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Yorwort.

Das Klinische Jahrbuch ist, nachdem das Erscheinen desselben
lingere Zeit unterbrochen war, in den Verlag von Gustav
Fischer in Jena iibergegangen.

Die Redaktion des Jahrbuches haben, nach Verstindigung mit
dem verdienstvollen fritheren Heransgeber, die Unterzeichneten
unter Mitwirkung der Herren Geheimen Ober-Medizinalrat Professor
Dr. Skrzeczka und Geheimen Ober-Regierungsrat Dr. Naumann
iibernommen.

Der Inhalt des Jahrbuches wird sich von den friiher er-
schienenen Biinden namentlich dadurch unterscheiden, dass die
Statistik der Kliniken und Polikliniken kiinftig nur nach ihren Er-
gebnissen Beriicksichtigung finden, dagegen die wissenschaftlichen
Abhandlungen, soweit sie mit der praktischen Medizin in Beziehung
stehen, einen grisseren Raum einnehmen werden; ausserdem wird
das Klinisehe Jahrbuch als Organ fiir Verdffentlichungen der
Preussischen Medizinal-Verwaltung dienen.

Das Jahrbuch wird nicht mehr in ganzen Biinden, sondern je
nach Bedarf in einzelnen Heften erscheinen, die jedes fiir sich
verkiiuflich sind.

Breglau und Halle a. 8., im Januar 1897.

Prof. Dr. Fliigge, Prof. Dr. v. Mering.
Geh, Medizinal-Rat.
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1. Einleitung.

Jeden, der die Geschichte und den gegenwirtigen Stand der Er-
nihrungslehre einigermassen iibersieht, muss die Verschiedenheit der
Kostordnungen in Krankenhiusern und anderen G&ffentlichen An-
stalten @iberraschen. Es versteht sich von selbst, dass wir hierbei nur
die Vergleichung vergleichbarer Grissen im Sinne haben und uns iiber
die Beriicksichtigung von lokalen Eigentiimlichkeiten und TLandes-
gewohnheiten nicht verwundern. Fiebernde Kranke, Zuckerkranke
und Magenkranke kinnen nicht nach demselben Kiichenzettel speisen,
und die Quantititen Bier oder Wein, welche der gemeine Mamn in
Bier- und Weinlindern regelmiissig geniesst und demgemiss auch im
Krankenhause nicht missen will, kommen in anderen Lindern natur-
gemiiss von selbst, ohne dass daritber ein Wort verloren wird, in
Wegfall.

Indessen giebt es schon in jeder Krankenanstalt eine grosse
Menge von Personen, welche entweder iiberhaupt nicht krank sind,
niamlich das gesamte Krankenhauspersonal, oder welche zwar krank
sind, deren Ernihrungs- und Verdauungsverhiltnisse aber von dem
durchschnittlichen Normalzustande so wenig abweichen, dass sie mit
Bezng auf ihren Bedarf an Nahrungsstoffen wie gesunde Menschen be-
trachtet werden diirfen. In noch viel grosserem Masse trifft dies z. B.
fiir Irrenanstalten zu.

Nachdem man nun den tiglichen Durchschnittsbedarf gesunder
Menschen an den einzelnen Nahrungsstoffen bei Ruhe und Arbeit seit
hinreichend langer Zeit zu kemnnen glaubt, sollte man meinen, dass
gerade in Krankenhiiusern nund iiberhaupt da, wo Aerzte zu thatiger
Mitwirkung an der Regelung der Bespeisung in éffentlichen Anstalten
berufen sind, eine sehr weitgehende Gleichmassigkeit in der Nor-
mierung der Zufuhr der einzelnen Nahrungsstoffe fiir die in Rede
stehende Gruppe von Verpflegten Platz gegriffen habe.

Dies ist aber thatsiichlich keineswegs der Fall. In einer An-
zahl von prenssischen Universititskliniken und in solchen Kranken-
anstalten, in denen noch die von der Regierung frither eingerichteten
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Kostordnungen Giltigkeit haben, betriigt beispielsweise die tégliche
Fleischportion 166 2[, g. Ebenso werden im Leipziger Jacobsspital
160 g Fleisch (Rohgewicht!) verabreicht, wihrend die Kranken
im stidtischen Krankenhaus zu Niirnberg 400 g zubereitetes = ca. 520 g
rohes und die Kranken im stidtischen Krankenhaus am Urban zu
Berlin 410 g znbereitetes = ca. 5356 g rohes Fleisch erhalten.

Nicht ganz so different verhalten sich die Brotportionen, wenn
dieselben auch — um die Extreme zu citieren — zwischen 134 g
Semmel im stidtischen Krankenhause 1. Isar zu Minchen und 950 g
Graubrot im Krankenhaus der KXrupp’schen Fabrik zu Essen
schwanken ?).

Unzweifelhaft sind die Bedingungen, durch welche so grosse Ver-
schiedenheiten in der Verabreichung der beiden haunptsichlichsten
Nahrungsmittel, des Fleisches und des Brotes, hervorgebracht und
unterhalten werden, mannigfaltizer Natur. Vor allem kommt in Be-
tracht, dass Kranke iiberall schon in Perioden bekdstigt wurden, in
denen man von den Gesetzen des menschlichen Stoffwechsels keine
Ahnung hatte. Spitere Aenderungen sind dann fast iiberall als die
Resultanten verschiedener Krifte aufzufassen, Dabei fiel naturgemiiss das
Ergebnis je nach den Dispositionen der geldbewilligenden Instanzen,
je nach dem Wissen und dem Einfluss der medizinischen Berater, ja
gogar je nach der Gestaltung zufalliger Umstéinde, wie z. B. der Wirt-
schaftsfilhrung durch geistliche Genossenschaften (Miinchener Kranken-
haus) verschieden aus. Auch heute noch sind die Einflisse dieser
Faktoren unberechenbar. Man wiirde sich z B. in der Annahme
tauschen, dass die arztlichen Sachverstindigen iiberall von den gleichen
wissenschaftlichen Ueberzengungen ausgingen. Nicht nur, dass die
Meinungen iiber das notwendige Mass der taglichen Zufuhr von stick-
stoffhaltigen Nahrungsmitteln so sehr divergieren, wie die vorangefiihrten
Zahlen, so begegnet man auch der Anschanung, dass eine gesteigerte
Zufuhr von Kohlehydraten einer besseren Verpflegung von ruhenden
Menschen, ja sogar von wirklich Kranken entspreche, oder dass die
Butter zu den Kohlehydraten gehore.

Ein anderes an sich berechtigtes Motiv fiir die herrschenden Ver-
schiedenheiten, dem man aber vielfach einen zu weitgehenden Einfluss
anf die Krankenhauskost eingerdumt hat, ist in den Landesgewohn-
heiten gegeben, und endlich unterscheiden sich die einzelnen Kost-
ordnungen ganz ungemein durch die grossere oder geringere Reich-

1) Dort, wie in verschiedenen anderen Anstalfen, figuriert das Gewicht des
zubereiteten Fleisches in der Kostordnung. Der gesamte Gewichtsverlust
wir{.ll dort auf 50 Proz. berechnet, so dass 80 g zubereitetes Fleisch verrechnet
Werien.

2) Citiert nach Prausnitz, Ueber 'die Kost in Krankenhiusern ete.
Deutache Vierteljahrsschrift fiir offentl. Gesundheitspfloge, Bd. XXV, 1803.
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haltigkeit und Abwechselung ihres Speisezettels. Im Miinchener
Erankenhaus !) wird fast nur gekochtes Rindfleisch und Kalbfleisch
verabreicht, withrend auch die iibrigen Speisen sich schon nach einer
Woche regelmissig wiederholen. Es ist richtig, dass die Mehrzahl dex
sffentlichen Krankenanstalten ihren Verpflegten eine mehr oder minder
grosse Abwechselung bietet. Wenn wir aber auch die Skala der uns
bekannten Kostordnungen durchmustern, so finden wir, dass sich iiberall
ohne grossere Kosten mehr nach dieser Richtung hin erzielen liesse.

Endlich verdient hier noch ein, vielleicht noch mehr in rein
wissenschaftlicher als in praktischer Beziehung bedeutsamer Umstand
Erwiihnung.

Zur Ermittelung der fiir die Erhaltung des mensch-
lichen Kérpers erforderlichen Menge der einzelnen
Nahrungsstoffe hat man verschiedene Wege 2) betreten, die sich
im allgemeinen in 2 Gruppen sondern lassen. In der einen Reihe von
Versuchen verfuhr man nach dem gewthnlichen Schema des physiologisch-
chemischen Experiments, indem man das Versuchsobjekt — Mensch
oder Tier — in bestimmte, variable Bedingungen versetzte und dessen
so gegebene Einnahmen und Ausgaben ganz oder teilweise verfolgte
und feststellte. Hierher gehéren die Untersuchungen des gesamten
Stoffwechsels in einem sogenannten Respirationsapparat, in welchem
sich das Versuchsobjekt wahrend 24 Stunden oder linger aufzuhalten
hat, so dass keinerlei Ausgaben, auch nicht die durch die Atmung,
der Bestimmung entgehen kinnen; ferner die Untersuchungen des
partiellen Stoffwechsels des Stickstoffs, des Kohlenstoffs, der Salze ete.
bei voller Ernahrung, bei einseitiger Ernihrung (partiellem Hunger)
und bei totalem Hunger; ferner die Untersuchungen des Blutes und
der Organe bei variabler Ernahrungsweise; endlich die kalorimetrischen
Versuche, welche auf die Bestimmung des Verbrennungswertes der
einzelnen Nahrungsstoffe und Nahrungsmittel sowie dessen Beziehung
zur Ernéihrung ausgehen.

Durch diese und #hnliche Untersuchungen sind wir zu ziemlich
eingehender Kenntnis derjenigen Veriinderungen gelangt, welche die
einzelnen Nahrungsstoffe im Kérper eingehen, welche Rolle sie im
Haushalte desselben spielen und welche Mengen von ihnen der Or-
ganismus, also z. B. das Kilo Katze oder Mensch, zu seiner Erhaltung
und Entwickelung gebraucht.

Mit diesen Kenntnissen und auf diesen Wegen lassen sich aber
die Fragen, welche die Ernihrungslebhre in der Praxis stellt, nur un-
vollkommen beantworten. Abgesehen von den Schwierigkeiten, mit

1) Menicanti und Prausnitz, Die Kost des Krankenhauses Miinchen
L Isar. Annalen der stadt. allzemeinen Krankenhiiuser in Miinchen, Bd. VL

2) Litteratur bis zum Jahre 1885 in v. Voit, Physiologie des allgem. Stofi-
wechsels und der Ernihrung. Hermann’s Handb. d. Physiol, Bd. VI, 1.
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welchen alle diese Methoden verkniipft sind, sind die einzelnen
Nahrungsstoffe und Nahrungsmittel noch keine Nahrung oder Kost.
Diese setzt sich vielmehr aus zahlreichen Speisen, die mehr oder
minder nach dem einen oder dem anderen Nahrungsstoff zu klassi-
fizieren sind, zusammen. Stoffwechselversuche mit einer solchen Kost,
die sich also mindestens auf eine Reihe von Wochen erstrecken miissten,
sind undurchfiithrbar. Man hat deswegen — und dies ist die zweite
Gruppe der uns hier interessierenden Versuche — zn dem Mittel ge-
griffen, die gewohnheitsmissige Kost einzelner Personen ‘oder Kom-
plexe von Personen auf ihren Gehalt an den einzelnen Nahrungsstoffen
zu untersuchen und die so gefundenen Werte mit den Anforderungen
zu vergleichen, welche die Ergebnisse des physiologisch-chemischen
Experiments an eine rationell zusammengesetzte Kost stellen.

Am bekanntesten und einflussreichsten sind die nach diesen Rich-
tungen hin von Voit teils allein, teils mit seinen Schiillern angestellten
Untersuchungen der Kost eines mittleren Arbeiters, eines Arztes, von
Volkskiichen, Erankenhiusern und anderen offentlichen Anstalten ge-
worden. Indessen sind mit diesen und #dhnlichen Untersuchungen die
der Ernahrungslehre auf dem fraglichen Gebiete gestellten Aufgaben —
and dies ist in allererster Linie von Voit selbst hervorgehoben worden —
bei weitem nicht erschépft. Ein Beispiel mag dies erlintern.

Die mehrerwihnte Kost im Krankenhause zu Miinchen ist be-
kanntlich zuerst von Renk?) einer Untersuchung unterzogen worden.
Er verfuhr dabei so (a. a. Q. S. 82), dass er unerwartet einige auf den
Krankensilen zur Verteilung bereite Portionen wegnahm, diese wog
und aus mehreren Wagungen ein Mittel zog, welches ihm als das
wirkliche Mittel der einzelnen Portionen galt.

Gegen die auf der Grundlage dieser Wiigungen ausgefiihrten
Untersuchungen haben v. Ziem ssen, Menicanti und Prausnitz?)
den Finwand erhoben, dass sie nicht ausschliesslich auf Analysen,
sondern grossenteils auf Rechnung beruhten. Gerade diesem Umstande
verdankte die neuere Untersuchung der gleichen Kost durch Meni-
canti und Prausnitz, welche ausschliesslich auf Analysen beruht,
ihren Ursprung. Die Vergleichung beider Arbeiten und ihrer Resultate
kénnte zu manchen nicht uninteressanten Betrachtungen Veranlassung
geben; es kommt uns aber nur auf eine Bemerkung an.

Einerseits kann man namlich ausser dem von Menicanti und
Prausnitz erhobenen noch den Einwand gegen Renk geltend
machen, dass die Zahl der von ihm gewogenen Portionen vielleicht
su klein war, um ihm eine wirklich zutreffende Mittelzahl zu ergeben.
Andererseits ist aber auch der von Menicanti und Prausnitz ein-

1) Voit, Untersuchung der Kost in einigen dffentlichen Anstalten. Miinchen
1877.
2) Menicanti und Prausnitz, a. a. 0. 8. 7.
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geschlagene Weg durchaus nicht frei von Bedenken. Sie entnahmen
niimlich entweder selbst oder durch Assistenziirzte des Krankenhauses
Portionen von den Krankensilen, welche sie dann direkt analysierten.
,Dabei haben sie aber hiinfig den Eindruck gehabt, dass die ihnen
iibergebenen Portionen unverhiltnismiissig gross waren.* Mindestens
war die Bestimmung des Quantums, welches sie analysierten, also dem
Zufall preisgegeben, wenn nicht etwa der Wunsch der Schwestern,
die die Kost in Regie haben, ihre Verpflegung in besserem Lichte er-
scheinen zu lassen, dabei eine Rolle gespielt hat. HKine zutreffende
Vorstellung von dem, was dem Durchschnittsverpflegten dort gereicht
wird, war also unter diesen Umstinden gewiss nicht zu erlangen.

Nun verkemnen wir gar nicht, dass die anderweitigen Verhilt-
nisse, unter demen die Kost im Minchener Krankenhause hergestellt
wird, so beschaffen sind, dass auf den erwihnten Fehler nicht viel
ankommt. Wenn es an bestimmten Kochrecepten fehlt und wenn die
halbe Portion grosser sein kann, als die ganze, so lisst sich durch die
chemische Analyse einzelner Portionen iberhaupt nicht viel feststellen.
Den angefiihrten Forschern ist dies auch keineswegs entgangen, sie
machen vielmehr wiederholt darauf aufmerksam, dass aus solchen
Griinden ,ihre Zusammenstellungen nur einen beschrinkten Wert haben™

Es fragt sich nun zunichst immer, was man durch die Be-
trachtung und Untersuchung der Kost feststellen will und was man
mit dem Resultate einer solchen Untersnchung bezweckt. Memnicanti
und Prausnitz beabsichtigten, die Kost des Minchener Kranken-
hauses auf ihre Zulinglichkeit zu untersuchen und hieriiber konnten
sie ungeachtet der erwihnten Schwierigkeiten ins klare kommen, weil
sie bald herausfanden, dass sie mit Maximalzahlen arbeiteten und dass
sogar diese noch weit hinter den unbedingt zu stellenden Anspriichen
guriickblieben. Ihr Zweck, durch ihre Untersuchungen die Unterlagen
fiir eine Verinderung d. h. eine Verbesserung der giltizen Kostordnung
zu beschaffen, liess sich also ungeachtet der misslichen Umstande unter
denen sie arbeiteten, dennoch erreichen.

Wenn man aber wirklich erfahren will, welche Mengen der ein-
zelnen Nahrungsstoffe einer bestimmten Kost, fiir die dann allerdings
auch bestimmte Kochrecepte existieren miissen, auf den Durchschnitts-
verpflegten kommen, so giebt es nur den einen Weg, dass man die
Gesamtmenge der zur Verteilung bereiten Kost wiegt, die
erhaltene Gewichtszahl durch die Zahl der Verpflegten dividiert und
dann eine oder mehrere der so berechneten Einheitsportionen analysiert.
Wenn Menicanti und Prausnitz nach diesem Prinzip nicht ver-
fahren sind, so lag das vielleicht daran, dass die Frau Oberin der
barmherzigen Schwestern, wie sie sagen, von ihrer Anwesenheit in der
engen Kiiche ilberhaupt eine Sttrung des Betriebes bhefiirchtet hat.
Zwar lassen sich die genannten Forscher hieriiber und iiber manches
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andere nicht niher aus. Doch kann man unschwer zwischen den
Zeilen ihrer Arbeit eine neus Bestiitigung der alten Regel lesen, dass
die Vergebung der Kraukenhausbekostigung in fremde Hinde stets
ein Fehler und dass dieser Fehler um so grosser ist, wenn die Be-
kostigung dadurch in die Hinde von geistlichen Genossenschaften ge-
rit, die die Aufrechterhaltung ihrer Selbstindigkeit gegeniiber der
Krankenhausverwaltung fiir eine Art Ehren- oder Gewissenspflicht
halten.

Wir haben gesehen, dass Menicanti und Prausnitz auf dem
von ihnen eingeschlagenen Wege den Zweck, die Unzulinglichkeit
einer bestimmten Kost zu erweisen, wohl erreichen konnten, Zu einer
neunen Kostordnung kommt man aber auf diese Weise selbstver-
gtindlich nicht. Der in dieser Absicht gewihnlich — und so auch
von Prausnitz behufs Ausarbeitung einer neuen Kostordnung fiir
das Miinchener Krankenhaus — eingeschlagene Weg besteht darin, dass
man nachsieht, welche Nahrung Leute unter ihnlichen Verhiiltnissen ander-
wirts zn sich nehmen und zu erforschen sucht, ob diese Kost den an
sie zu stellenden Anforderungen genitigt® 1),

Man wiirde sich aber doch sehr irren, wenn man auf diese Weise
gu einer nach allen Richtungen hin befriedigenden Lisung der auf-
geworfenen Frage zu gelangen glaubt. ‘Wir haben schon oben ge-
sehen, wie sehr die einzelnen Kostordnungen mit Bezug auf die von ihnen
gewihrten Quantititen der hauptsichlichsten Nahrungsmittel
anseinanderweichen. Bbenso differieren aber auch die Einheitssitze
der zur Herstellung der iibrigen Speisen notwendigen Ingredienzien.
Nimmt man nun an, dass die Verpflegten die ihnen aktenmissig zu-
gebilligten Quanten wirklich -erhalten und verzehren, so ldsst sich
doch ohne weiteres noch keineswegs iibersehen, ob ein etwaiges De-
ficit oder ein Ueberschuss an Fleisch oder Brot durch die sonst zu
verabreichenden Speisen ausgeglichen wird oder nicht. Dazu sind
erst noch der Wirklichkeit entnommene Wochenspeisezettel erforderlich.

