kleinere Tafel
dient zur Orientierung iiber den billigsten Einkauf von eiweiBreichen
Nahrungsmitteln.

Im zweiten Teil des ,System der Ernéhrung® sind interessante
Angaben iiber die Bestimmung des Nemwertes der einzelnen Nah-
rungsmittel aus der Trockensubstanz enthalten. Diese Methode der
Néhrwertbestimmung hat infolge ihrer Einfachheit groBe praktische
Bedeutung.

Im zweiten Bande bringt Pirquet iiberdies die praktischen
Grundlagen des Erndhrungssystems auf Grund von Beobachtungen
an Neugeborenen und Siuglingen. Es wird iiber Erfahrungen bei
Anwendung des Systems in Krankenanstalten, Kinderausspeisungen
berichtet. Der dritte Teil beschéftigt sich mit Kiichenfragen und
bringt eine Fiille von erprobten Rezepten fiir die Kiiche (in Nem-
wert berechnet).

Das Erndhrungssystem Pirquets ist zum Teil durch den Krieg
und die dadurch hervorgerufene Nahrungssorge entstanden. Wohl
kommen heute, wo wir oft ohne Riicksicht auf Preisverhiltnisse an
Nahrungsmitteln herbeischaffen miissen, was wir bekommen, nicht
alle Konsequenzen des Systems, vor allem nicht immer die Gkono-
mische Seite des Systems voll zur Geltung. DaB das System Pir-
quets jedoch unbeschadet der jeder neuen Sache sich entgegen-
stellenden Schwierigkeiten Wurzel schlagen wird, sowohl bei Arzten
als auch bei Laien, das glaube ich aus der Tatsache vorhersagen
zu kénnen, daBl neben vielen Anhdngern anderer Jahre vor allem
die Jugend fiir die Sache ist. Die junge Generation von Arzten
die in Wien heranwiichst, erlernt mit Freude die neue Lehre, und
auch die Jugend der Schwestern und die jungen Damen der Er-
nihrungskurse sind mit Feuereifer beim Studium derselben.

Die Jugend ist fiir das System und deshalb ist mir
nicht bange fiir seine Zukunft.

S8chick, Das Pirquetsche System der Erndhrung. 8. Aufi. 4



Verlag von Julius Springer in Berlin W9

System der Erndhrung. von Prof. Dr. Clemens Pirguet, Vorstand
der Universitiats-Kinderklinik in Wien.
Erster Teil: Mit 3 Tafeln und 17 Abbildungen. Unveriinderter Neudruck.

1921. GZ. 5.3
Zweiter Teil: Mit Beitrigen von Prof. Dr. B. Schick, Dr. E. Nobel und
Dr. F. von Gréer. Mit 48 Abbildungen. 1919, GZ. 13.6

Dritter Teil: Nemkiiche. Mit Beitrdgen von Schwester Johanna Ditt-
rich, Schwester Marietta Lendl, Frau Rosa Miari und Schwester
Paula Panzer. 1919. GZ. 7.5

Vierter Teil: Mit Beitrigen von Prof. F. von Groer, Dozent Dr. A. Hecht,
Dozent Dr. E. Nobel, Prof. Dr. B. Schick, Dr. R. Wagner und Dr.
Th. Zillich. Mit 180 Abbildungen. 1920. GZ. 13.5

Ernihrungstafeln. von Prof. Dr. Clemens Pirquet.
Tafel 1: Ernithrung des Menschen. 1917. Aufgezogen. GZ. 001

Tafel II: Einkauf von Nahrungsbremnstoff. 1 Block (50 Stiick). 1917.
GZ. 0.4

Tafel III: Einkauf von Nahrungseiweif. 1 Blook (50 Stiick). 1917.
GZ. 04

Eine einfache Tafel zur Bestimmung von Wachstum

und Erndhrungszustand bei Kindern. von Prof. Dr.

Clemens Frhr. v. Pirquet. (Sonderabdruck aus der Zeitschrift fiir Kinder-
heilkunde 1913). 1913. GZ. 0.3

Die Grundlagen unserer Ernihrung und unseres Stoff-

wechsels. von Emil Abderhalden, o. 5. Professor der Physiologie an

der Universitit Halle a. S. Dritte, erweiterte und umgearheitete Auflage.
Mit 11 Textfiguren. 1919. GZ. 35

Physiologische Anleitung zu einer zweckmifligen Er-

niihrung. Von Dr. Paul Jensen, o. 6. Professor der Physiologie und
Direktor des physiologischen Instituts der Universitit Gottingen. Mit
9 Textfiguren. 1918, GZ. 28

Die im Kriege 1914 bis 1918 verwendeten und zur Ver-
wendung empfohlenen Brote, Brotersatz- und Brot-

streckmittel unter Zugrundelegung eigener experimenteller Unter-

suchungen. Zugleich eine Darstellung der Brotuntersuchung und der mo-
dernen Brotfrage. Von Prof. Dr. med. et phil. R. 0, Neumann, Geh. Med.-
Rat, Direktor des Hygienischen Institutes der Universitit Bonn. Mit 5 Text-
figuren. 1920. GZ. 105