Nun erhalten aber die Verpflegten thatsiichlich nicht selten gar
nicht die durch die Kostordnung vorgeschriebenen Quanten. Ich kenne
beispielsweise aus meiner eigenen Erfahrung Falle, in denen Jahre
hindurch ca. 1/, des vorgeschriebenen Gewichts an Leguminosen zwar
regelmiissig verkocht, aber ebenso regelmissig nicht einmal verteilt
wurde, weil die Verpflegten die zu hoch bemessene Menge nicht be-
wiltigen konnten, Da nun die Leguminosen ebenso reich an Eiweiss
als an Kohlehydraten sind, so schiebt sich auf diese Weise ein nach
mehreren Seiten hin wirksamer, sehr erheblicher Fehler in die Rechnung
ein. Und solche Fehler hiufen sich in ganz unerwarteter Weise, wenn
die Speiseordnung nicht von ganz sachkundiger Hand unter fortwihrenden

1) Prausnitz, a. a. 0. 8-A. 5. 1.
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Versuchen angefertigt und dann in ihrer Wirksamkeit ebenso auf-
merksam kontrolliert wird.

Die Fehler in der Beurteilung einer vorhandenen Speiseordnung
entstehen aber noch auf andere Weise. Kins der hauptsiichlichsten
Nahrungsmittel sind die Kartoffeln; nun aber sind die durch das
Schiilen derselben entstehenden Abfille, je nach der Jahreszeit, der Qualitit
der Kartoffeln und je nach dem der Prozess mit der Maschine, mit auf-
merksamer oder unaufmerksamer Hand ausgefiithrt wird, sehr verschieden.

Etwas Aehnliches ereignet sich mit dem Brote. Die Abginge sind
ansserordentlich verschieden je nachdem man den Kranken nach Be-
darf vorschneidet, oder Tagesportionen, oder jedem Eranken die
Durchschnittsportion zn jeder einzelnen Mahlzeit verabreicht.

Beide Faktoren, namentlich wenn sie in gleichem Sinne wirken,
vermgen eine sehr erhebliche Tauschung iiber den Wert der zuge-
filhrten Kohlehydrate zu erzeugen.

Wir werden auf alle drei Punkte noch zuriickzukommen und ihre
Bedeutung im Einzelnen und ihren Einfluss auf den Geldwert der
Verkéstignng zu erortern haben, aber schon jetzt ist klar, dass dis
Betrachtung der Krankenhauskost von anderen als den bisher iiblichen
Gesichtspunkten aus nicht ganz unniitz sein wird. —

Bei der Ausarbeitung der Kostordnung fiir die psychiatrische und
Nervenklinik befanden wir uns in einer, in mancher Beziehung viel-
leicht geradezu einzigen Lage. Ebenso wie riicksichtlich des Banes,
der Festsetzung der inneren und #usseren Einrichtungen der Klinik,
z. B. der Aufnahmebedingungen, Verpflegungsgelder ete,, brachten uns
die vorgesetzten Behorden das vollste Vertrauen auch riicksichtlich
der Bespeisungsfragen entgegen, so dass wir von oben her keinerlei
Anweisungen, Beeinflussungen oder Beschrinkungen erfuhren. Wir
waren deshalb ganz und gar in der Lage, uns von unseren eigenen,
administrativen und technischen Erfahrungen und Useberzeugungen
leiten zu lassen. Nur eine Schranke war uns in der Hihe des durch
den Etat ausgeworfenen ,Bediirfniszuschusses® zu den Ausgaben der
Klinik gezogen.

Es versteht sich hiernach von selbst, dass die weitgehendste
Rechtfertignng des uns so bewiesenen Vertrauens eine Ehrensache fiir
uns sein musste. Wir wollen aber doch schon an dieser Stelle be-
tonen, dass wir uns durch solche Empfindungen durchaus nicht in die
Bahnen einer itbel angebrachten Fiskalitat haben dringen lassen.
Allerdings sind wir der Ansicht, dass jedem, der eine Kostordnung
ausarbeitet oder mit ihr arbeitet, die Verpflichtung obliegt, dem Staate
oder den sonstigen Nutritoren keine anderen, als die wirklich not-
wendigen Ausgaben anfzubiirden, und diese Verpflichtung ist vielleicht
bei der exceptionellen Stellung, welche der Staat den klinischen
Direktoren und Lehrern einriiumt, fir diese nur um so grisser. Die
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dominierende Riicksicht war uns aber und muss immer sein das Wohl
unserer Kranken und — innerhalb berechtigter Grenzen — die Zu-
friedenheit aller Verpflegten.

Auch in dieser Beziehung waren wir in der giinstigen Lage, dass
es in dem neuen Institut keine dureh frithere Misswirtschaft gross-
gezogenen Anspriiche und Traditionen gab. Statt vieler anderen Bei-
spiele, die wir aus unserer Erfahrung anfithren konnten, sei nur ein
Punkt aus der Situation beleuchtet, die wir im Jahre 1879 in der
Provinzial-Trrenanstalt Nietleben bei Halle wvorfanden. Damals war
dem Wartepersonal ausdriicklich oder stillschweigend erlaubt, iiber
das eigene ,Deputat® an Brot, Butter, Zucker und dergl. nach Be-
lisben zu verfiigen. Demgemiss erschienen an bestimmten Wochen-
tagen ganz tffentlich mit Kirben Angehirige des Personals zur Empfang-
nahme dieser Nahrungsmittel. Da die Wirter aber zur Erhaltung
des eigenen Lebens notwendig des Fortgegebenen bedurften, so mussten
sie sich zum Ersatz desselben an die Portionen der Kranken halten.
Es versteht sich von selbst, dass dieser Missbrauch allmahlich immer
grissere Dimensionen angenommen hatte, so dass zahlreiche Familien
von dem lebten, was in Gestalt der erwihnten Lebensmittel oder
sonst aus der Irrenanstalt fortgetragen und teils direkt verzehrt, teils
in Geld umgesetzt wurde.

Will man also wissen, was die Kranken wirklich verzehren,
will man die Gewissheit haben, dass die Kranken das fir ihre Er-
nihrung Bestimmte und Notwendige wirklich erhalten, will man
sich gegen eine uferlose Vergeudung der offentlichen Mittel sichern,
g0 muss man den Grundsatz aufstellen und mit Strenge durchfithren,
dass die dem Personal verabreichte Kost aunsschliesslich zu dessen
eigener Ernihrung bestimmt ist und dass jede Entfernung von Teilen
dieser Kost ans dem Krankenhause als Unterschlagung angesehen und
verfolgt wird.

Natiirlich wird die Durchfiihrung dieses Grundsatzes nicht gerade
die Zufriedenheit soleher Personen, die bis dahin Vorteil von der-
artigen Missbriuchen hatten, erregen, und denselben Erfolg werden
alle Massregeln herbeifithren, die auf Beschneidung von Nahrungs-
oder Genussmitteln gerichtet sind, welche dem Krankenhaus-Personal,
gelegentlich anch den Kranken selbst, unter besonderen Umstinden
temporir zugebilligh, dann aber aus Lissigkeit oder anderen Griinden
nicht wieder in Abgang gestellt worden sind. Wir waren also gliick-
lich genng, auch nach dieser Seite keine Hindernisse fiir unsere Be-
strebungen zn finden. —

Zu liseade Die uns entgegentretende Aufgabe bestand in erster Linie in
Aufpiben.  der Ausarbeitung einer Kostordnung fiir die eingangs bezeichnete
Gruppe der IIL Verpflegungsklasse, also fiir Personal und Kranke, die,
kurz gesagt, einer speciellen Krankenkost nicht bediirfen. Zweitens
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war die Bespeisung fiir die Aerzte und die nach der L und I Klasse
zn verpflegenden Pensioniire zu ordnen. Endlich kam noch die eigent-
liche Krankenkost in Betracht. Von der Besprechung der letzteren
sohen wir indessen hier ginzlich ab, da sie das Objekt einer gich nach
ganz anderen Richtungen ausdehnenden Studie sein miisste und fibrigens
bei der Natur der Kranken einer fiir Geisteskranke und Nervenkranke
bestimmten Anstalt mehr in den Hintergrund tritt (vgl. jedoch S. 1B).

Die Anfilhrung der etatsmassigen Belegungsstirke der ein-
zelnen Verpflegungsklassen der Klinik hat kein Interesse, wohl aber
interessiert deren faktische Belegungsstirke fiir ein bestimmtes
Rechnungsjahr, wihrend dessen die Klinik voll belegt war, also z. B.
das Jahr 1893/94, ein Jahr, mit dem wir des ifteren exemplifizieren
werden. In diesem Jahre wurden tiglich im Durchschnitt verpflegt:

1. em Tisch der III. Klasse 85 Personen,

2. am Tisch des nach der III. Klasse verpflegten Personals

30 Personen,
5. am Tisch der IL. Klasse 20 Perscnen,
4 am Tisch des mnach der IL. Klasse verpflegten Personals
2 Personen,
5. am Tisch der I. Klasse 15 Personen,

6. am Tisch der Aerzte 4,5 Personen.

Diese Zahlen sind fiir die Wiirdigung und Anwendbarkeit unserer
Mitteilungen deshalb von Wichtigkeit, weil es fiir die ganze KEin-
richtung einer Hauswirtschaft nicht gleichgiltig ist, ob man z. B. fiir
9 oder fir 20 Kranke der I. Verpflegungsklasse zu sorgen hat, und
das Gleiche gilt auch in gewissem Sinne fir die anderen Speise-
klassen. Man kann mit anderen Worten unsere Resultate nicht
schablonenmissig auf beliebige andere Verhiiltnisse anwenden, sondern
es wird dazu immer des eigenen Nachdenkens und der eigenen Mit-
arbeit bediirfen.

Man konnte sogar den Einwand erheben, dass die Bevilkerung
der Klinik wegen ihres Bestandes an Geisteskranken, die zum Teil
die Nahrung verweigern, iiberhaupt nicht geeignet sei, einen Massstab
fiir die Bekdstigung geistesgesunder Menschen abzugeben. Dieser Ein-
wand wire jedoch nicht zutreffend. Denn zunichst macht die Zahl
von Nahrungsverweigerern nur einen geringen Prozentsatz der Ver-
pflegten ans. Ferner wird jedem dieser Kranken ein erheblicher Teil
seiner Portion, die iibrigens hiufig noeh in Diitformen besteht, regel-
miissig anfgefiillt. Das Angerichtete wird dann mehr oder minder
vollstindig, vielleicht auch mnicht, verzehrt, aber jedenfalls dadurch,
dass der nicht verzehrte Teil zu den Abgingen kommt, mitgerechnet.
Sodann essen diese Kranken, wenn sie sich zu erholen beginnen, ibr
fritheres Defieit nachtriglich. Und endlich stehen diesen Kranken eine
Menge von anderen Personen gegeniiber, die ein viel griisseres Gewicht
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in die andere Wagschale werfen, Dies sind die nach der ITI. Klasse
verpflegten Wiirter und Bediensteten, die nicht nur gesund sind, son-
dern auch eine, teils wegen der Nachtwachen, teils wegen des Kiichen-
und Waschkiichen-Dienstes, ziemlich schwere Arbeit leisten. Zu ihmen
kommen dann noch diejenigen Kranken, die den Acker bestellen,
hiiusliche Arbeit leisten oder Botenginge besorgen, wihrend unsere
durchschnittliche Kostrate fiir ruhende Menschen bestimmt ist. Durch
alle Diese werden die Anforderungen an die Kost viel mehr in die Hihe
getrieben, als sie durch einzelne Kranke jener Kategorie vermindert ]
werden kinnen.

Allenfalls kénnten die Abstinenten fiir die Frage des Brotver-
brauches in Betracht kommen. Indessen werden wir sehen, dass wir
fiir die Beurteilung dieses Faktors uns der durch Kontrolle des Ver-
brauchs der Wartepersonen gelieferten Zahlen bedienen konnen.

Die wichtigste und interessanteste Frage, die uns nun aus diesen .
Aufgaben entgegentrat, war die Kostbestimmung fir die III. Klasse, .
Wir haben gesehen, dass die iiblichen Methoden mit erheblichen Fehler-
quellen behaftet sind und wir haben deshalb ein Prinzip, welches in
dieser Weise unseres Wissens bisher nicht angewendet und durchge-
fithrt ist, unseren Versuchen zu Grunde gelegt.

Es ist bekannt, dass der menschliche Organismus der Durch-
schnittszufuhr einer bestimmten Menge von Kiweisskbrpern ohne
Schaden nicht entraten kann, wihrend die Fette und Kohlehydrate der
Nahrung sich innerhalb gewisser Grenzen gegenseitig ohne Schaden
vertreten konnen.

Wir wissen ferner, dass die Nahrungszufuhr des mit normal
fanktionierendem Verdauungsapparat versehenen Menschen nach unab-
inderlichen Gesetzen durch das Nahrungsbediirfnis derart geregelt
wird, dass Defekte in der Zufuhr des einen durch Ueberschiisse in
der Zufuhr eines anderen Nahrungsstoffes, soweit derselbe zuginglich
ist, gedeckt werden.

Auf Grand dieser Thatsachen konnten wir folgende Frage stellen:

Wie gross ist der Bedarf eines Durchschnittsver-
pflegten unseres Krankenhauses an Brot und an den
iibrigen vorwiegend aus Kohlehydraten zusammenge-
setzten Nahrungsmitteln, wenn wir die Zufuhr an
animalischem Eiweiss und an Fett nach fremden und
eigenen Erfahrungen auf eine bestimmte runde Ziffer
fixieren?

Zur Beantwortung dieser Frage war nur nitig, dass den Ver-
pflegten unter Beriicksichtignng der angefithrten Kautelen ein Ueber-
schuss an Brot und Gemiise zur Verfiigung gestellt und dann der Ver-
brauch an diesen verschiedenen Nahrungsmitteln regelmissig kon-
trolliert wurde.

e ——
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Mit der Entscheidung dieser Frage entschied sich aber gleichsam
von selbst sofort noch eine andere Frage von mindestens derselben
Wichtigkeit.

Unsere Kenntnisse von der zur Erndhrung notwendigen Menge
von Eiweiss und Fett sind noch keineswegs absolut und endgiltig,
vornehmlich aber reichen sie zur Bestimmung des Bedarfes des ruhen-
den Durchschnittsmenschen ganz und gar nicht aus.

Wenn man nun den vorangefihrten Versuch an-
stellt, so muss sich aus der Menge der verzehrten
Kohlehydrate riickwarts schliessen lassen, ob die zu-
gefiithrte Summe von Eiweiss + Fett annihernd richtig
berechnet war. Denn war sie zu niedrig berechnet, so musste
der Verbrauch an Kohlehydraten, insbesondere an Brot, alsbald iber
die anderweitiz erfahrungsgemiss festgestellten Durchschnittswerte
hinaus anwachsen.

Die Losung der so gestellten Aufgabe findet sich in der Kost-
ordnung fiir die IIL Speiseklasse gegeben. Sie darf als ein im Grossen
angestellter Versuch auf einem neuen Wege an und fiir sich wohl das
Interesse der Hygieniker, der Krankenhausirzte und der Verwaltung
in Anspruch nehmen. Vollstindig wiirde sie erst dann erscheinen,
wenn sich die chemische Analyse der Kost nach dem oben (S. 5)
anfgestellten Schema daran anschlisse. Diese Aufgabe fiel jedoch
nicht in unseren Thitigkeitskreis; sie wird aber durch gleichzeitig
im Laboratorium des Herrn Kollegen Friankel vorgenommene Ana-
lysen gelést werden. —

Ganz andere Seiten bot die Frage der Bekostigung der I. und
II. Klasse mit Einschluss der Aerzte dar.

Wenn bei der Abmessung der Kost der IIL Speiseklasse, welche
ganz oder doch zu einem grossen Teile aus &ffentlichen Mitteln unter-
halten wird, das Hauptgewicht, unbeschadet aller Borge fiir Ab-
wechselung und Schmackhaftigkeit, darauf zu legen war, dass die Kost-
rate sich gquantitativ immer innerhalb der Grenzen des fiir die rationelle
Ernihrung der Verpflegten Notwendigen hielt, so tritt dieser
letztere Punkt bei der Verkostigung der oberen Klassen iiberall von
selbst aus dem Kreise der Erwigungen heraus.

Zwar wird die drztliche und administrative Leitung eines jeden
Krankenhauses auch bei der Abmessung der Bekostigung dieser Klassen
die Beriicksichtigung des wirtschaftlichen Effektes nicht aus den Augen
lagsen diirfen; indessen ergiebt sich aus der Notwendigkeit, die fritheren
Lebensgewohnheiten dieser Personen in angemessener Weise zu be-
riicksichtigen, ganz von selbst die Folge, dass der Erndhrungswert der
hier verabreichten Speisen sich mehr weniger erheblich iiber die Linie
des Notwendigen erhebt und dass ein weit grisserer Teil der Kost in
der Form animalischen Eiweisses verabreicht wird.
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Betreffenden sonst nicht interessierenden Materials , andererseits er-
schien es uns wichtig, dass die gesamte Bearbeitung des Stoffes von
ginem gemeinsamen und gesicherten Boden ausginge, so dass die ein-
zelnen Teile des Werkes des inneren Zusammenhanges nicht er-
mangeln. Die folgenden Abhandlungen iiber das Brot und das Fleisch
stellen denn auch nichts anderes dar, als nihere praktische Aus-
filhrungen einzelner, in jenem ,Ueberblick® beriihrter Fragen.

Fs versteht sich also von selbst, dass dieses Kapitel sich an
Fachgelehrte nicht wendet. Aus diesem Grunde haben wir auch
von jeder Beriicksichtigung der dieses Gebiet betreffenden theoretischen
Streitfragen, von denen die neuerdings von Pfliiger erhobenen die
wichtigsten sind, ganz abgesehen und uns im allgemeinen auf den
hauptsiichlich von Voit geschaffenen Boden gestellt. Es konnte dies
auch um so eher geschehen, als es fir die hier verfolgten praktischen
Zwecke gleichgiltig ist, ob man die Vorginge des Stoffwechsels im
Sinne Pfliiger's oder Voit's betrachtet.

Die Schwierigkeit, welcher die Lisung einer so gestellten Aufgabe
begegnet, haben ‘wir keineswegs verkannt. Sie liegt in der Vereini-
gung von Kiirze und Verstindlichkeit gegeniiber Personen von ver-
cchiedener technischer Vorbildung., Inwieweit wir sie iiberwunden
haben, vermigen wir nicht zu beurteilen.

Litteraturangaben haben wir bei diesem Kapitel unterlassen, sie
wiirden, wenn sie vollstindig sein sollten, sicherlich mehr Raum ein-
genommen haben, als der Text. Jedoch haben wir am Schluss eine
Uebersicht ilber die von uns besonders benutzten Quellen gegeben.
Aus einigen derselben, insbesondere den Ewald-Munk'schen und
den v. Noorden'schen Werken, ist iibrigens eine eingehendere Kennt-
nis der seit dem Jahre 1885 erwachsenen Litteratur zu erlangen.

Riicksichtlich des Speise-Regulativs und Speise-Etats
haben wir folgendes zu bemerken:

Mit Absicht haben wir von der Feststellung bestimmter Raum-
masse abgesehen, wenn uns auch nicht unbekannt ist, dass anderen-
orts vielfach in anderer Weise verfahren wird. Wir teilen diese
Ansicht eben nicht. Wenn die Quantitit der zu verwendenden
Bestandteile fiir jede einzelne Speise so genau festgestellt ist, wie
dies in dem vorliegenden Speise-Etat geschieht, so wird die Bestim-
mung eines Raummasses lediglich zu einer durch Wasserzusatz lds-
baren Konsistenzfrage. Diese gehort aber ganz und gar in das Ge-
biet der Kiichentechnik, das wir hier nicht haben beschreiten wollen,
und ist dibrigens bei den verschiedenen Speisen in verschiedener Weise
zu ldgen. Man wiirde deshalb, wenn man anders dem Geschmack der
Verpflegten immer entsprechen wollte, entweder fiir jede Speise ein
besonderes Raummass oder fiir alle Speisen ein nur approximatives
Mass anzugeben haben, was beides gleich unzweckmissig wire.
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Ueberhaupt kommt bei derartigen Bestimmungen gar nichts heraus.
Das Wesentliche bei der Ausfithrung beruht auf dem Besitz einer
guten Kichin und einer stetigen scharfen EKontrolle von oben her,

Wir haben ferner zu den als Anhang zum Speise-Regulativ ge-
gebenen Formularen zu sagen, dass diese lediglich als eine Art
der Lisung unter vielen der fiir die Rechnungslegung zu stellenden
Aufgaben gelten wollen. Gewisse Modifikationen, ja eine ginzliche
Umiinderung des sogenannten Bedarfszettels, konnen sich z B. allemal
dann als erforderlich erweisen, wenn eine grissere Anzahl von Kli-
niken oder Abteilungen, jede vielleicht mit besonderen Diitformen, an
der Berechnung teilnehmen.

Die hier gegebene Form hat sich die Aufgabe gestellt, den tég-
lichen Bedarf derart nachzuweisen, dass gleichzeitig die Forderungen
miglichster Erleichterung der Kontrolle und méglichster Durchsichtig-
keit erfillt wiirden. Aus diesen Zwecken herans erklirt sich die
Anordnung des Stoffes auf dem Bedarfszettel. Hs konnte z. B. ein-
facher erscheinen, den Kaffee, der hier an sehr verschiedenen Stellen,
nimlich beim Friihstick und beim Vesper der drei wverschiedenen
Speiseklassen erscheint, in einer einzigen Zahl zu verrechnen. That-
siichlich wire eine solche Art der Verrechnung wegen der Verdnder-
lichkeit der dabei mitwirkenden Faktoren um vieles komplizierter.
Zuniichst ist der Satz fir die beiden oberen Klassen und fir die
dritte Klasse verschieden. Ferner aber participieren an der Ver-
pflegung mit Kaffee {iberhaupt nicht gleich viel Personen, wie an der
Verpflegung nach dem Speisezettel, und insbesondere gilt dies noch
insofern, als eine Anzahl von Personen zwar des Nachmittags Kaffee,
des Morgens aber Thee oder Chokolade erhalten. Der mit der Auf-
stellung des Bedarfszettels beschiftigte Beamte wiirde also die frag-
lichen Einzelberechnungen unter allen Umstinden, wennschon sie nicht
auf dem Bedarfszettel erscheinen, anzustellen haben. Eine Revision
ware aber unter solchen Umstinden so gut wie unméglich oder wiirde
mindestens zu listigen Riickfragen fiihren, Ganz das Gleiche wie von
dem Kaffee gilt aber auch von den iibrigen Bestandteilen der Kost,
beispielsweise also von der besonders hinfig wiederkehrenden Butter
und dem Rindfleisch.

Das ,Ist* der sich durch die Aufrechnung am Schlusse jedes Be-
darfszettels ergebenden summarischen Uebersicht wird dann in die
monatliche Speisetabelle iibertragen, deren Aufrechnung den Zahlen
der Geldrechnung entsprechen muss.

Von besonderer Wichtigkeit fiir die Oekonomie des Instituts er-
scheint hierbei der Umstand, dass simtliche Ersparnisse sofort ziffer-
méssig fixiert werden miissen. Wird dies unterlassen, so kann man
der Naturalrechnung und Veruntreuungen niemals nachkommen. Ausser-
dem fiihrt der Vergleich der wiihrend einzelner Wirtschaftsperioden
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gemachten resp. nicht gemachten Ersparnisse den Direktor nicht selten
zn hochst unerwarteten Entdeckungen.

Bei der Beurteilung des Speise-Etats kommt vor allem in
Betracht, dass derselbe kein Kochbuch ist und kein Kochbuch sein
soll. Wer damit apbeiten will, muss zu kochen verstehen, und je
besser er das versteht, um so besser wird er damit arbeiten, die An-
forderungen der Verpflegten befriedigen und die Okonomischen Inter-
essen des Instituts wahren kénnen.

Dieser Speise-Etat ist ferner keineswegs ein in jeder Beziehung
originales Werk. Freilich ist er die Frucht langjahriger persénlicher,
in den Irrenanstalten zu Zirich, zu Nietleben und an unserer Klinik
gemachter Erfahrungen; indessen haben unseren Versuchen die Kost-
ordnungen verschiedener anderer Irrenanstalten zu Grunde gelegen.
Fine selbstindige Arbeit bleibt diese Kostordnung gleichwohl.

Wir haben uns bei der Aufnahme der einzelnen Speisen besonders
auch von der Sorge leiten lassen, nur solche Gerichte zu beriicksich-
tigen, welche mit den vorhandenen Mitteln ohne besondere Schwierig-
keiten herzustellen waren. Die Aufnahme zun komplizierter Speisen
wiirde ein unverhiltnismassig zahlreiches Kiichenpersonal, das durch
den Etat kaum bewilligt worden wire, vorausgesetzt haben. Aehn-
liches wire von zu teuren Speisen, deren Verabreichung wir iibrigens
auch nicht als die Aufgabe einer Staatsklinik ansehen kinnen, zu sagen.
Wir glauben gleichwohl, mit den so nmmgrenzten bescheidenen Mitteln
das zum Wohlbefinden und Behagen der unserer Fiirsorge Anvertrauten
Erforderliche erreicht zu haben. —

Auf den uns wihrend des Druckes ausgesprochenen Wunsch des
Herrn Verlegers haben wir als Anhang zu diesem Kapitel ein Ver-
zeichnis der in der Klinik bei der Bespeisung der kérperlich
Eranken zur Verwendung kommenden Speisen gegeben. Dies ist
nicht ochne Bedenken geschehen. In erster Linie gehdren néimlich zu
einem jeden derartigen ,Etat* Wochen- oder mindestens Tagespeise-
zottel, da es schliesslich nicht allein auf die richtige Auswahl der
Speisen, sondern ebensowohl darauf ankommt, dass der Bekostigte die
fiir seine Person erforderlichen Kalorien zugefithrt erhidlt. Nun sind
aber ferner die einzelnen Krankheitsformen und die einzelnen Indi-
vidualititen so verschieden, dass sich daraus eine unabsehbare Menge
von Kombinationen ergiebt, denen man nicht einmal in der vorgedachten
Weise gerecht werden kann. Das Gewicht eines Koteletts und die
Fettung einer Suppe miissen, um nur einen der vielen hier in Betracht
kommenden Punkte zu berithren, iiberans verschieden ausfallen, je
nachdem man einen Zuckerkranken oder einen bestimmten Magen-
kranken zu erniahren hat. Wihrend man dem letzteren vielleicht nur
kleine, aber héufige Gaben von Fleisch und nur so viel Fett zufiihren
will, als eben zur Erzielung der Schmackhaftigkeit seiner Suppe er-
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II Ueberblick iber die Physiologie der Erndhrung.

Der tierische Kirper leistet, solange er lebt, Arbeit, giebt Wiirme Ausgaben und

3 i ; : - . Einnal

ab und scheidet teils direkt, teils durch Vermittelung seiner Reservoirs, Fpopticsimt
T . e

foste, fliissige und gasfirmige Answurfasstoffe aus. r:l;rpe;u..

Diese Funktionen finden ihre Extreme einerseits im Zustand an-
gestrengter Arbeit, andererseits im Zustande des Schlafes. Indessen
auch wihrend des letzteren arbeiten die Respirations- und Cirkulations-
muskulatur, wie die Driisensysteme ungestort fort, die Verbrennungs-
prozesse nehmen ihren Fortgang, die Ausscheidung von Kohlensiure
and Wasser durch die Lunge und die Haut, von Harn in die Blase
and von anderen Abfallsstoffen (Gallenbestandteile, Schleim etc.) in den
Darm vollziehen sich ohne Pause.

Die Aufgabe, der so in jedem Augenblick vor sich gehenden
Verzehrung der Kiorperbestandteile entgegenzuarbeiten, fallt der Kr-

nabrung zu.

Das Studinm der Oekonomie des tierischen Organismus hat nun Selbstthitize
ergeben, dass die Funktion seiner einzelnen Systeme durch eine Reihe dor Zafohr o
von unter sich zusammenhingenden, iiberaus feinen regulatorischen dﬁf“}:ﬁfﬂ&.
Einrichtungen auf ganz bestimmte Werte eingestellt ist. —Wir wissen
schon seit langer Zeit, dass die Temperatur der verschiedenen Tier-
species je eine Konstante bildet und neuere Untersuchungen haben
uns gelehrt, in welecher Weise diese Konstante durch die verschiedene
Grisse des reflektorisch angeregten Stoffverbrauches aufrecht erhalten
wird, Zum Teil ist es die KEorperoberfliche und das Medium, in
welchem dieselbe sich befindet, von der der reflektorische Reiz aus-
geht. Je grosser die Oberfliche im Verhaltnis zur Masse des Tieres,
je geringer die umgebende Temperatur, um so grosser wird der Stoff-
verbrauch, mit ihm die Menge der frei werdenden Warme und da-
mit das relative Nahrungsbediirfnis.

Aehnlichen Vorgingen begegnen wir, je weiter wir den Chemismus
der tierischen Oekonomie in seinen FEinzelheiten verfolgen. So ver-
schieden sich anch der Eiweissgehalt des Blutes im Zustande der Ge-
sundheit und der verschiedenartigen Krankheitsvorginge stellen mag,
so giebt es auch hier eine Konstante, das ist der Eiweissgehalt der
Blutfliissigkeit des Blutserums!). Die Verinderungen im Eiweissgehalt
des Gesamtblutes vollziehen sich lediglich in einem Teile seiner or-
ganisierten Bestandteile, den roten Blutkérperchen. In ganz analoger
Weise gestaltet sich das Verhalten der wichtigsten unmittelbaren

—

1) Die neneren Untersuchungen von Grawitz (Berl. klin. Wochenschr.,
1895, No. 48 ete)) sind mir zwar nicht entgangen ; dieselben stehen bisher jedoch
Zll unve]l::T:lt.tﬁlt da, um fiir eine lediglich iibersichtliche Darstellung massgebend
BEIN ZU KONnen.
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Krafttriger fir die Muskelarbeit, des Glykogens bezw. des Zuckers.
Unter wie verschiedenen Verhilltnissen, bei Ruhe, bei Arbeit, im Hunger-
zustande oder bei Ueberernihrung, man das Blut auch untersuchen
mag, immer findet man das gleiche relative Verhiltnis des Glykogens
und des Zuckers zum Gesamtblut.

Wie man dieses gesetzliche Verhiltnis bis jetzt von diesen beiden
hervorragenden Reprisentanten der stickstoffhaltigen und stickstofffreien
Nahrungsstoffe und einigen anderen Bestandteilen der Blutflissigkeit
kennt, so darf man dasselbe mit annidhernder Sicherheit wohl von der
Mehrzahl der iibrigen in ihrem prozentuarischen Verhiltnis noch nicht
nither erforschten Bestandteile voraussetzen. Unzweifelhaft sind die
Lebensbedingungen der einzelnen Organe des Tierkdrpers anf eine ganz
bestimmte chemische Zusammensetzung der sie nmspiilenden Erndhrungs-
fliissigkeit derart eingestellf, dass jede leichte Verinderung der letz-
teren sofort die Thitigkeit irgend eines Mechanismus auslist, durch
welche das normale Mischungsverhiltnis alsbald wiederhergestellt wird.

Die Rolle der einzelnen Nahrungsstoffe bei der Erfiilllung dieser
so verschiedenartig gestalteten Aunfgaben ist ebenso verschieden wie
diese Aufgaben selbst.

Die in verfliissigter Form in den Siftestrom eintretenden Nahrungs-
stoffe werden den einzelnen Organen, vornehmlich den Muskeln, zuge-
fithrt, um dort zum Teil ihrer direkten Verwendung entgegenzugehen.

Bei reichlicher und passend zusammengesetzter Nahrung entnehmen
die Organe aus dieser Losung dasjenige Quantum von Eiweiss, welches
ihnen bei der Abwickelung der Lebensprozesse verloren geht. Dasin
ahnlicher Weise aufgenommene Fett (und in seiner Vertretung und
Erginzung die Kohlehydrate) liefert dem ruhenden Korper durch seine
Verbrennung bis zu einem bestimmten Maximum (50—100 g) die zur
Erhaltung der normalen Kirpertemperatur erforderliche Wirme, wihrend
bei gesteigerter Arbeitsleistung entsprechend grossere Fettmengen Zer-
legung und Verwendung ihrer Spannkrifte finden.

Der nicht zum Ersatz verwendete Teil des Eiweisses wird je nach
der qualitativen Zusammensetzung der Nahrung zu mehr oder minder
hoch organisierten Verbindungen verbrannt und kann in einem Teil
dieser Gestaltungen die Schicksale der durch iiberschiissige Zufuhr
gewonnenen Kohlehydrate und Fette teilen.

Alle solche Ueberschiisse gegen den augenblicklich notwendigen
Bedarf an Spannkriften werden in verschiedenen Depots niedergelegt,
um bei einem spiteren Minus an Zufuhr fir den Bedarf bereit ge-
halten zu werden. So sammelt sich das Glykogen in der Leber und
in den Muskeln und das Fett in der Haut sowie den verschiedenen
Anhangseln anderer Organe an, bis diese Stoffe teils direkt, teils nach
vorheriger chemischer Umsetzung ihrem Zwecke als Kraftreserven
entgegengefiihrt werden.
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Gehen diese toten Reserven ihrer Aufbranchung entgegen und Totaler und
findet eine neue Zufuhr an Nahrungsstoffen nicht statt, so geht der ’ff&hﬁf‘
Organismus selbstthitig an die Einschmelzung seiner eigenen lebendigen
Substanz, insbesondere der Muskulatur, behufs fernerer Erfilllung der
Lebensverrichtungen, bis endlich ein Zustand eintritt, der mit dem
Forthestand des Lebens nieht ferner vereinbar ist. DBei diesem Prozess
dient das eingeschmolzene Kiweiss als alleiniger Krafttriger derart,
dass hoher oxydierte Bestandteile, namentlich auch das Glykogen,
(Zucker), sich aus ihm abspalten und auf diese Weise das Blut in der
zweckdienlichen Zusammensetzung erhalten.

Wenn aber dieser Selbstverzehrungs-Inanitionsprozess in einem
bestimmten Moment durch Zufuohr neuen Ernahrungsmaterials unter-
brochen wird, so gestalten sich die verschiedenen Phasen des Stoff-
verbrauchs folgendermassen.

Zunichst, in einer ersten Phase, und zwar solange szureichende
Reserven vorhanden sind, verzehrt der Organismus gleichsam aus dem
Vollen, d. h. seine Zellen wverbrauchen, zerstéren noch ebenso viel
Stoff, als wenn zureichende Nahrung szugefiihrt wiirde. Wenn aber
diese Periode iiberschritten ist, so dass nunmehr eiweisshaltige Zellen
eingeschmolzen werden, dann wird nach Massgabe der Abnahme der
den Stoffverbranch leistenden Zellen weniger und weniger zerstirt, so
dass auch hier der Verbranch an Nahrungsstoffen sich dem vorhandenen
lebenden Bestande des Organismus anpasst. Fir diesen, durch zeit-
weiligen Hunger hergestellten Kérperzustand geniigt also eine geringere
Menge von Nahrungsstoffen, um ihn auf seinem Bestande zu erhalten,
als diejenige, welche fir die Erhaltung des vollkraftigen Kiérpers er-
forderlich gewesen wire.

Es ist ohne weiteres ersichtlich, dass ganz dihnliche Verhiltnisse
fiir einen einseitig ernihrten (partiell hungernden) Kiorper herrschen
werden. War die Ernihrung so beschaffen, dass sie zwar zur Er-
haltung des toten Materials — des Fettes — ja vielleicht sogar zur
Vermehrung desselben, aber nicht zur vollen Erhaltung des lebenden,
arbeitleistenden, stoffzerstérenden Materials der Zellen ausreichte, dann
wird auch hier eine Abnahme des letzteren eintreten, bis dieser Teil
der Korpersubstanz sich dem Durchschnittsmasse der ihm zugefiihrten
adiiquaten Nahrung — des Eiweisses — angepasst hat.

Wird der Zustand partiellen oder totalen Hungers nun in einer wicderauman
zweiten Phase durch Zufuhr geeigneten Erndhrungsmaterials unter- Ddf';,:f:m":
brochen, so lasst sich eine Erscheinung beobachten, auf die man nach
den sonstigen Erfahrungen iiber die Eiweisszersetzung nicht vorbereitet
sein konnte. Wihrend néimlich der nichthungernde, in den allgemeinen
Grenzen des Normalen ernihrte Kirper so viel Eiweiss zersetzt und in
seinen Endprodukten ansscheidet, als ihm zugefithrt wird, hilt er nun-
mehr unter bestimmten Umstinden einen nicht unbetrichtlichen Teil

Q#
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Nahrungsstoffen solcher Menschen angehen, deren Lebensverhiiltnisse
gewisse, nicht zu weik gehende Abweichungen zeigen. — .

Will man das Gesamtquantum der einem bestimmten Organismus Hlf'!gf.ir"rn'

guzafihrenden Nahrungsstoffe ziffermiissig darstellen, so ist es er- e
forderlich, die letzteren unter einen gemeinsamen Wert zu bringen.
Da sich nun deren Wert fiir die zu leistenden Aufgaben im allge-
meinen nach dem Werte der bei ihrer Verbrennung frei werdenden
Wirme berechnen lasst, so verrechnet man die einzelnen Nahrungsstoffe
nach ijhrem Verbrennungswerte. Als Masseinheit des letzteren
gilt eine Kalorie — Wirmeeinheit — d. h. diejenige Menge von Wirme,
welche erforderlich ist, um 1 kg Wasser um 1 Grad Celsius zu er-
wirmen. Von der durch Verrechnung des Verbrennungswertes der
eingefiihrten Nahrungsstoffe erhaltenen Gesamtsumme sind indessen die
Verbrennungswerte der nicht vollstindig oxydierten Auswurfsstoffe des
Kérpers in Abzug zu bringen (Roh- und Reinkalorien). Gemiiss dieser
Rechnung verbraucht das Kilogramm eines ruhenden erwachsenen
Menschen 33—35 Kalorien taglich, so dass auf ein Korpergewicht von
beispielsweise 70 kg 2300—2450 Reinkalorien oder ca. 3064 Roh-
kalorien tiaglich zu verrechnen wiiren.

Der Warmewert so zugefiihrter Nahrung giebt uns jedoch nur in zweckmissige
piner Beziehung einen Massstab fiir die von dem Korper gestellten i
Anforderungen, insofern nimlich, als dieser Gesamtwert erreicht werden ornE:
muss, wenn nicht eine Abnahme der Korpersubstanz eintreten soll.
Dagegen ist es nicht gleichgiltig, wie eine Nahrung, auch wenn sie

den angegebenen Verbrennungswert enthilt, zusammengesetzt ist.

Von den einzelnen Bestandteilen der Nahrung interessieren uns
fiir unsere Zwecke nur die hauptsichlichsten organischen Nahrungs-
stoffe, namlich Eiweiss, Fette und Kohlehydrate. Die an-
organischen Nahrungstoffe, wie Wasser und Salze, sowie eine Anzahl
von organischen Bestandteilen der Nahrung, insbesondere die eigent-
lichen Genussmittel, bleiben von unserer Besprechung unberiihrt.

Es ergiebt sich nun — wie aus dem oben Gesagten hervorgeht —
dass eine gewisse Menge von Eiweiss, das Eiweissminimum (1,7 g per
Kilo Kérpergewicht) zur Erhaltung des Eiweissbestandes des Korpers
unbedingt erforderlich ist, wihrend die iibrigen Aufgaben des letzteren
dann durch Zufuhr variabler Mengen von Fetten und Kohlehydraten
oder eines Plus von Eiweiss gelist werden konnen. Jedoch giebt es
fiir jeden einzelnen der verschiedenen Nahrungsstoffe bestimmte, sich
allerdings in ziemlich weiten Grenzen bewegende Werte, welche der
zweckmassigen Form der Erndhrung entsprechen. Sobald diese Grenzen
lingere Zeit nach der einen oder der anderen Seite hin nicht einge-
halten werden kinnen, so entstehen, je nach der Anpassungsfihigkeit
des Organismus, friher oder spiter Unzutriiglichkeiten, welche sich
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handelt, die geeignete Beriicksichtigung. Fiir die Verkdstigung der
untersten Klassen der in Anstalten auf éffentliche Kosten Verpflegten
kommt es vielmehr darauf an, den richtigen Wert fiir das Eiweiss-
minimum zu finden.