Verlag von J. F. Bergmann in Minchen

Uber den jetzigen Stand der Diabetestherapie. von Prot.
Carl von Noorden. Erweiterte Form des auf der Tagung der Deutschen
Ge2sellschaft fiir innere Medizin in Wiesbaden 1921 erstatteten Referates.
1921. GZ. 1

Die eingesetzten Grundzahlen (GZ.) entsprechen dem ungefihren Goldmarkwert und
ergeben mit dem Umrechnungsschliissel (Entwertungsfaktor), Mitte Oktober 1922:
80, vervielfacht den Verkaufspreis.



Verlag von Julius Springer in Berlin W9

Handbuch der Erniihrungslehre. von Prof. Dr. Carl von Noorden,
Geh, Med.-Rat, Frankfurt a. M., Prof. Dr. Hugo Salomon, Wien, und Prof.
Dr. L. Langstein, Berlin. In drei Binden. (Aus Enzyklopéadie der
klinischen Medizin. Allgemeiner Teil) Erster Band: Allgemeine
Didtetik (Nihrstoffe und Nabrungsmittel, allgemeine Erndhrungskuren.)
Von Geh. Med.-Rat Prof. Dr. C. v, Noorden und Prof. Dr. H, Salomon.
1920. GZ. 38

Diiitetik der Stoffwechselkrankheiten. von Dr. Wilhelm
Croner. 1913. GZ. 2.8; gebunden GZ. 3.4

Diiitetische Kiiche fiir Klinik, Sanatorium und Haus,
zusammengestellt mit besonderer Beriicksichtigung der Magen-, Darm- und
Stoffwechselkranken. Von Dr. A. und Dr. H. Fischer, Sanatorium ,Untere
Waid“ bei St. Gallen in der Schweiz. 1913, Gebunden GZ. 6

Kochlehrbuch und praktisches Kochbuch fir Arzte, Hy-

gieniker, Hausfrauen, Kochschulen. Von Prof. Dr. Chr, Jiirgenser, Kopen-
hagen. Mit 31 Figuren auf Tafeln. 1910. GZ. 8; gebunden GZ. 9

Allgemeine diiitetische Praxis. von Prof. Dr.med. Chr. Jiirgensen,
Kopenhagen. 1918. GZ. 18

Die Bedeutung der Getreidemehle fiir die Ernihrung.

Von Dr. Max Klotz, Arzt am Kinderheim Lewenberg und Spezialarzt fiir
Kinderkrankheiten in Schwerin. Mit 3 Abbildungen. 1912. GZ. 4.8

Nihrwerttafel. Gehalt der Nahrungsmittel an ausnutzbaren Nahrstoffen,
ihr Kalorienwert und Niéhrgeldwert, sowie der Nahrstoffbedarf des Menschen.
Graphisch dargestellt von Geh. Reg.-Rat Dr. J. Konig, ord. Professor an
der Westfilischen Wilhelms-Universitidt in Miinster i. W. Elfte, verbesserte
Auflage. Dritter Abdruck. 1917. GZ. 2.4

Die Volksernahrung. Veroffentlichungen aus dem Tétigkeitsbereiche
des Reichsministeriums fiir Ernihrung und Landwirtschaft.
Herausgegeben unter Mitwirkung des Reichsausschusses fiir Ernéh-
rungsforschung.

1. Heft: Das Brot. Von Prof. Dr. med. et phil. R. 0. Neumann, Ge-
heimer Medizinalrat, Direktor des Hygienischen Instituts der Universitiit
Bonn. 1922. GZ. 1.1

2. Heft: Nahrungsstoffe mit besonderen Wirkungen unter besonderer
Beriicksichtigung der Bedeutung bisher noch unbekannter Nahrungs-
stoffe fiir die Volksernihrung. Von Prof. Dr. med. et phil h. ¢. Emil
Abderhalden, Geheimer Medizinalrat, Direktor des Physiologischen In-

stituts der Universitit Halle a. S. 1922. GZ. 0.4
3. Heft: Fette und Ole in der Erniihrung. Von Prof. Dr. Heiduschka,
Dresden. In Vorbereitung.

Die eingesetzten Grundzahlen (GZ.)entsprechen dem ungeféihren Goldmarkwert und
ergeben mit dem Umrechnungsschliissel (Entwertungsfaktor), Mitte Oktober 1922:
80, vervielfacht den Verkaufspreis.




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 290
  /ColorImageMinResolutionPolicy /Warning
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 600
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.01667
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 290
  /GrayImageMinResolutionPolicy /Warning
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 600
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 2.03333
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 800
  /MonoImageMinResolutionPolicy /Warning
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 2400
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [2834.646 2834.646]
>> setpagedevice