Das Fett zeichnet sich, wie soeben gesagt, durch seinen hohen
Verbrennungswert vor den iibrigen Nahrungsstoffen aus. Hs ist des-
halb wegen des geringen Volumens, in dem relativ viel Kalorien dem
Korper zugefithrt werden und ausserdem weil es ohne Schlacken ver-
brennt, in gewissen Mengen gerade fiir die Erndhrung von ruhenden
Menschen, die uns vornehmlich beschiftigt, unentbehrlich, Riicksicht-
lich einer beliebig gesteigerten Zufuhr von Fetten kommt jedoch
einmal der hohe Preis der gebriuchlichen Nahrungsfette und dann
deren schwere Verdaulichkeit in Betracht.

Falt,

Die Kohlehydrate liefern direkt die zur Muskelarbeit er- Kohlehydrate

forderlichen Spannkrifte; ihre direkte Einfilhrung in den Organismus
ist deshalb zur Vermeidung unniitzer Umsetzungen zweckmissig.
Ueberdies vermag der letztere aus ihnen auch Fett zu bilden, so dass
die Fette bis zu einem gewissen Grade und auf eine gewisse Zeit
wohl durch Kohlehydrate vertreten werden kinnen. Gleichwohl ist
aunch hier eine bestimmte Grenze dadurch gegeben, dass diejenigen
Nahrungsmittel, durch welche wir uns vornehmlich Kohlehydrate zu-
fithren, nur zu einem Teile ausgenutzt werden konnen. Unter allen
Umstinden beladen sie also den Darm mit einem gewissen Ballast,
der in mussigen Mengen allerdings zur Unterhaltung und Befsrderung
der Darmthatigkeit, regelmissiger Stuhlentleerungen erforderlich ist.
Wird diese Grenze aber iiberschritten, so haufen sich diese Stoffe im
Darm an, gehen in faulige Zersetzung iiber und fiithren aunf diese
Weise zu Darmkrankheiten und deren weiteren Folgen. Ganz beson-
ders ist dieser Umstand bei der uns beschiiftigenden Gruppe von
Menschen, kranken oder doch mindestens rubhenden Menschen, zu be-
riicksichtigen, weil die Darmbewegung, somit auch die Fortbewegung
des Darminhaltes, bei diesen wegen des Mangels an zureichender
Kirperbewegung darniederzuliegen pflegt.

Die Mengen der fiir eine zweckmassige Ernihrung erforderlichen
Nahrungsstoffe gestalten sich demgemiss je nach den Umsténden,
unter denen die zu Ernihrenden leben, qualitativ und quantitativ ver-
schieden. Wahrend Voit fiir einen 70 kg schweren oberbayrischen
Arbeiter 118 g Eiweiss, 56 g Fett und 500 g Kohlehydrate verlangt
hatte, ist Pransnitz der Ansicht, dass minnliche, unter den hier
fraglichen Bedingungen lebende Kranke mit 110 g Eiweiss, 50 g Fett
und 350—400 g EKohlehydrate, weibliche Eranke mit 100 g Eiweiss,
50 g Fett und 300—850 g Kohlehydrate zu befriedigen seien. Wir

werden spiter sehen, inwieweit unsere eigenen Erfahrungen diesen
Angaben entsprechen,

Verhiiltnis-
zahlan nach
Yoit ond
Pransnitz,
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III. Das Brot.

Wenn wir zunichst die Ansicht der Autoren fiber den Gesami-
bedarf von Nahrungsstoffen erwachsener ruhender oder nur geringe
AMuskelarbeit verrichtender Menschen ins Auge fassen, so konnen wir
eine Aeusserung von Prausmitz: ,Die diesbesiiglichen Unter-
suchungen und Bestrebungen sind iiberdies so neu, dass man noch
gar nicht in der Lage ist, in jedem Falle zu sagen, welche Mengen
von Nahrungsstoffen in jedem Falle gereicht werden miissen®, nur
vollstindig unterschreiben. - Gerade die von uns angestellten Unter-
suchungen werden die Richtigkeit dieses Satzes nicht nur fir die
Vergangenheit, sondern auch mit einer gewissen Beschrinkung, ném-
lich insoweit er das einzelne Individuum angeht, auch fir die Zu-
kunft beweisen.

Wir haben hereits oben die grosse Differenz zwischen den von
den einzelnen EKrankenhansverwaltungen gewihrten Brotmengen er-
wihnt. Hier wollen wir in dieser Beziehung nur mnoch auf einige
Aeusserungen von Prausnitz, desjenigen Autors, welcher sich zu-
letzt iiber diese Fragen ausgelassen hat, zuriickkommen. Wihrend er
die Annahme von Voit, dass 500 g Brot insgesamt fiir einen mitt-
leren Arvbeiter zureichend seien, acceptiert, will er dieses Quantum
fir den ruhenden Kérper auf ca. 2[,:825 g beschrinkt wissen. Hier-
von sollten 250 g auf Graubrot und 75 g auf Semmel kommen.

In dem Minchener Krankenhaus 1. Isar wurde bisher viel weniger,
nur ca. 184 g Semmel verabreicht, in anderen Krankenhiusern viel
mehr, bis zu 900 g Graubrot (richtiger Pumpernickel) im Krankenhaus
zu Essen. Prausnitz erklart diese ungewdhnlich hohe Ziffer durch
die schlechte Ausnutzbarkeit des wvon der dortigen Bevolkerung ge-
nossenen Pumpernickels; wir werden aber sehen, dass dafiir auch noch
andere Griinde massgebend sein konnen.

Wir selbst hielten ein Quantum von zusammen H00 g Semmel
und Granbrot fiir mehr als ausreichend. Den leitenden Aerzten der
anderen hiesigen Kliniken, welche gleichwohl mit denselben Faktoren
riicksichtlich der Bevilkerung und der Zubereitung des DBrotes zu
rechnen haben, erschien dieser Satz aber noch nicht einmal hoch genug.
Es bedarf hiernach keines Beweises, wie wichtig gerade unter solchen
Umstinden die Anwendung der von uns eingangs erwihnten Unter-
suchungsmethode, der Feststellung des thatsichlichen Ver-
branchs bei unbeschriinkter Zufuhr erscheinen muss.

1) In erster Linie wird es sich bei der Regelung der Brotportion
immer um die Feststellung des Verhiltnisses von Weiss- und
Graubrot handeln. Bei der grossen Wichtigkeit der Frage in
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tkonomischer und diiitetischer Beziehung halten wir es fiir richtig,
einige Bemerkungen Voit's itber diesen Punkt zu citieren.

.Es ist von der grossten nationalokonomischen Bedeutung, dass
das Weissbrot besser ausgenutzt wird, wie das Schwarzbrot* ,Es
ist nur im allgemeinen nicht” moglich, von dem weniger intensiv
schmeckenden und trockneren Weissbrot so viel zu essen als vom
Schwarzbrot.* 8. Bischoff hat den Grund der reichlicheren Kot-
entleerung von Schwarzbrot gefunden. Der Kot hat danach eine
stark sauere Reaktion, welche beim Stehen immer mehr zunimmt. Es
tritt eine Gérung im Brotchymns auf und zwar vorziiglich im unteren
Teile des Diinndarms, wo die alkalischen Darmsifte eine Abnahme
der sauren Reaktion des Magensaftes hervorrufen. Die Siure — be-
steht zum grissten Teil aus Buttersiiure, die offenbar aus dem Stirke-
mehl sich bildet — die S#ure ruft starke peristaltische Darmbewegungen
hervor, welche zu einer raschen Entleerung des Inhaltes fithren. Wiihrend
das Schwarzbrot einen stark sauer reagierenden, breiartigen, reichlich
mit Gasblasen durchsetzten Kot giebt, der ofters im Tage entleert
wird, ist der Kot nach Genuss von SBemmel und Weizenbrot ziemlich
konsistent, nicht oder nur ganz schwach saner, weshalb die Masse
lainger im Darm verweilt und besser ausgeniitzt wird.*

Aus den hier angefithrten KEigenschaften der Brotsorten lassen
sich leicht einige allgemeine Regeln iiber das ihnen am zweckmissigsten
zu gebende Verhiiltnis in der Nahrung unserer Krankenhausbevilkerung
ableiten, Die stuhlbeférdernde Eigenschaft des Graubrotes ist bei der
relativen Muskelruhe, welche unsere Kranken einzuhalten gezwungen
sind, an und fiir sich nicht unerwiinscht, Unerwiinscht sind aber die
Girungsvorgiinge, welche die Ursache der stirkeren Peristaltik aus-
machen, und das um so mehr, als diese Giérungsvorginge wegen der
fehlenden Muskelbewegungen keineswegs in allen Fillen alsbald von
entsprechenden Stublentleerungen begleitet werden. DBevor es dazu
kommt, entstehen vielmehr nicht selten Darmkatarrhe. Eine reichlichere
Vermischung des Schwarzbrot- mit dem Waeissbrotchymus erscheint
deshalb von vornherein angezeigt. Auch nach dieser Richtung hin
bekundet sich iibrigens die regulatorische EKraft unseres Organismus.
‘Wir haben es fiir richtig gehalten, die Weissbrotportion auf125 g
per Tag und Kopf, also erheblich hther als in vielen anderen
Instituten, festzusetzen. Wiihrend nun, wie wir noch sehen werden,
grosse Mengen des dargebotenen Graubrotes regelmiissig unverzehrt
bleiben, trifft dies fiir die Semmel nicht zu. Sobald die Kranken iiber-
haupt essen, verzehren sie auch ihre Portion Semmel ganz oder fast
ganz, entweder zum ersten Friihstiick, oder zum Teil noch zum Vesper-
brot. Wenn also einzelne Aerzte eine iiberreichliche Verpflegung bett-
ligerizer Kranken mit Graubrot anstreben und gar noch gleichzeitig
die Vermehrung einer zu gering bemessenen Weissbrot-, ja sogar einer
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zu kleinen Fleischportion fiir iiberfliissig erkliren, so kann ich dies
nicht fiir rationell halten, ich erblicke darin vielmehr keineswegs eine
Verbesserung, sondern geradezu eine Verschlechterung der Kost.

2) Die Graubrotportion haben wir hiernach auf 3756 g
per Kopf und Tag festgesetzt. Hierdurch wird ein Gesamtquantum
von 500 g, gleich demjenigen, welches Vo1t fiir den mittleren ar-
beitenden Menschen fordert, erreicht. A priori hiitte es also, da
wir es im grossen ganzen nur mit ruhenden Menschen zu thun
haben, iiberfliissig erscheinen kinnen, einen so hohen Satz zu gewihren.
Indessen hatte uns einerseits die Erfahrung gelehrt, dass der, nament-
lich auf einzelnen Abteilungen stark schwankende Brotverbrauch ge-
legentlich annihernd diese Hohe erreichen kann; andererseits beruht ge-
rade die von uns angewendete Methode auf dem Prinzip unbe-
schrankter Brotgewihrung, wihrend jeder Verschleuderung durch
strenge Kontrolle vorgebeugt wird.

Die Frage ist also, wie viel von der gewihrten Brot-
portion thatséachlich verzehrt wird Ungeachtet des nicht
geringen theoretischen und praktischen Interesses, welches diese Frage
darbietet, ist mir nicht bekannt, dass ihre Losung in grisserem Mass-
stabe unter Anwendung der erforderlichen Kautelen versucht worden
wire.

Zwei Wege gab es hierzu, 1) die systematische Wagung der von
einer grosseren Zahl der Verpflegten wirklich verzehrten Brotmengen ;
9) die Division des Jahresverbrauches an Brot durch die Summe der
im Jahre konsumierten Verpflegungstage.

Bei der Beschreitung des ersten Weges musste auf die Heran-
ziehung der Kranken aus naheliegenden Griinden verzichtet werden ;
dagegen konnte das Wartepersonal fiir diesen Zweck in vollkommen
sureichender Weise herangezogen werden. Die angewandte Methode
bestand darin, dass jeder der Wartepersonen tiglich ein in geeigneter
Weise bezeichnetes Brot zugewogen und der nicht verzehrte Rest am
Abend zuriickgewogen wurde. Ausserdem wurden die nicht ver-
zehrten Reste jeder Geschlechtsabteilung gesammelt, auf die Zahl der
beteiligten Wartepersonen repartiert und somit von deren Einzelver-
brauch in Abzug gebracht. Das Korpergewicht der Beteiligten wurde
regelmassig festgestellt und das ganze Verfahren, welches von dem
Oberwarter und der Oberwirterin geleitet wurde, durch den Assistenz-
arzt der Klinik, Herrn Dr, Rheinboldt, stetig kontrolliert.

Die Bestimmungen wurden bei dem minnlichen und weiblichen
Personal in etwas verschiedener Weise vorgenommen. Bei dem
ersteren erstreckten sie sich auf 8 Tage. Wihrend dieser Zeit
wurde das Anfangsgewicht eines jeden der 11 Wirter und das taglich
von ihnen verzehrte Quantum Graubrot festgestellt und tabellarisch
(Tabelle I) aufgezeichnet. In einer zweiten Tabelle (Tabelle I1) wurde
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wie der Kilogramme verzehrende Wirter, sehr unzufrieden sein, wenn
man diesem Bediirfnisse nicht entspriche, mag man nun die Brot-
portion auf 500 oder 600 g festgesetzt haben. Auf der anderen Seite
liegt gar kein Grund vor, solchen Personen, die nur 200 oder 300 g
essen, 370 oder 500 g Brot zuzuteilen. Dies kann hichstens als An-
reiz zu Veruntrenungen oder doch zu achtloser Vergeudung dienen.

Indessen hat die Sache doch noch eine andere Seite. Wenn ich
einer beliebigen Person ein bestimmtes Stiick Brot als Tagesportion
vorschneide, so betrocknet der Anschnitt zwischen jeder der vier Mahl-
zeiten und wird naturgemiss von den Verpflegten abgeschnitten und
fortgeworfen. Auch auf diese Weise geht eine grosse Menge von Brot
verloren.

Hiernach erscheint dasjenige Verfahren, welches wir nunmehr seit
vielen Jahren anwenden, nimlich den Verpflegten so viel Brot zu
geben, wie sie essen wollen, dasselbe aber fir die ganze Abteilung
gemeinschaftlich je nach dem augenblicklichen Bedarf vorschneiden zu
lassen, als einzig zweckmissig. Nicht nur werden auf diese Weise
alle Klagen iiber unzureichende Kost vermieden, sondern es werden
ungeachtet der bewiesenen Liberalitit recht erhebliche Ersparnisse
gemacht. Der Brotpreis betrug im Jahre 1893/94 14,9 Pf. per Kilo,
da nun mindestens 6600 kg in diesem Jahre erspart wurden, so be-
lief sich die Ersparnis fir unser kleines Institut fast auf 1000 M.

Allerdings muss mit dieser Massregel eine strenge Kontrolle Hand
in Hand gehen; sonst wiirden unzweifelhaft ungemessene Portionen
Brot verschleppt werden kinuen. Indessen ist diese Kontrolle durch-
aus nicht etwa allein durch die Freigebung des Brotkonsums bedingt,
sie ist vielmehr unter allen Umstinden nitiz. Denn die Erfahrung
lehrt zur Geniige, dass das Personal namentlich grésserer Kranken-
hiiuser nur zu geneigt ist, Bespeisungsgegenstinde aller Art dem In-
stitute zu entfremden.

Eine fernere Frage ist alsdann, ob die hier rechnungsmiissig ge-
wiihrte Portion von 1256 g Weissbrot + 375 g Graubrot fiberall als
zureichend fiir ruhende oder massige Arbeit (die Arbeit des Warte-
personals) verrichtende Personen zu erachten ist,

Wir haben oben gesehen, dass der wirkliche Verbrauch des
Wartepersonals an Graubrot um rund 100 g gegen den rechnungs-
missigen Satz zuriickblieb. Fraglich kann also erscheinen, ob das
hiesige Personal dergestalt als Typus dieser Klasse von Menschen
gelten kann, dass ihr Brotbediirfnis einer Verallgemeinerung fihig er-
scheint. Diese Frage ist fiir das mannliche Wartepersonal dahin zu
beantworten, dass hier im allgemeinen mehr als gewohnlich verzehrt
wurde. Unter den elf Krankenwirtern befand sich einer, welcher im
Durchschnitt 878 g, ein zweiter, der 434 g, und ein dritter, der 550 g
Graubrot per Tag verzehrte, wihrend der Durchschnittsverbrauch

Klinisches Jahrboch, VI, 3
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dieser Wirter, mit Binschluss der drei eben angefiihrien, sich nur aunf
390 g belief, derart, dass der Durchschittsverbrauch von Weiss- und
Graubrot sich auf 515 g, also nur um 15 g hoher als die Angabe
Voit’s stellte. Nun ist es aber entschieden ein Zufall, dass sich
unter der geringen Zahl von elf Wirtern drei so starke Esser und
namentlich ein so exorbitanter Esser, wie der Wirter Pr. befanden!).
Durch diese wird der Brotverbrauch natiirlich ausserordentlich in die
Hihe gedriickt. Ferner ist zu beriicksichtigen, dass der #lteste hier
in Frage kommende Krankenwirter 28 Jahre alt war, dass sich also
alle in einem Lebensalter befanden, in dem die Fahigkeit des Organismus
zur Zersetzung von Nahrungsstoffen am hiichsten entwickelt zn
sein pflegt.

Hiernach stehe ich nicht an, den Satz aufzustellen, dass eine
Brotportion von zusammen 500 g tiglich im Durech-
schnitt selbst fiir solche Institute ausreichend ist, in
welchen nur mannliche Wartepersonen verkiostigt
werden, dafern nur deren Zahl nicht zu gering ist, die anderweitigen
im Vorstehenden erérterten Massnahmen eingehalten werden und die
sonstige Verpflegung qualitativ und guantitativ dem bei uns Gewithrten
mindestens gleichkommt. Bs versteht sich von selbst, dass das, was
von den arbeitenden Wartepersonen minnlichen Geschlechts gilt, von
den Wartepersonen weiblichen Geschlechts und von den rohenden
EKranken beiderlei Geschlechts a fortiori gilt.

In theoretischer Beziehung interessieren uns die ausser-
ordentlichen Verschiedenheiten, welche in dem Brotverbrauch sonst
gleich genidhrter, die gleiche Arbeit verrichtender, durchgehends jugend-
licher Personen bei Reduktion auf eine Gewichtseinheit erscheinen.

Funichst tritt dies bei der Vergleichung des Konsums je einer
ideellen mannlichen und weiblichen Warteperson mit 386,89 bezw.
19642 g hervor. Entsprechend kommen auf das Kilo Warter 5,236 g
bei nur 2,806 g auf das Kilo Wirterin per Tag.

Nun ist es richtig, dass der Verbrauch des weiblichen Personals
wegen seiner grosseren psychischen Erregharkeit viel griisseren
Schwankungen unterliegt. Wir haben festgestellt, dass die Menstru-
ation, die Kiindigung, Zahnschmerzen und allerlei andere kleine Wider-
wirtigkeiten verringernd auf den Brotverbrauch einwirkten, indessen

1) Der Wirter Pr. sagte anf Be{'r%;écu, dass er stets so grosse QQuantititen
Brot verzehrt habe. Ebenso will der Wirter Pra. sich wiihrend seiner Militér-
dienstzeit regelmissig noeh mindestens eine halbe Portion Kommissbrot neben
der ihm gelieferten gekauft haben, um seinen Hunger zu befriedigen. Achnlich
iusserte sich der dritte Wirter. Von Interesse ist fibrigens, und das erklart
auch den bei einzelnen Personen sehr geringen Verbrauch an den Ausgangstagen,
dass sowohl die minnlichen als die weiblichen Wartepersonen kein Brot zum
Mittagessen zu nehmen pflegen. Die drei an fithrten Wirter dagegen haben
regelmiissig Brot, gewdhnlich sogar in erheblicher Menge, auch zu dieser Mahl-
zeit verbraucht. '
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abgelaufenen Rechnungsjahr an einen sehr unzuverlissigen Unter-
nehmer geraten waren, so dass die Abfille, wie aus den Tabellen
selbst hervorgeht, einen ausserordentlich schwankenden Wert besassen.

Tabelle VIa—{f
Nachweis der Abfiille verschiedener Gemiise.

| : :
rl;.:h Gewichtsverlust N Batni roh Gewichtsverlust
Kilo Kilo | Proz. Kilo Kilo | Proz.

a) Weisskohl | d) Rotkohl

8. 10. 95 43600 | 5500 | 128 || 12. 10. 95 | 44,400 10,500 | 23,8
17. 10. 95 | 45,200 | 10,000 |22, | 14, 10. 95| 9,500 2600 | 26,8
20. 10. 95 45,200 9,200 | 20,4 [ 2B. 10. 95 | 10,500 2,600 | 24,8
30. 10. 95 | 45,000 11,500 | 25,5 7. 11. 95 9,750 2,500 | 25,6

i
.‘
7.11. 95 | 45200 ‘ 14,000 | 31,2 Hinmal Paoo || 1810 |2‘Ii,-l

Datum

EE. 11. 95 lg,mu 3,000 :JB_.'I]
6. 11. 95 ‘L-,Dﬂ'{l g,ﬂﬂﬂ -5.11_14 | E} Mohrriiben.

Summa | 276,900 | 62,800 [ 225 | 8 10. 95 | 28200 | 9500 | 33,7

Gt { 14, 10. 95 | 11,00 | 3,400 | 286
h) Wirsingkohl. | 25. 10. 95 | 11,200 2 900 | 25,9
10. 10. 95 | 11,300 | 4,600 | 40,7 || 26. 10. 95 | 1,800 0,700 | 38,9
lﬂ‘ 1[]_ 'EI,;__". 45,Eﬂﬂ 'E]._ﬁuo E{},S 29.. lﬂ- !’j? 4{},!“]" | 12,3'}{' 3{},1
23 10. 95 9,800 3,500 | 35,7 | 15. 11. 95 | 11,400 2,600 | 22,8
31.10. 95 | 10750 | 4000 | 37,3 | 20.11. 95| 11,650 | 2700 | 2354
4, 11. 95 | 58250 | 26,000 | 42,9 116 T :
1? H. 35 6,600 lﬁ,uun %g*ﬁ Summa | 116,950 | 34,100 | 20,2

v 11. 95 43,600 JB00 i ii
18. 11. 95 | 26550 | 6500 | 245 ¢ on nnoen
19. 10. 95

B.1L.95 | Qsso | Zowo | 2La | o5 10, g5 [ agises | 15000 | 3o
Summa | 221,500 | 69,600 | 31, | 1L 11. 95 | 43600 | 16,500 | 35.6

23, 11. 95 | 42.800 | 12,500 | 29,2
¢} Kohlrabi, 30. 11. 95 | 42,200 13,300 | 31,5

16. 10. 95 | 49,950 | 14,000 | 28,2 | Summa | 183,350 | 60,000 |32,7

IV. Das Fleisch,

Der Nahrwert des Fleisches stellt sich selbstverstandlich Das iiuficke
Je nach seinem Gehalt an Knochen, Fett und Sehnen sehr verschieden. Gt
Bei dem freihindigen Ankauf, wie er in Haushaltungen iiblich ist, e
pilegen die Fleischer personlich und értlich mit Bezug auf die.soge-
nannte Knochenbeilage hochst willkiirlich zu verfahren. In &ffent-
lichen Instituten ist es daher Regel, oder sollte es wenigstens sein,
dass den Unternehmern fiir die Fleischlieferung ein maximaler Prozent-
satz von Knochen fiir jede einzelne Gattung von Schlachttieren vor-
geschrieben wird. Ausserdem pflegt man an vielen Orten bestimmte
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an Sehnen, Fett und Knochen besonders reiche Teile des Tieres ver-
tragsmissig auszuschliessen,

Nichtsdestoweniger weichen die Angaben der Autoren iiber den
Gehalt des Fleisches an Muskelfleisch, Knochen und Fett ausser-
ordentlich stark voneinander ab. Die Erklirung hierfiir ist zunm Teil
in der Verschiedenartigkeit der Tiere, nach Gattung, Grisse, Alter
und Mistung, zum Teil in der grésseren oder geringeren Aufmerk-
samkeit, welche der Fleischlieferung gewidmet wird, zu suchen.

Kach Voit, Voit hatte bekanntlich bei seiner Berechnung der fiir einen
Arbeiter notwendigen Nahrungsstoffe 230 g Fleisch vom Metzger ver-
langt, indem er 8 Proz. fiir Knochen und 9 Proz. fiir Fettgewebe in
Anréchnung brachte. Indessen weichen die von ihm angefithrten, als
Grundlage jener Forderung dienenden Wigungen in ihren Prozent-
zahlen derart voneinander ab, dass der eine Untersucher 8 Proz, der
andere (Voit selbst) 28 Proz. Knochen fand. Diese Wigungen sind
hinreichend interessant, um hier in extenso reproduziert zu werden.

. Fettgewebe im
Knochen Fettgewebe E:ﬁggfl knochentreien

s Fleische
Eiehig . . 10 13 fily 14
Arxtmann .. 0 E 20 8 72 10
BilachofEt .0 0k (22) (78) —
3k i e e el S e 23 13 G 20
N0 S e 21 fi 73 5
Friedel (15,3 f : 8 ] 83 10
Friedel (1534 8 9 83 10

15 10 i 12

Die Angabe von 8 Proz. Knochen acceptierte Voit deshalb, weil sie
aus der grossten Gewichtsmenge Fleisch (Bestimmungen des Majors
Friedel, eine von 15,3 und fiinf von zusammen 1534 kg) gewonnen
war, wihrend er selbst zu seinen 23 Proz. durch Untersuchung je nur
eines einzeln gekauften Pfundes Fleisch gekommen war.

Gleichwohl ist die Annahme Voit's mit 8 Proz. fiir den grossen
Durchschnitt der Fleischliefernngen wohl als zu niedrig anzunehmen,
denn die Bezugsverhiltnisse der Minchener Garnisonverwaltung, auf
deren Fleischbeziige die Friedel’schen Bestimmungen zuriickgehen,

prauch scheinen ungewthnlich giinstiz gewesen zu sein. Prausnitz nimmt
denn auch z. B. gleichfalls fiir Miinchener Verhiltnisse einen Prozent-
satz von 10—15 Proz. Knochen an. Seiner Angabe nach wird gerads
in Miinchen ausser den schon im Stiick vorhandenen Knochen noch
der b. Teil (hiufiz ein Drittel und noch mehr) als sogenannte Zuwage
gegeben. Hiernach wiirde also der doch sicher im Einzelverkauf ein-
kaufende , mittlere Arbeiter® Voit’s nicht 8, sondern mindestens
20 Proz. Knochen erhalten.

Fach den De- Der fiir die Klinik abgeschlossene Lieferungsvertrag verpflichtet

".'1'5’.‘“’15?5&“ den Unternehmer, nicht mehr als 10 Proz. Knochen bei Rind- und
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Schweinefleisch, sowie nicht mehr als 15 Proz. Knochen bei Kalb-
und Hammelfleisch zu liefern. Es versteht sich von selbst, dass eine
regelmissige Kontrolle des thatsiichlich gelieferten prozentuarischen
Gewichtes an Knochen zu den Unmiéglichkeiten gehirt. Eine solche
findet denn auch nirgends statt, so dass derartige Lieferungsvertrige
lediglich den Zweck haben konnen, den Fleischer von Ausschreitungen
abzuhalten. Wenn wir nun auch im allgemeinen keine Veranlassung
hatten, mit unserer Fleischlieferung unzufrieden zu sein, so war es
doch immerhin von Interesse, den wirklich gelieferten Prozentsatz von
Knochen anlisslich dieser Untersnchungen zu bestimmen. Aus den
8. 40—42 folgenden Tabellen VII—XI ergiebt sich nun folgendes:

Tabella XIa.

Rindfleisch: Rindfleisch zusammen:
Kilo Proz. Kilo Proz.
Gekochtes . . . . . . 415,255 14,6
Gebratenes . . . . . . 160,795 13,0
Ronstbeef und Filet . 7055 216 46,6 16,4
Hammelfleisch: Hammelfleisch zuzammen:
Kilo  Proz. Kilo  Proz.
Gekochtes . . . . . ., 305,28 1038
Gebratenes . . . . . . 9301 1l 398,24 1l,25
Kalbfleiseh: Kalbfleisch:
Kilo Proz. Kila  Proz.
96,075 13,4
Schweinefleisch: Schweinefleisch zusammen:
Kilo  Proz. Kilo  Proz.
Gekochtes . . . . . . 185,35 9,1
Gebratenes . . . . .. 781 11,5 263,45 10,35

In Summa 1404365 12,85

Zu diesen Zahlen und den ihnen zu Grunde liegenden Tabellen ist
tolgendes zu bemerken :

Zungchst fillt das grosse Schwanken des Prozentsatzes
an Knochen ins Auge. Die extremen Zahlen stellen sich bei dem
Rindfleisch auf 6,5 und 25 Proz, beim Roastbeef wird sogar einmal
32,6 Proz. erreicht; beim Hammelfleisch schwanken die Zahlen zwischen
47 und 15,8 Proz, beim Kalbfleisch zwischen 85 und 243, beim
Schweinefleisch zwischen 3,5 und 16,3 Proz. Diese Differenzen er-
kliren sich zum bei weitem grissten Teil aus dem Futterzustande des
Schlachtviehs. Der Prozentgehalt an Knochen wird natiirlich um so
geringer ausfallen, je besser das Muskelfleisch und Je besser das Fett-
gewebe entwickelt ist. Einen Einfluss hat ferner das Alter der Tiere
und die Auswahl der Stiicke. Wirken alle diese Umstinde im gleichen
Sinne zusammen, so kann der Prozentsatz an Knochen sehr niedrig
oder sehr hoch ausfallen, ohne dass durch die nZuwage noch ein
Uebriges geschieht,
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Tabaelle XI.

Nachweis des Knochengehaltes des Sehweinefleisches, sowie
seines Gewichtsverlustes beim Kochen und Braten.

Gekochtes I Gebratenes
Ge- | \ 2 .
o = - e- Gewichts-|
Datum | roh k%iht| 1:';?1:? Knochen | Datum roh hﬁltﬂni e Knoch
Kilo | Kilo | Kilo| %, | Kilo | %/, || Kilo | Kilo | Kilo | ",f,:,! Kilo | ®/g
99, 10, | 22,2 | 19,5 | 3,8 [145 20, 10. | 845 | 67| 1,78207
2 11, | 17,75| 14,0 | 3,75211 (gersinchert) '
{S;Jeckl' 96, 11. | 83 B,o | 2,4 28,1
7. 11, | 22,6 |18, | 3,7 |16,4 (geriuchert)
16. 11.. | 15,22 | 12,0 | 3,22|21,2 13. 12. 8,0 B, | 1,2 15,0, 1,2 (15}
{b}mc]ﬂ 15. 12. | 252 19,7 | 5,5 21,8/ 3,32/13
20, 1L | 246 | 220 | 2,4 | 95 12, 1..] 249 185 | 5,7 [23:6] 28 | &
24. 11. | 210 | 17,0 | 40 |19 Tz 0 0,95 7.4 | 2,66[25,6 05 | B
{I“ﬁk&l} igeriuchert) |
o8 EI:E,EEJ 9.0 | 3,66/28,9 o4, 1. | 1075 | T8 | 3.45(82,1] 1.vsilfy
|: ¢ ) g
10,45 (GBS 200] s (1240l e ] Bz e H RS E3**‘“5’3=*‘| e
[H ][:' n { sij 07
13,12 f?ii 17,5 | 4,7 [21,2] 2,8 (104
18. 12. | 22,0 | 16,57| Bas(24,7| 2,17 9.8
96. 12. | 19,6 | 14,4 | D,2 [26,8] 3,2 |1ﬁ,ﬂ-
2, 1. | 12,76| 10,8 | 1,06{15,4| 0,45 3,5
{Syeck] '
6. 1. | 278 | 19,2 | 8,6 [30,8) 2,1 | 7,6
{Pikel)
18, 1. | 14,34 | 11,6 | 2,84|18;8| 0,8 | Dy8
. (Speck)
1 [T I 9.06| 6,0 | 3,05/39,8] 0,5 | Do
(Pikel)
a4, 1, | 20,4 | 16,0 | 4,4 21,6] 2,0 | D;B
96, 1. | 229 | 20,1 | 2,5 [12,2] 2,8 12,2
Summa | 321,78 [256,57|65,21}20,3 4
. l(185,38) 16,82| 9,1 | |

Prozent-

werhilinis der

HKoochen.

Tm ferneren sind die gefundenen Zahlen sicherlich nicht zu hoch,
cher zu miedrig ausgefallen ; ungeachtet aller Sorgfalt kénnen namlich
sehr wohl einige Knochen der Ausschilung aus dem Fleische ent-
gehen, wihrend natiirlich niemals mehr Knochen gewogen werden
konnen, als iiberhaupt da sind. Hochstens konnte man einwenden,
dass die hohen, fir Roastbeef und Filet gefundenen Prozentsitze bei
der Verkostignng der ITI. Klasse nicht in Betracht kommen. Schaltet
man aber auch diese Fleischsorten aus, so erhilt man nichtsdestoweniger
noch 12,62 Proz. Knochen im Rindfleisch, immerhin noch viel weniger,
als Prausnitz fir die Minchener Verhaltnisse angiebt, aber doch
4,6 Proz. mehr, als den Angaben Voit's entspricht.

Nimmt man alsdann den Mittelwert von diesen 12,6 FProz
Knochen des Rindfleisches, von 11,26 Proz. des Hammelfleisches und
184 Proz des Kalbfleisches, so erhilt man ein prozentuarisches Ver-
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zubereiteten Fleischportionen kontrollieren, und dies kinne in wirk-
samer Weise nur dann geschehen, wenn sie sich an ein vorge-
schriebenes (Glewicht von gekochtem Fleisch nach Entfernung von
Sehnen, Fett und Knochen halten kinne. Dieser Auffassung kann ich
jedoch weder in theoretischer, noch in praktischer Bezichung bei-
pflichten. Selbst wenn die Annahme zutrife, was nicht der Fall ist,
dass die Zusammensetzung des kiuflichen Fleisches aus Muskelfleisch,
Knochen, Fett und Sehnen einigermassen genau zu definieren wiire
und dass sich der Gewichtsverlust des Fleisches beim Kochen inner-
halb ganz enger Grenzen bewegte, so kann der Betrieb sich doch nur
so abspielen, dass man feststellt, wie viel Muskelfleisch sich unter den
gegebenen ortlichen Verhiltnissen im kiuflichen Fleisch befindet und
dass man sich alsdann danach ausrechnet, wie viel kiiufliches Fleisch
man zu bestellen hat, um die gewiinschte Portion Muskelfleisch in der
einzelnen Fleischportion zu erhalten. Thatsiichlich wird dies auch in
den wenigen Krankenhiusern, in denen das von Prausnitz vorge-
zogene Verfahren eingefiihrt ist, so gehalten, wie er denn beispiels-
weise aus der Kostordnung des Leipziger stidtischen Krankenhauses
die Vorschrift citiert, dass 50 bezw. 40 Proz. Eingang und Abgang
bei den verschiedenen Fleischarten zu verrechnen seien. Wenn man
aber nun doch gendtigt ist, das Gewicht des fertig zubereiteten
Fleisches auf kaufliches Fleisch zu reduzieren, so ist gar nicht einzu-
sehen, warum nicht das Gewicht des letzteren ebenso gut wie das
des ersteren in die Kostordnung eingesetzt werden kann. Durch das
gegenteilige Verfahren wird nur die sich doch alltaglieh woll-
sichende hanshaltsmassige Verrechnung des Fleisches dadurch er-
schwert, dass sich in den Bestellungen und in den Bespeisungstabellen
regelmissig zwei verschiedene Zahlen wiederholen, withrend eine
doch nur in grésseren Zwischenriumen stattfindende Kontrolle
der Einzelportionen bei der Reduktion aus dem kauflichen in das zu-
bereitete Fleisch keinerlei Schwierigkeit finden kann.

Indessen sind auch derartige Kontrollen, wie sie Prausnitz
gich vorstellt, praktisch absolut undurchfithrbar. Selbstverstindlich
kénnen die einzelnen Portionen fiberhaupt niemals in gleicher Grosse
oder vielmehr in gleichem Gewichte geschmitten werden; aber wenn
man sich selbst Durchschnittsgewichte aus der Fleischabgabe fiir eine
ganze Krankenabteilung berechnet, so ist es doch ginzlich ausge-
schlossen, dass man nun Knochen, Fett und Sehnen aus diesen simt-
lichen Portionen herausprapariert, den Rest wigt und dann noch den
Kranken vorsetzt.

Hierbei sind wir immer noch von der Annahme ausgegangen,
dass der Gewichtsverlust des kinflichen Fleisches bei der Zubereitung,
sowie die Prozentverhaltnisse von Knochen und Fett immer die
gleichen seien. Nun haben wir aber bereits gesehen, dass das letatere
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beaiiglich der EKnochen und des Fettes keineswegs zutrifft, sondern
dass die entsprechenden Zahlen innerhalb ausserordentlich weiter
Grenzen schwanken. Genau das CGileiche gilt aber auch von dem Ge-
wichtsverlust bei der Zubereitung. Aus einer grosseren, in der Klinik
ausgefithrten Versuchsreihe sind die Tabellen VII—XT (S. 40—42)
zusammengestellt, deren Endergebnisse wir in Tabelle XITa und b
zusammenfassen.
Tabelle XII a und b.

a) Nachweis des Eingangs des Fleisehes beim Kochen.

e F T : ; T :
Fleischart Rohgewicht Gewyht-weﬂust in | Minimum |Maximum
Kilo Kilo | Proz. Proz. Proz.
Rindfleisch . . . . - 722,595 182,485 26,8 12,4 37,2
Hammelfleich . . . . h2d 24 142,04 271 14,0 33,8
Schweinefleisch . . . 321,78 60,21 20,3 9,5 39,6
b) Nachweis des Eingangs des Fleisches beim Braten.
Rindfleisch . . . . . 195,945 57,855 20,5 20,8 40,0
%{iﬁtbmf } 06,95 23,6 24,3 12,1 25,8
Hammelfleisch . . . 107,86 35,08 32,5 12,5 44 4
Kalbfleisch . . . . . 176,825 42 625 24 1 9.7 58,5
Schweinefleisch . . - 04,85 | 22,55 | 28 15,0 32,1

Man sieht, dass die Differenzen iiberraschend gross sind; sie be-
wegen sich beim Kochfleisch zwischen 9,6 und 39,6 und beim ge-
bratenen Fleisch zwischen 9,7 und 38,6 Proz. Man sollte meinen, dass
jede Fleischart, welche unter gleichen Bedingungen zubereitet wird,
dabei auch annihernd den gleichen Gewichtsverlust erleiden miisse.
Das von dieser Voraussetzung so total abweichende Ergebnis der vor-
stehenden Wigungen veranlasste uns daher, zunichst die Thatsache
selbst durch Vornahme einer Anzahl von Kontrollwigungen, die teils
durch den Oberarzt der Klinik, Herrn Professor Wollenberg,
teils durch uns selbst ausgefiihrt wurden, festzustellen. Hierbei er-
gaben sich die in Tabelle XIITa folgenden Ziffern. Man sieht, dass
auch hierbei der Gewichtsverlust zwischen 16,6 und 389 Proz, also
iiber 50 Proz. schwankte.

Zur Aufklarung der somit festgestellten Thatsache wurden nun
eine Anzahl von Wigungen derart vorgenommen, dass Muskelfleisch,
Tett und Knochen in gesonderten Netzen untergebracht, vor und nach
dem Kochen gewogen wurden. Die Resultate dieser Wagungen sind
in Tabelle XITIb dargestell. Was den Gesamtverlust angeht, so
schwankt derselbe hier zwischen 20,45 und 39,31, also wiederum um
ca. B0 Proz. Die einzelnen Verluste ergaben indessen auch ziemlich
unerwartete Resultate. Prausnitz hatte angegeben, dass das Fett
beim Kochen nahezu unverindert bleibe. Aus der folgenden Tabelle
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Kontrollwiigungen fiiber die Zusammensetzung des Fleisches,
seinen Eingang beim Kochen im Ganzen und den Eingang
seiner einzelnen Bestandteile.

Tabelle XIIIa.

.| Ner- | Ver- | Kno- | Ver- i(}eﬁﬂ.mtverluﬂt-
Datum| Fleischart Fleischf 7. | Fett | a6 | chen | lust |
yom
Kilo | Proz. | Kilo | Proz. | Kilo | Proz. | Kilo |Proz.
2 4. | Rindfleisch 1,8 16,8 I
3. 4. |Rindfleisch | 18 | 383 |
31. 3. | Rindfleisch 20,525 | 23,8
4. 4. | Rindfleisch | 33,48 | 32,2 |
Tabelle XIII b.
30, 4. | Rindfleisch 20,75 | 34,98 4,25 | 2706 7,5 |1le8 | 32,5 2864
6. 5. | Rindfleisch 25 g 37,80 | 4,25 | 35,29 | B0 | 14,0 34,45 | 34,82
18. 5. | Rindfleisch | 18,75 | 45,59 2,75 | 27,63 | B, | 10,0 26,5 | 3047
18. 5. | Rindfleisch®) | 31,25 | 458 1,75 | 14,28 | 4.9 817 | 378 |39,
2 5. | Hammelfleisch| 23,55 | 22,31 | 2,0 | 20,0 7.0 | 12,85 | . 32,75 | 20,45
13, 5. | Hammelfleisch| 1875 | 8406 | 20 375 | 50 |12, | 25,78 |304s

34,43
20,48

Bumma Ri:lﬂflcisch ﬁﬁ,ﬁa--_ dﬂ,ﬂbiﬁ,u 2807 | 224 | 11,18 131;35
. |Hammelfleisch| 42,5 | 27,76 | 4,0 | 31,25 [12,0 [125 | 383
Fettgehalt des Rindfleisches = 13,55 Proz.
F: » Hammelfleisches = %41

geht hervor, dass dies doch nicht zutrifft; vielmehr schwankt der Ge-
wichtsverlust des Fettes beim Kochen zwischen 14,28 und 37,5 Proz,
er ist also selbst bei der von uns gewihlten Form der Zubereitung in
besonderen Netzen recht erheblich. Dies erscheint auch bei niherer
Ueberlegung durchaus nicht wunderbar, da die Fleischbriihe bekannt-
lich ausserordentlich grosse Mengen Fett enthalt. Ja, die aus dem
Fleisch ausgekochten Fettmengen sind, wie dies jeder Hausfran be-
kannt ist, so gross, dass ein nicht geringer Teil derselben abgeschipft
werden muss und dann zum Gebrauch bei minder fettreichen Mahl-
zeiten bereit steht. Wenn man jedoch das Fleisch von jungem Hammel
in der gewohnlichen Weise kocht, so geht ein nicht geringer Teil des
Fettes, indem es durch das Kochen selbst und die verschiedenen
Manipulationen, denen das Fleisch unterworfen wird, mechanisch ge-
lockert wird, scheinbar dadurch verloren, dass es sich in kleinen Par-
tikeln in der Briihe verteilt. Der Gewichtsverlust des Fettes hingt
also seiner Grésse nach micht nur von der Daner des Kochens, sondern
auch von dem Alter des Tieres, nimlich von der grisseren oder ge-
ringeren Derbheit des die Fettblasen einhiillenden Bindegewebes ab.

Auch der Gewichtsverlust der Knochen stellt sich grosser, als

1) Zum Ragout von der Keule geliefert und deshalb wenig fettreich.
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man vielleicht vermutet hiitte, wenn er auch nur zwischen 8,17 und
14 Proz schwankt. Das von Fett und Knochen befreite Fleisch
endlich verlor bei diesen Versuchen zwischen 22,31 und 45,6 Proz.,
<o dass sich anch hier sehr erhebliche Unterschiede ergaben, wenn sie
auch nicht so gross waren, wie die in der Tabelle XIIa.

Nach allem diesem scheint es erwiesen, dass die auf den ersten
Anblick so frappierenden Differenzen im Gewichtsverlust beim Kochen
aus dem mehr oder minder gleichsinnigen Zusammentreffen ver-
schiedener Umstande, nimlich dem Gehalte des kiuflichen Fleisches
an Muskelfleisch, Fett und Knochen, dem Alter des Tieres und wohl
auch der Kochdauer resultieren. Am auffallendsten tritt ersteres bei
der Wigung vom 18. Mai hervor, insofern bei dieser zur Bereitung
eines Ragouts bestimmte Fleischstiicke in Betracht kamen, welche auns
diesem Grunde sehr wenig Fett und Knochen enthielten. Da das
Muskelfleisch den grossten Gewichtsverlust erleidet, so erklart sich
ohne weiteres der hichste bei diesen Wagungen gefundene Gesamt-
verlust von 39,31 Proz.

Ganz dhnliche Verhiltnisse ergaben sich bei der Zubereitung des
Fleisches durch Braten. Prausnitz hatte nach Angaben von
Forster, der sich seinerseits wieder neben eigenen Untersuchungen
auf solche von Voit und Gorup-Besanez stitzt, die Ansicht
ausgesprochen, dass das Fleisch beim Braten einen geringeren Ge-
wichtsverlust als beim Kochen erleide.

Nun hatte allerdings bereits Forster darauf aufmerksam gemacht,
dass die Grosse des so entstehenden Gewichtsverlustes von der ange-
wendeten Temperatur und der Dauer des Zubereitungsprozesses ab-
hiingig sei. Indessen sind diese Angaben in der allgemeinen Form, wie sie
ausgesprochen wurden, nach Ausweis unserer Tabellen iiberhaupt nicht
richtig. Richtig ist nur, dass der Gewichtsverlust des von Knochen
und Fett befreiten Fleisches beim Kochen im allgemeinen
grosser als beim Braten ist. So wird das Fleisch aber weder zube-
reitet noch angerichtet, sondern es wird mit den Knochen und dem
Fett gekocht und gebraten und mit dem Fett und einem Teile der
Knochen angerichtet. Unter solchen Umstinden verliert aber im
Durchschnitt :

das Rindfleisch beim Kochen 25,2 Proz.
s Draten 295

n n _
. Hammelfleisch , Kochen 27,5 ,
" - ., Braten 325

Der Gewichtsverlust ist also beim Braten durchgehends grosser
als beim Kochen, Die Griinde hierfir ergeben sich aus den unter
besonderen Kontrollen angestellten und in den Tabellen VII—XI,
XIIb und XIV wiedergegebenen Versuchen iiber das Braten des Ge-
samtfleisches und seiner einzelnen Bestandteile. Wir heben daraus

Eingang des
Flalsches
heim Braten.
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Diese Zahlen schwanken also zwischen ca. 80 und 46 Proz., wobeil

zu beriicksichtigen bleibt, dass die letztere Zahl dem Roastbeef und
Filet, also Fleischsorten entspricht, deren Knochengehalt naturgemiss
verhiltnismissig hoch ist; wihrend die niedrigste Zahl dem ge-
kochten Schweinefleisch zukommt, bei dem nicht nur der Knochen-
gehalt, sondern auch der Gewichtsverlust des Fettes beim Kochen sich
niedriger stellt.
. Nach den Angaben von Prausnitz berechnet das Lelpziger
Jacobsspital den Gewichtsverlust einschliesslich des Abganges an
Knochen, Sehnen und Harz bei Hammel-, Kalb- und Rindfleisch auf
50 und bei Schweinefleisch auf 40 Proz. und die Kreisirrenanstalt
Minchen den Gewichtsverlust von gekochtem und ausgebeintem Rind-
fleisch auf 42,8 Proz. Nach Voit erhidlt man von 100 g frischem,
von Knochen und Fett befreitem Fleisch etwa b7 g gesottenes Fleisch
__ 43 Proz. Gewichtsverlust. Aus der Kostordnung fiir das stadtische
Krankenhaus zu Frankfurt a/M, in welcher gleichfalls das Gewicht
des zubereiteten Fleisches figuriert, ersehen wir, dass der Gewichts-
verlust des zuberciteten Rindfleisches beim Kochen auf 60 Proz., der-
jenige des Schweinefleisches auf 63,6 Proz., der Gewichtsverlust des
subereiteten Rindfleisches beim Braten auf 61,9, des Hammelfleisches
auf 60 und derjenige des Kalb- und Schweinefleisches auf 63,6 Proz.
berechnet wird.

Vergleicht man diese verschiedenen Zahlen miteinander, so er-
giebt sich, dass unsere Durchschnittszahlen mit denjenigen der Kreis-
irrenanstalt Minchen (39,8:428 Proz) und denjenigen Voit's
(40,95 : ca. 43 Proz) gut ubereinstimmen, dass unsere Zahlen im
iibrigen die niedrigsten sind und von den hichsten, den Frankfurter
Zahlen, um mindestens 20 Proz. differieren. Ohne weiteres ergiebt
sich hieraus die praktische Wichtigkeit der Frage. Es ist weder in
hygienischer noch in Okonomischer Beziehung gleichgiltiz, ob die
Kranken entweder tiglich den finften Teil von animalischem Eiweiss
zu wenig oder iiber den notwendigen Bedarf hinaus erhalten.

Eine andere Frage ist die, welchen Ursprung denn diese Diffe-
renzen haben, und diese Frage lisst sich ohne weiteres kaum beant-
worten. Wirft man einen Blick anf unsere Tabellen, so sieht man
alsbald, dass man jeden einzelnen der angefiihrten Prozentsitze und
noch sehr viele andere heransrechnen kann, je nachdem man die eine
oder die andere der aufgefiihrten Wagungen der Berechnung zu Grunde
legt. Es ist also sehr wohl méglich, dass die sogenannte Knochen-
Zuwage in den einzelnen in Betracht kommenden Stidten sehr ver-
schieden gross ist: es ist aber ebensowochl moglich, dass die Fest-

setzungen der einen oder der anderen Kostordnung aunf wenig

au?giahigan Wiigungen beruhen, so dass sie das Ergebnis von Zufillig-
keiten enthalten. Jedenfalls muss man aus den bisherigen
Klinisches Jahrbuch. VI, 4

Verglelch
mit andercn
Kranken-
hiiveern,
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Ausfiihrungen die Lehre entnehmen, dass das Verhilt-

nis des kiuflichen zum zubereiteten Fleisch lediglich

trtliech und auf Grund von im grossen Massstabe vor-

genommenen Untersuchungen bestimmt werden darf

Man darf also z. B. im Einzelfall nicht erwarten, nach Einkauf von

3003180 g rohen Fleisches jedesmal 3003100 g gekochtes und auns-
gebeintes Fleisch vorzufinden.

Egaltille du Es scheint mir unter diesen Umstéinden selbstverstindlich, dass

man von einer Kontrolle des zubereiteten Fleisches nicht das

' Geringste zu erwarten hat. Ich wiisste auch nicht, wen man auf diese

Waise kontrollieren will. Dass eine Kontrolle iiberhaupt bestehen

muss, ist ebenso selbstverstindlich; aber diese wird sich zweck-

massigerweise wohl mit der Lieferung des rohen Fleisches vom

Sehlichter und damit zu befassen haben, dass der mit der Uebernahme

der Lieferung betraute Beamte sich die bestellten Gewichtsmengen

thatsiichlich behandigen lisst und dass die stipulierten Bedingungen

mit Bezug auf die Auswahl der Stiicke und die Zugabe von Knochen

wirklich innegehalten werden. Anderenfalls kann es sich allerdings

leicht ereignen, dass sich, wie wir das selbst erlebt haben, eine Lie-

ferang von Hammelfleisch fast ganz aus Biuchen, Brustteilen und Hilsen,

e somit grésstenteils aus Fett, Knochen und Sehnen zusammensetzt.

H Ungoihres Wenn wir nun die Bedeutung dieser Untersuchungen fiir den
| Gehalt des N5 hrwert des kiiuflichen Fleisches ins Auge fassen, so er-
' Fleisches an

Fleisches a0 oight sich, dass Voit den Giehalt von reinem Muskelfleisch in den
Fett.  yon ihm geforderten 230 g Fleisch mit 191 g jedenfalls zu hoch be-
rechnet. Wir gestehen gern zu, dass jede Annahme iiber den pro-
zentuarischen Gehalt von Knochen und Fett, und damit auch die
- unsrige, etwas Willkirliches hat; man braucht sich daza nur die
: vorstehenden Tabellen anzusehen. Indessen glauben wir doch mit
Sicherheit behaupten zu dirfen, dass die von uns angenommenen
Prozentsitze von je 12,5 Proz. Minimalzahlen darstellen. Man wird
also hochstens 75 Proz. reines Muskelfleisch im kiuflichen Fleisch an-
nehmen konnen; im Schweinefleisch noch viel weniger, dafiir um so mehr
Fett. Hiernach berechnet sich der Eiweissgehalt auf die nach unserem
I Speise-Etat verabreichten 200 g Fleisch auf rund 32,8 g und der Fett-
| gehalt auf rund 25 g.

Hierzu muss allerdings noch eine gewisse Menge wvon stickstoff-
haltiger Substanz (Leim) und Fett deshalb gerechnet werden, weil die
samtlichen Abfille von Fleisch, insbesondere Knochen, Knorpel und

: Sehnen, einem wiederholten Kochprozess im Dampfkochtopf unter-
: worfen werden.

Ok Fs wiirde hier viel zu weit fithren, wenn wir der Bedeutung der
gehaltes des gpgefiihrten Thatsachen fir die Ernahrungslehre im allgemeinen weiter
! sk nachgehen wollten. Dazn wiirde die Heranziehung der anderweitigen

lehre.
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Stoffwechselversuche, welche unserem Arbeitskreise zu fern liegen, er-
forderlich sein. Da indessen simtliche Vorschriften iiber Erndhrung
und eine grosse Zahl von Kostordnungen auf jene Grundzahlen Voit's
guriickgreifen, so wird man sich in dieser Beziehung einer Beriick-
gichtignng der von uns angegebenen Werte, insofern als dieselben
einen geringeren Eiweiss- und einen grisseren Fettgehalt im Fleisch,
als man bisher annahm, ergeben, in Zukunft doch nicht wohl ent-
zichen ktnneu. Es scheint nach denselben, dass das sogenannte
Eiweiss-Minimum im allgemeinen zu hoch angenommen ist.

In Uebereinstimmung hiermit stehen neuere Angaben einer An-
zahl von Autoren, insbhesondere solche von Voit selbst, dann wvon
Rubner, Hirschfeld etc, nach denen zur Aufrechterhaltung des
Stickstoffgleichgewichts, d. h. des Gleichgewichts zwischen Aufnahme
und Ausfuhr stickstoffhaltiger Substanz, weit geringere Werte von Eiweiss,
als das bisher angenommene Fiweiss-Minimum, erforderlich sind?).

Wir sind nun sehr weit entfernt, hiermit einer Beschrankung des Notweodlg.
Eiweissgehaltes der Kost das Wort reden zu wollen; gerade Imlich. Eiweiss

Gegenteil sind wir der Ansicht, dass Eiweiss, namentlich animalisches
Eiweiss, wegen seiner leichteren Verdaulichkeit und besseren Aus-
nutzbarkeit erheblich iiber das notwendige Minimum hinaus gegeben
werden sollte und dass diejenigen Unrecht haben, welehe die zu ge-
ringe Verabreichung von FEiweiss in der Krankenhauskost mit den
Sitten der Bevilkerung rechtfertigen. Dies ist ein, uns im Munde von
Hygienikern geradezu unverstindlicher Satz.

Die Regel, nach der die Kost sich den Lebensgewohnheiten der
Bevolkerung thunlichst anpassen soll, kann und soll doch nur den
Sinn haben, den durch die Gewohnheit erzogenen Geschmacks-
richtungen durch die der Bespeisung gegebene Form derart ent-
gegenzukommen, dass das notwendige Quantum der dargebotenen
Nahrungsstoffe ohne Abmeigung eingefiihrt und von den gewohnten
Nahrungs- und Genussmitteln nichts Unschidliches darin vermisst wird.
Dagegen erscheint es vollkommen ungerechtfertigt, wihrend des.
Krankenhausaufenthaltes an dem notwendigen Quantum selbst irgend
etwas zu ersparen. Wie weitgehende Konzessionen schon innerhalb
dieser Grenzen den einzelnen Volksstimmen zu machen sind, ergiebt
sich bereits aus dem Voit’schen Speisezettel eines Arbeiters, ebenso
aus den Angaben von Prausnitz und Menicanti. Voit lisst
nimlich seinem Arbeiter diejenigen 35 g Fett, welche dem Arbeiter
zur Krreichung seiner tiglichen Fettrate von 56 g nicht in Fleisch
zugefiihrt werden, bei der Zubereitung der anderweitigen Speisen
verabreichen. Entsprechend enthalten z. B. die abgetrockneten Nudeln

> llg}ﬁverg]' die zusammenfassende Darstellung bei von Noorden, a, a. O.

4 #

gehalls in des
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von Prausnitz und Menicanti auf 327 g 868 g und der Mehl-
schmarrn auf 380 g 44,6 g Fett. Ebenso erhilt die Miinchener
Krankenhausbevolkerung tiglich 1 1 Bier, dafiir aber keinerlei Butter
oum Brot. Der norddeutschen Bevilkerung wire weder mit so fett
subereiteten Mahlzeiten noch mit so grossen Mengen Bier gedient,
wenn sie dafiir das gewohnte Butterbrot entbehren sollte. Dabei kann
es noch sehr fraglich erscheinen, ob die Zubillignng von taglich 1 1
Bier in gesundheitlicher Beziehung iiberhaupt zu rechtfertigen 1st;
gerade bayrische Aerzte sind bekanntlich, sogar mit Riicksicht auf
die sich in der Arbeit befindenden Landsleute, sehr abweichender
Ansicht.

Wenn nun die norddeutsche Bevilkerung sich, wie dies ja leider
gutrifft, zum bei weitem geringsten Teile mit animalischem Eiweiss,
dagegen vorwiegend mit Kartoffeln, Brot, Kaffee und Schnaps erndhrt,
so kann doch nicht die Rede davon sein, dass die Kost eines gut ge-
leiteten Krankenhauses sich derartigen Gewohnheiten anpassen sollte,
Ebenso wenig wie man dem Kranken Schnaps verabreichen wird,
ebenso sehr wird man darauf zu sehen haben, dass sie zum allerwenig-
sten das Mindestmass des erforderlichen animalischen Hiweisses er-
halten; ja im Gegenteil, um so spirlicher die tiagliche Eiweisszufubr,
die in ihrer Sparlichkeit vielleicht gerade die vorhandene Krankheit
verursacht hat, vorher gewesen ist, um so hoher sollte sie wihrend
der Dauer der KErankenhausbehandlung hemessen werden, Die letztere
hat es als ihre Aufgabe anzusehen, ihre Pfleglinge nicht nur auf ihrem
habituellen, minderwertigen Ernihrungszustand zu erhalten, sondern
sie besser geniihrt und widerstandsfihiger dem Leben und ihrem Be-
rufe wiederzugeben.

An dieser Stelle haben wir noch auf die Wichtigkeit der Fisch-
nahrung fiir die Volksernahrung hinzuweisen. Das Fleisch der Fische
enthalt im Durehschnitt ebenso viel Eiweiss, wie das der Saugetiere,
sehr wenig Fett, dabei etwas mehr Abginge, nimlich bei passender
Auswahl ca. 26 Proz., welche als reiner Verlust zu rechnen sind.
Totzteres trifft ja bei den Fett- und Knochenabgingen des Fleisches
nicht zu, dagegen stellt sich der Preis der Fische, namentlich der
Schellfische, sehr viel niedriger.

Man kann jetzt aus verschiedenen norddeutschen Seeplitzen Fische
in Bispackung vollkommen frisch zu ansserordentlich niedrigen Preisen
beziehen. Wir machen fiir die Bespeisung der III. Klasse hiervon
nur riicksichtlich des Schellfisches (tebrauch; von diesem wurden im
Rechnungsjahre 1895/96 im ganzen 880 kg zum Durchschnittspreise

von 86,14 Pfg. per Kilo bezogen. Tm Minimum bezahlten wir 18 Pfg.,

im Maximum 40 Pfg. per Kilo, der Rest kommt auf Verpackung und
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Transportkosten. Hiernach konnten wir 0,0 kg des Fisches per Kopf
und Mahlzeit gewihren, ohne nach der untenstehenden Berechnung 1)
auch nur den Durchschnittspreis der Mittagskost an den Fleischtagen
su erreichen. Die Kranken erhalten damit anstatt 32,8 g 63,70 g
Eiweiss, also nahezu die doppelte Menge. Der Verlust an Fett, den
die Fischmahlzeit bedingt, wird mit der dazu gewihrten Sauce um
swei Fiinftel wieder ausgeglichen; iiberdies kann derselbe bei der
ohnehin fettreichen Nahrung der III, Klasse nicht wesentlich in Be-
tracht kommen.

V. Die Verkostigung der III. Klasse.

Die Verkostigung samtlicher Verpflegten zerfillt in eine soge- Algomeine
nannte allgemeine Verpflegung und eine Verpflegung ot awe

nach dem Wochenspeisezettel. Die erstere umfasst das erste'in Spse-
und zweite Frihstiick, sowie die fir den ganzen Tag gereichte Brot- .
und Butterportion, die letztere die eigentlichen Mittags- und Abend-
mahlzeiten.

Die allgemeine Verpflegung der ITI. Klasse gewdhrt angemeins
derselben in dem zum Friihstiick und Vesper verabreichten Kaffoe ' P15
0,3 1 Milch, ferner per Tag 500 g Brot, wovon (s. oben) 125 g in
Weissbrot (Semmel) und 375 g in Graubrot verabreicht werden. End-
lich 36 g Butter.

Zum Kaffee miissen jedesmal je b g gebrannter Kaffee und Hafee
diirfen je 1 g Cichorie verwendet werden.

Der Kaffee wird als Rohkaffee derart verrechnet, dass auf
das durch den Bedarfszettel angegebene Quantum monatlich 18 Proz.
Brennverlust aufgeschlagen werden.

Fiir die Bemessung der Milchportion auf je 0,3 1, ein gegen
den Gebrauch vieler anderer Institute wverhdltnismissig hoher Satz,
war die Absicht, die Eiweisszufiihrung zu erhihen, massgebend.

Wir wollen nur kurz bemerken, dass durch die Mischung von
b g eines gut ausgewihlten gebrannten Kaffees mit ca. 1 g Cichorie

1) 500 g Schellfisch = 18,07 Pf.
10 , Mehl = (20

"

5 , Butter = (98 ,

5 , Rindertalg = 0,38 .,
20 , Mostrich = 08
5 , Zucker = (1. ,
1000 , Kartoffeln = 3,00 .

24 25 Pf,
Wegen der Kosten der Fleischtage s. weiter unten.
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Wassergehalt der fiir uns gelieferten und kontraktlich zu liefernden

Butter auf 15 Proz. bestimmt.
Die erste Sorge bei der Aufstellung des Speise-Etats bestand in Verpfsgung
; . 4 nach dem
der Erzielung einer miglichst grossen Abwechselung, und der gleiche speisezetiel
7weck muss bei der Aufstellung eines jeden Wochenspeisezettels im
Auge behalten werden, Aufgaben, deren Losung bei der Bekdstigung
der III. Klagse besonders schwer fallt.

In welcher Weise die Wochenspeisezettel der Klinik zusammen-
gestellt zu werden pflegen, lisst sich aus den fiir die Berechnung der
Nihrwerte, sowie der Verpflegungskosten in den Jahren 1891/92 be-
nutzten Speisezetteln (s.in einem folgenden Kapitel), welche der Wirk-
lichkeit beliebig entnommen waren, ungefihr ersehen. In neuerer Zeit
ist durch REinfiigung einer Anzahl von anderen Speisen eine noch
grossere Abwechselung erzielt worden. Ein Bild mégen die nach-
stehenden 8 Wochenspeisezettel (S. b6—61) geben.

Eine ungefihre Uebersicht iber die der IIL Verpflegungsklasse in Sihntet for
je einer Woche bezw. in einem Tage zugefiihrten Mengen von Ii- d. 1 Kiasse.
weiss, Fett und Kohlehydraten gewinnen wir aus den Tabellen XVIa
und b (S. 62 und 63).

Wir ersehen daraus, dass die nach dieser Klasse verpflegten Verhitnis zu
Kranken mit 12885 g ca. 10 g Eiweiss, mit 85,619 g ca. 295 g " von
Fett mehr und mit 425,01 g ca. 76 g Kohlehydrate weniger ptata pr o L
missig erhalten, als ein 70 kg schwerer, mittlere Arbeit verrichtender
Mann nach Voit erhalten soll.

Die von Prausnitz fir Kranke unserer Gruppe geforderten
Zahlen werden fiir die minnlichen Kranken der Klinik um ca. 18 g
Eiweiss, 35,56 ¢ Fett und 256—75 g Kohlehydrate, und fiir die weiblichen
Krapken um 28 g Biweiss, 35,5 g Fett und 76—125 g Kohlehydrate
iiberstiegen.

Zunichst ist zu diesen Zahlen zu bemerken, dass den Kranken Minderbedart
durch die Kostordnung an Brot und Kartoffeln mehr geboten wird, Kt
als sie verzehren. Wir haben gesehen, dass sich der wirkliche, durch-
schnittliche Bedarf an Brot nur auf 276 g berechnet. Hiernach werden
im Durchschnitt tiglich

18,65 g Fiweiss und 99,65 g Kohlehydrate, sowie ferner
_Las ) w1480 ., ZUSAMIMEn

20,08 g Eiweiss und 113,55 g Kohlehydrate

mehr geboten, als verzehrt, da, wie wir oben gesehen haben, auch der
Bedarf an Kartoffeln, entsprechend einem Werte von 10 g Eiweis und
100 g Kohlehydraten per Woche hinter dem Werte der etatsmiissigen
Sitze zuriickbleibt. Diese letzteren Werte konnten aber nach der Art,
wie der Bedarf an EKartoffeln berechnet wird, in die nachstehenden
Tabellen nicht mit aufgenommen werden, hier finden sich vielmehr
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Speisenzettel fiir die Woche

L
Sonntag Montag Dienstag
1. Rotweinsuppe 1. Bouillonsuppe 1. Kartoffelsuppe-
mit Sago. mit Morchelnund | 2. Sanerkohl, Erb-

2, Teltower Riib-

gerdsteten  Sem-

gsen und Pokel-

chen mit Maro- | | Eelﬂﬁhkﬂlihm- .|, Heisch
nen. Fraustidter | 2. Giinseklein  und | 3, Birkhith d
Mitta Wiirstchen und Kartoffeln. K:rtx:-?fe!lﬁr i
& Kartoffeln, 3. Kalbenierenbra- | 4, Chokoladenpud-
3. Gebratene Gans, ten u. Kartoffel- ding mit Vanille-
Kartoffeln und mus, gebacken. salce.
Apfelsinenkom- | 4, Selleriesalat.
pot.
4. Nusstorte. ]
Thes mit Faltem | Rindfleischfrikadel- | Fricasséo von Kalb- |
Abend Aufschnitt. len mit Nudeln. fleisch mit Kar- ‘
toffeln. 1
1L
_— T ——— — — -I__. C— ——— —_— - —_— —_—= — —
1. Rotweinsuppe 1. Bouillonsuppe 1. Kartoffelsuppe.
mit Sago. mit Morche und | 2 Sauerkohl, Erb-
9, Teltower Riib- gerdsteten Sem- sen und Pokel-
chen mit Maro- melscheiben. fleizch.
- nen, Fraustidter | 2. Kalbznierenbra-
Mittag Wiirstchen und ten u. Kartoffel-
Kartoffeln. mus, gebacken.
4. Giebratene Gans, | 3. Selleriesalat.
Kartoffeln und
Aplelsinenkom-
pot. |
Thee mit kaltem Rindfleischfrikadel- | Fricassée von Kalb-
Abend Aufschnitt. len mit Nudeln. fleisch mit Kar-
toffeln.
III.
1. Reissuppe. Wgaskohl - Knrtgﬁehnus Ri;ld‘;d
. 2 Kalbsb it | schmort weine- ratene -
U Bﬂaéiiff:ﬁenmﬁ_ fleisch und Kar- Ezebar.
Kartoffeln. toffeln.
Whand Kakaosuppe. Kartoffelsuppe. Bri)ﬁta]u mit
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vom b.—11. Januar.

Klasse.
Mittwoeh Donnerstag Freitag Sonnabend
1. Buppe von Win- | 1. Knochensuppe | 1. Linsensuppe. 1. Bouillonsuppe m.
tergemfisen. mit Maccaroni u. |2, Karpfen, pol- Griesklisschen.
2. Schwarzwurzeln Parmesankiise. nisch, mit Kar- |2, Mohrriiben mit
mit.Flei&tathss- 2. Iﬁ’rrmmkﬁh{l:f lnmit toffeln. griinen c]?ﬂi]ésm
chen un ar- ratkartoffeln u. | 3, braten mit eingema ) .
toffeln. Frikadellen. oD 10 Rind leisch,
3. Roastbeef und |3. Rumpsteak und |4, Borsd Aepfel | 3. Bchweinefiletund
Kartoffeln. Kartoffeln. x Eeschﬂlrfﬂ_ i) .ﬁnrtnffeln.
4. Eingemachte 4. Punscheréme. 4. Reis mit Schlag-
Aprikosen. sahne nnd Sauce
von Himbeersaft.
Schweinekoteletts, | Eingelegter Ham- | Beefsteak von der | Kalbsbraten mit
Kartoffeln und melbraten mit Lende mit Brat- | Kartoffeln.
Bohnensalat. Kartoffeln. kartoffeln.
Klasse.
1. Suppe von Win- | 1. Knochensuppe | 1. Linsensuppe. | 1. Bouillonsuppe m.
tergemiisen. mit Maccaroni u. | 2, Karpfen, pol- Grieskliszchen.
2, Roastbeef mit Parmesankiise. nisch, mit Kar-| 2. Mohrriiben mit
Schwarzwurzeln. | 2. Braunkohl mit| toffeln. grilnen Erbsen
Bratkartoffeln u. [chlﬁglmaehtaﬂ} .
Frikadellen. Rindfleisch.
Schweinekoteletts, | Eingelegter Ham- | Beefsteak von der | Kalbsbraten mit
Kartoffeln und | melbraten mit | Lende mit Kar-| Kartoffeln.
Bohnensalat. Kartoffeln. toffeln.
Klassze.
Graupen mit Kohl- | Sauerkohlu. Erbsen | Kalbfleischfricassée| Mohrriiben u. Kar-
rabi, mit Pokelfleisch. und Kartoffeln. toffeln mit Rind-

Hammel-

fleisch.

Bohnensuppe mit
Backpflaumen.

Reissuppe mit
]!rIilcE.

Erbsensuppe mit
B+

Kartoffeln und
Hering.
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Mittlere
Zufohr von
Eiweles Uber-
hanpt.

Mirtlers
Zulubr von
Eiwelss per
Kilo Hirper-

gowicht,
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dass die Kost der IIL Klasse durchschnittlich 4504 Proz. Eiweiss
animalischer und 54,06 Proz. Biweiss vegetabilischer Herkunft enthilt.
Thre Zusammensetzung erscheint also nach dieser Richtung hin voll-
kommen geniigend. Wenn wir beriicksichtigen, dass nach der obigen
Rechnung noech 18,65 g Biweiss vegetabilischer Herkunft in Fortfall
kommen, so stellt sich das prozentuarische Verhiltnis noch um etwas
giinstiger. Weniger befriedigend erscheint die Gesamtzufuhr an Ei-
weiss, wenn man nimlich Gewicht auf einen relativ hohen Eiweiss-
gehalt der Krankenkost legt, immerhin ist sie aber als ausreichend zu
erachten. Bei der Wiirdigung der gefundenen Werte ist zu beriick-
sichtigen, dass die die doppelte Biweissmenge fiihrende Fischkost im
Durchschnitt nur in 2 Wochen einmal verabreicht wird, so dass der
gefundene Wert sich noch um etwas erniedrigt.

Vergleichen wir mit diesem den von Prausnitz geforderten
Wert von 110 g Eiweiss fiir minnliche und 100 g Eiweiss fiur weib-
liche Kranke, im Mittel also 105 g, so ergiebt sich, dass unsere
Eiweisszufuhr mit 110,20 g pro Person diese Zahl nur um wenig
iibersteigt.

Voit hatte anf Grond von Stoffwechselversuchen den durch-
schnittlich tiglichen Eiweissbedarf eines Kilo Mensch aunf 1,7 g be-
rechnet. Mit Bezug hierauf war es von Interesse, das durchschnitt-
liche Gewicht der in der Klinik Verpflegten kennen zu lernen.

Beziiglich des Wartepersonals ist dasselbe bereits aus den Brot-
tabellen und den dazn gegebenen Erliuterungen zu ersehen; ein Wiarter
wog durchschnittlich 68,86, eine Warterin 60,3 kg. Das mittlere Ge-
wicht einer Warteperson belief sich also anf 64,568 kg

In der nachstehenden Tabelle X VIITa-—c habe ich die simtlichen
Gewichte der nach der IIL Speisenklasse verpflegten Kranken einmal
withrend einer Periode starken, das andere Mal wihrend einer Periode
geringen Wechsels zusammengestellt. Fir unsere Zwecke kommen
lediglich die Resultate der Tabelle ¢ in Betracht, da wir uns hier nur
mit den nach der gewdhnlichen Kostordnung Verpflegten beschaftigen.
Es ergiebt sich nun, dass das Durchschnittsgewicht dieser simtlichen
Verpflegten 61,3 kg, also 3,28 kg weniger als das einer Warteperson
betrug. Multiplizieren wir diese Zahl mit 1,7, so erhalten wir fir das
Durchschnittsgewicht dieser Verpflegten eine Forderung von 104,24 g
Eiweiss, also gleich der von Prausnitz gestellien Forderung.

Beriicksichtigt man nun, dass unter allen Umstinden gewisse Ab-
ginge von der berechneten Kost erfolgen, so ergiebt sich, dass die
Biweissrate sich an der Grenze des Notwendigen hilt. Bei diesem
Schlusse lassen wir einerseits die vorher getiusserten Bedenken
gegen die Richtigkeit des sogenannten REiweissminimum, anderer-
seits die Betonung der Notwendigkeit reichlicherer Eiweisszufuhr von
frither schlecht genihrten Individuen ausser Acht, Jedenfalls geht
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Tabelle XVIIIa—oc.
Kirpergewicht
a) bei starkem Wechsel.

——— —

Minner verkostigt mit Frauen verkdstigh mit
g?::ﬁ'f Kranken-| zu-  |im Durch- g‘ij‘-‘ﬁﬁ}' Kranken-| zu- [im Durch-
Kost kost sammen | schnitt') | g Kost | sammen | schnitt
ke | & | ke | ke ] e A e
64,86 | 53,15 | 118,61 | 63,5 4,11 | G045 | 104,56 | 52,77

b) bel geringem Wechsel.
67,51 | Hd.s8 |122,37 | (35,5 E H3.69 l 50,73 Ilﬂ-},u I 52,6

¢) der mit gewthnlicher Kost Verkistigten.

bei starkemn Wechsel bei geringem Wechsel
Miinner | Frauen | u:uﬂ Gﬁlil;-ih. Miinner | Frauen mﬂﬂ%ﬁ?ﬁf"
kg L ke ke T kg
4,38 | bd,11 [ 60,55 67,51 | 53,69 62,1

Durchschnittsgewicht der mit gewdhnlicher Kost Verkistigten nach Tab. ¢ 61,82 kg.

aber so viel aus diesen Erorterungen hervor, dass eine Erniedri-
gung der Eiweisszufuhr, d. h. vornehmlich der Fleisch- und Milch-
rate, irrationell wire. —

Die tigliche Fettzufuhr erhebt sich nach dem Inhalte des
Wochenspeisezettels mit rund 85,5 um ca. 2956 g iber die Forderung
von Voit und um 3865 g iiber die Forderung von Prausnitz. Sie
ist also anscheinend sehr hoch. Allerdings ergiebt zundchst eine
Durchsicht des Wochenspeisezettels, dass derselbe zufillig viel fett-
reiche Gerichte enthéilt. Nur an dem Tage, an dem Fisch verabreicht
wird, ist die Fettrate verhiltnismissig niedrig. Im allgemeinen diirfte
sich infolge dieses Umstandes die Fettrate um etwas, wenn auch nur
um ein Geringes, erniedrigen.

Im ferneren ist ein Teil des Plus gegen die Angabe Voit’'s in-
sofern nur als scheinbar zu erachten, als derselbe unserer Amsicht
nach mit Unrecht nur 9 Proz. Fett im Fleisch annahm, wihrend wir
125 Proz. einriickten. Hieraus resultiert an den entsprechenden
Tagen ein Mehr an Fett von je 7 g. Sicherlich ist diese Differenz
auch der Zahl Voit's zuzurechnen, so dass er bei 230 g Fleisch
nicht 21, sondern 28,75 g einzuriicken gehabt hiitte.

1) Die Durchschnittsgewichte in den Tabellen sind durch Addition und
Division der Grundzahlen gefunden.

Klinksches Jahrbuoch, VI. 5]

Dias Fett,
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Beriicksichtigt man diesen Umstand, so ergiebt sich folgende
Rechnung iiber die geringste tigliche Fettzufuhr bei unseren Kranken
der IIT. Speiseklasse. In der ,allgemeinen Verpflegung“ erhalten sie
mit der Milech 10,560 und der Butter 30 g Fett; in der Mittagskost
mit dem Fleisch 26 g und in der Abendkost mit der Suppe min-
destens 8 g; zusammen also 73,50 g Fett. Hieraus ergiebt sich, dass
der IIT. Speiseklasse sogar an den wenig fettreichen Tagen 16,50 g
Fett mehr zugefiihrt wird, als Voit fiir den mittleren Arbeiter an-
nimmt. Dazu kommt nun noch der durch den Wechsel der Kost not-
wendig bedingte fernere Ueberschuss an Fett, wie ibn unsere Tabelle
ergiebt, und der Umstand, dass wir den Fettgehalt des Fleisches mit
12,5 Proz. wahrscheinlich noch zu niedrig berechnet haben. Ich kann
mich nach allem diesem der Vorstellung nicht erwehren, dass auch
der mittlere Arbeiter in Miinchen mehr Fett zu sich nimmt, als Voit
berechnet hat.

Ueberhaupt lisst sich die Fettrate mit Riicksicht auf die Kiichen-
technik mit der wiinschenswerten Genaunigkeit auch sonst nicht fest-
stellen. Bei der Bereitung der Kost fiir die oberen Klassen wird
eine nicht geringe Menge von Fett durch Abschipfen von der Fleisch-
brithe, sowie bei der Herstellung von gebratenem Rind- und Hammel-
fleisch eriibrigt. Diese Fettmengen werden der Kost der ITT. Klasse
insofern mit Vorteil zugefithrt, als dadurch einmal die Schmackhaftig-
keit der Glemiise vermehrt, andererseits die Fettung der zur Abend-
kost verabreichten Suppen erspart wird. Umgekehrt giebt die Kost
der ITI. Speiseklasse nicht selten fetthaltige Fleischbrithe zur Her-
stellung der Gemiise der oberen Speiseklassen ab, wodurch wieder bei
diesen eine Fettersparnis erzielt wird. Endlich werden sehr erhebliche
Fettmengen durch Verkochen der Knochen, sowie der bei der Zube-
reitung verbleibenden Fleischabfille im Papin'schen Topf gewonnen.
Diese, neben dem Fett noch grosse - Mengen stickstoffhaltigen Leims
fiihrende Brithe wird gleichfalls einem Teile der zur Abendkost ver-
abreichten Suppen zugefiigt. Wir haben Grund zu der Annahme, dass
durch alle diese Verschiebungen die Fettrate der III. Speiseklasse
noch recht erheblich erhoht wird.

Die gesamten Ersparnisse an Fettung beliefen sich im Rechnungs-
jahre 1893/94 auf 114,252 kg und sind jetat infolge besserer Aus-
nutzung durch den Papin'schen Topf noch erheblich gestiegen.
Neben diesen Ersparnissen sind gerade die bei der Zubereitung, Ver-
teilang und Verzehrung der Speisen entstehenden Verluste an Fett
nicht unbedeutend, wie schon die Betrachtung der Abfille und Spiil-
wiigser lehrt.

Als Resultat aller dieser Umstinde ergiebt sich aber doch, dass
die Fettzufuhr, die diesen ruhenden Kranken gewihrt wird, eine sehr
reichliche und das angeblich notwendige Mass erheblich iibersteigende
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ist. Wir haben oben gesehen, dass das Mass der Fettzersetzung bei
im iibrigen gureichender Ernihrung hauptsiichlich von dem Masse der
geleisteten Arbeit abhiingt. Da nun die hier in Frage kommenden
Kranken verhiltnismissiz wenig korperliche Arbeit leisten, so wird
gine noch iiber das Erfordernis eines 70 kg schweren mittleren
Arbeiters hinaus gesteigerte Fettzufuhr bis zu einem gewissen Grade
gur Ersparung von Kohlehydraten, dariiber hinaus aber zur Fettab-
lagerung fiihren, Diese Ueberernihrung mit Fett mag ja innerhalb
gewisser Grenzen fiir durch Entbehrung und Krankheit herabgekommene
Individuen erwiinscht und vorteilhaft sein. Dariiber hinaus ist sie
aber sowohl fiir die Verdauung als fiir die iibrigen Lebensprozesse
unzweckmissig. Wir wollen dahingestellt sein lassen, ob diese Grenze
bei unserer Kostordnung bereits erreicht ist.

Nach dem Gesagten kann eine Erhohung der Fettrate, wie sie
gelegentlich in Gestalt einer Vergrosserung der Butterportion verlangt
wird , in hygienischer Beziehung mindestens nicht als geboten er-
achtet werden. Es geniigt deshalb, wenn die Butterportion, wie dies
in unserer Klinik geschieht, gerade zureichend fiir die drei Mahlzeiten,
bei denen die hiesige Bevilkerung gewohnheitsmissig Butter verzehrt,
bemessen wird. Hierzu rveicht der Satz von 356 g pro Tag woll-
kommen ans.

Es ist iibrigens auch nicht ohne Interesse, den finanziellen Effekt
einer Erhéhung der Butterportion um beispielsweise 15 g, also auf
50 g per Tag zu erwigen. Im Rechnungsjahre 1893/94 wurden
31 415 Verpflegungstage von Kranken der IIIL. Klasse und 11037 Ver-
pllegungstage von dem nach der ITI. Speiseklasse verpflegten Personal,
zusammen also 42452 Verpflegungstage konsumiert. Wenn auf jeden
dieser Verpflegungstage 16 g Butter 4 243 M. per Kilo mehr verab-
reicht worden wiren, so hitte dies einen Mehrverbrauch von 637,320 kg
im Werte von 154868 M. herbeigefiihrt. —

Wir haben bereits oben (8. 50) gesehen, dass der den Kranken
etatsmassig gebotene Satz an Kohlehydraten mit 425,01 (4- 14,30 g
an Ausfall in Kartoffeln, zusammen also 439,31 g) um etwas hinter
dem von Voit fiir seinen mittleren Arbeiter geforderten Satze von
500 g zurickbleibt. Dagegen iibersteigt er den von Prausnitz ge-
forderten mittleren Satz von 350 g um 75—89 g. Das wichtigste bei
diesem Kapitel anzufiihrende Resunltat besteht nun darin, dass der wirk-
liche Verbrauch an Echlehydraten mit 325,36 g um 100—114 g
gegen das durch den Speise-Etat gebotene Quantum zuriickbleibt. Un-
zweifelhaft ist dies physiologisch dadurch zu erkliren, dass einmal von
diesen Kranken weniger Arbeit geleistet wird, andererseits wegen des
nachgewiesenen Ueberschusses an Fett ein Minderbedarf an Kohle-
hydraten besteht.

b

Dis Kohle-
hydrate,
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Wenn wir den wvon Voit geforderten SBatz von 500 g auf ein

Kohlehydra- 10 kg schweres Individuum reduzieren, so ergiebt sich ein Tages-

bedarf von 7,1 g Kohlehydrate auf das Kilo. Da ein Verpflegter der

gomieht. TTT, Klasse nach der Tabelle XVIII 61,32 kg wiegt, so berechnen

sich auf den wirklichen Bedarf dieser Speiseklasse von 325,36 g —
da das Personal mit eingerechuet ist, hochstens — 5,3 g auf das Kilo,
also erheblich weniger. —

Auf Grund dieser Untersuchungen lassen sich nunmehr die von

Fragen. uns in der Einleitung (8. 10 f) gestellten Fragen beantworten.

T
-
e
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e .

Wir hatten zunichst gefragt, wie gross der wirk-
liche Bedarf an Brot und den iibrigen vorwiegend aus
Eohlehydraten zusammengesetzten Nahrungsmitteln
der fiir uns in Betracht kommenden Gruppe von
Kranken sei, wenn ihnen ein nach der allgemeinen An-
nahme zureichendes Quantum von Eiweiss und Fett
zugefiihrt wiirde. Die Frage beantwortet sich fir jene
Nahrungsmittel dahin, dass die Sitze des vorliegenden
Speise-Etats dem Bediirfnisse iiberall geniigen und
dasselbe riicksichtlich der Kartoffeln iibertreffen, so-
“wie fiir das Brot dahin, dass der etatsmiissige Satz von
zusammen 500 g das wirkliche Bediirfnis eines ruhen-
den Kiorpers bei weitem iibersteigt. Beli zweckmissiger
Hauswirtschaft sind vielmehr auf den Kranken bei 125 ¢ Weissbrot
275 g Graubrot, zusammen also 400 g zu rechnen. Man mag nun
auf Verluste und dergleichen noch so viel in Anrechnung bringen,
unter keinen Umstinden kann ein hiherer etatsmissiger Satz als 500 g
per Kopf und Tag beansprucht werden.

Man kinnte vielleicht einwenden, dass der nachgewiesene Fett-
reichtum unserer Kost bei anderen Instituten nicht zutrife, und deren
Brotrate deshalb zu erhihen sei. Diesen Einwand kénnten wir nicht
gelten lassen. Zundchst miissen wir wiederholen, dass diese Kost-
ordnung als ein Ganzes zu betrachten ist. Man kann weder den
Eiweiss- noch auch den Fettgehalt unseres Speisezettels erniedrigen
und dann noch mit der gleichen Rate von Kohlehydraten anskommen
wollen. Dann aber wire die Annahme, dass in unserer Kiiche be-
sonders fett gekocht wiirde, unzutreffend. Der Wohlgeschmack der
Speisen, wie er den Gewohnheiten einer bestimmten Bevblkerung ent-
spricht, bedingt ein gewisses mittleres Mass von Fettung, welches
nach oben und unten nicht wohl iiberschritten werden darf. Die
Fettung der meisten Speisen der III. Verpflegungsklasse wird nun
lediglich durch das im Kochfleisch enthaltene Fett geliefert. Wo dies
nicht zutrifft, ist das notwendige Mass des Fettzusatzes mit der
grissten Sorgfalt ausprobiert worden; mit welcher Genanigkeit dies
geschehen ist, ergiebt sich wohl am besten aus dem Umstande, dass
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wir, obwohl wir soweit als irgend moglich dem Decimalsystem folgten,
dennoch die Fettung durch Butter fast durchgehends auf 8 statt auf
10 g festsetzten; iiberdies werden auch diese 8 g noch oft genug,
wie wir bereits oben angefiihrt haben, durch Zusatz von anderweitig
erspartem Fett ganz oder teilweise ersetzt. Wir sind deshalb der An-
sicht, dass der Fettgehalt unserer Kost von einer anderen mit Ver-
stindnis und Umsicht geleiteten norddeutschen Krankenhauskiiche
nicht wesentlich abweicht, und dass demnach in soweit auch unsere
Qohliisse fiber den Brothbedarf auf andere Krankenanstalten Anwendung
finden konnen.

Ein Weg zur Uebertragung der von uns gewonnenen Resultate
auf andere Krankenanstalten ist auch in der Anwendung des von uns
pro Tag und Kilo gefundenen Einheitssatzes von 53 g Kohle-
hydraten vorgezeichmet. In diesem Falle wiirde man also das durch-
schnittliche Korpergewicht der Verpflegten festzustellen und dann zu
erwigen haben, inwieweit sie als ruhende oder geringe Arbeit ver-
richtende Menschen gelten konnen.

Bin Unterschied zwischen der norddeutschen und siiddeutschen Kost-
rate besteht darin, dass in der letzteren Butter zum Brot vielfach gar
nicht erscheint, dafiir aber gewisse Mehlspeisen, die einen sehr grossen
Fettzusatz erfordern, verabreicht werden, und nebenher eine nicht un-
betrichtliche Menge der erforderlichen Kalorien durch die Kohle-
hydrate des in Literportionen tiglich verabreichten Bieres gedeckt
wird.

Wir hatten dann zweitens a. a. O. bemerkt, dass sich aus
der Menge der verzehrten Kohlehydrate riickwirts
schliessen lassen miisse, ob die zugefiihrte Summe von
Eiweisse und Fett annihernd richtig berechnet ge-
wesen sei. Dieser Schluss 1asst sich nun allerdings
aus dem Vorstehenden mit Leichtigkeit ziehen, ohne
dass wir darauf ndiher einzugehen hitten —

Der Brennwert der durch den Speise-Etat gebotenen Ver- Brennwertder
plegung der IIL Speiseklasse berechnet sich nach der folgenden dor 1. s
Tabelle XIX auf 3067,09 Kalorien. Wir haben oben angefiihrt, dass

Tabelle XTX.
Brennwert der Verpflegung der III. Klasse.

Eiweiss Fett Kohlehydrate| Zusammen

g |Ea.| g |Eal.| g | Kal Kal.
Allgemeine Verpflegung | 55,4 |227,14| 40,5 | 376,65| 23,2 (103812
vV egung nach dem

peisezettel . . . .| T3,45|801,14| 45,12 |410,62{171,81| 704,42

Znsammen IlEE,ﬂa|5ﬁBrH| 85,62 | 706,21 425,0111‘?42,54’ 3067,00
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sich der Kalorienbedarf eines 70 kg schweren ruhenden Menschen auf
¢, 3064 Rohkalorien téglich stellt. Da ein Durchschnittsverpflegter
unserer Klinik pun, wie wir gesehen haben, nur 61,32 kg wiegt und
die Kost 3067,09 Kalorien enthiilt, so erscheint der Bedarf an Brenn-
! gtoff, auch wenn man die von uns angefiihrten Abziige und Verluste
' noch so hoch in Anrechnung hringt, reichlich gedeckt.

|

! Die Verkéstigung des Personals.

b Zalagen des Das Personal wird durchgehends nach dem BSpeisezettel der

| Fesontls. 71T Speiseklasse verpflegt. Wir konnen deshalb insofern von allen

’ weiteren Eréirterungen absehen. Nebenher erhilt dasselbe aber die
in der Tabelle XX mit ihren Nahrwerten angefiihrten Zulagen.

.- Addiert man hierzu die Verpflegung der III. Klasse, so ergiebt sich

il folgende Tabelle.

: Tabelle XX.
s Zulagen des Personals III. Klasse (Nithrwert).
Gramm - Kohle-
; Nahrungsmittel bL]l,cr ! Eiweiss Fett hydrate Bemerkungen
1 Stick | g £ g
; Zucker . . . . IECI 140,0 |7 X ?{}gpm' Woche
¥ Wurst . . . 250 Ei,m 101,26 Eﬁldgg 2 -
| J]&uchsenﬂewnh 2;1:;[} i?:-i’m '%g,a 2 126g . t
erin . 3 2,0
I, I{EEeg. S ‘..-'t 13:0 0.5
| | T S 3 12,0 125070
Per Woche . . 135,54 164,56 140,0
Mithin per Tag 19,38 22,08 20,0

Die Gewahrung dieser Zulagen rechtfertigt sich einmal aus dem
um 3,28 kg im Durchschnitt grisseren Kérpergewicht des Personals,
sodann aus der von demselben zu leistenden grisseren Arbeit, wobei
namentlich der wihrend der hiufizen Nachtwachen entstehende grossere
Wiirmebedarf in Betracht kommt.

Wegen der grisseren Menge des animalischen Eiweisses stellt
sich dessen Verhiltnis zum vegetabilischen Eiweiss noch giinstiger als
bei der ITI. Klasse, namlich wie 52,22:4738 (vergl. Tabelle XVII
I 8. 63).

Erennwert der Der Brennwert der Verpflegung erhebt sich auf 343381 Kalorien.

= .
e [ o S

_1 Verkiistigung,
; Tabelle XXI.
Brennwert der Verpflegung ﬂ.{"ﬂ Persnnals.
Eiweiss Fett Kﬂhlehj'drat.e Zusammen
g Eal | g Kal. | Kal Kal.
v T R 19,36| 79,88] 22,08 205,34 20,0 | 82,0
Dazu Verpﬂegung der
III. Klas . . . .|128,85| 528,28| 85,52 796,27|425,01{1742,54

Zusammen | 148,21 607,66 107,7 |1001,61] 445,01|1824,64| 843381
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Die Kranken der Klinik werden regelmiissig in jeder Woche ein- Ej:rﬂfgﬁeé
mal, Nahrungsverweigerer und viele andere Kranke nach Bediirfnis, aaf das
viele von ihmen tiglich gewogen. Es wire ein Leichtes, aus diesen gewicht.
Wigungen Tabellen susammenzustellen, aus denen der giinstige Ein-
fluss der Kostordnung aunf das Kiorpergewicht erhellt. Gegen solche
Schliisse liessen sich aber
zu viele Eiyxveudungtan ar- Tabelle XXIIa.
heben: wir beschrinken

3 deshalb wieder auf die T oSiilEZen der Krankenwiirterinnen.

Betrachtung einiger das = |
weibliche Wartepersonal be- ., | Datum kg | Datum | kg | Datum | kg
treffenden Wigungen. Die- — :
selben betreffen iiberall das De. | 8. 9. ﬁﬂrnliéé' g -ﬁg,ﬁ .Eé g 65%’0
i - Wa. |1. 8. |bb,s |24 B [D7,5) =25 9. 8
Anfangsgewicht und mei- g by oyl lorl 41 72| 1. 9. (75
stens die Gewichte der v, [5.10. [58,012.10. |58,0 | 19.10. |69,
nichsten Wochen, einige ]ﬁ“}n. 1% g i gg.u ? ?.g__’ﬁ‘?.:. 5.10. |74,5
: i 7 i 0 u | 1] 8 0 :\_‘.J]“
Male die spaterer Termine. ;. o5 g o453} | 1. 1.9558,0
Fine derartige Bestimmung Ty, | 2. 4. |73,027. 4. |75,5
war im Februar 1895 aus Kr 2.10. (76,5 | 9.10. ([765) 1. T, 1'?1,0

den vorhandenen Wigungs-
listen extrahiert worden.
Es ergiebt sich daraus, dass simtliche Warterinnen der Tabelle
withrend der ersten Wochen ihrer Dienstzeit mehr oder minder erheb-
lich zugenommen haben. Eine Ausnahme macht nur die zuletzt an-
gefiihrte Wirterin Kr.1) und eine andere Wirterin, die aus der
gleichen Dienststelle gekommen war, iiber die die entsprechende Auf-
zeichnung aber nicht vorhanden ist. Beide Warterinnen sahen auf-
geschwemmt aus, und die Kr. hatte beim Eintritt das fiir ein junges
Madchen mittlerer Griosse enorme Korpergewicht von 76,6 kg Auf
niheres Nachfragen erfuhren wir, dass diese Midchen in einem mit
giner Restauration verbundenen Hatel beschiftigt gewesen waren, in
welchem sie nur dasjenige Fleisch vorgesetzt bekamen, welches fiir
den Verbrauch in der Restauration nicht mehr geniessbar war, sie
hatten infolgedessen fast ganz vegetarisch gelebt. Damit war das bei
uns beobachtete Phinomen und auch der Umstand erklirt, dass die
Madchen sich bei der alsbald eintretenden Abnahme des Korper-
gewichts viel wohler befanden. Wie J. Ranke nachgewiesen hat,
sammelt sich bei vorwiegender Zufuhr von Kohlehydraten eine un-
geheure Menge von Wasser in den Geweben an, das bei verniinftiger

gemischter Kost alsbald stromweise den Kirper verldsst, und das war
hier geschehen.

1) Diese Wiirterin befindet sich noch jetzt (Juli 1896) im Dienst und hat
sich seither auf 70 Kilo gehalten.
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Tabelle XXITh.
Wiigungen der Krankenwiirterinnen.

—— e —

Na-| Da- ke Da- K | Da-

men | tum tum g,‘ fum

L Da-
l‘g tum ;

To. |16. 0l6ss [20. 9.l65.e5|27.

kg Bemerkungen

.:{iﬁ.'zal 11. 1|::n,|ﬁﬁ,x.-,

9
Gr. | 1.10.}54,25|11.10./54,5 |18. 10./54,75| 25. 10.{54,0
Ja. [12. 2.)54,0 |14, 2./65,0 |21. 2.[57,0 |28. 2./58,5 T )
HeYy| 2. 30680 | 9. 3.67.0 [16. 8.66,0 |23. 3.[65,0 | 1) War bei wenig Beweg.
Mu.'| 4. 5.|i505|11, 5.[76.25| 25, 5.|77,0 | 2. 6.[77,5 | sehr stark geworden u.
Ku, |18, 5587525, 5.59.8 | 2. 6.460,0 | 9. 6.[50,0 | fiihit sich seit der Gew.-
| [ Abnahme viel wohler.

Die Wirterinnen der Tabelle XXIIb, welche iibrigens, wie auch
die Tabelle a, samtliche Zuginge jener Zeit mit Ausnahme einer in-
zwischen an Angina Erkrankten enthilt, weist gleichfalls fast durch-
gingig eine Zunahme auf. Am grissten ist dieselbe mit 4,6 kg in
16 Tagen bei der Ja., welche mit dem geringsten Kérpergewicht ein-
trat. Indessen hat anch die Wirterin Mu., welche mit dem grissten
Korpergewicht von 75,76 kg eintrat, noch eine Zunahme von 1,75 kg
in 4 Wochen erfahren.

VI. Die Verpflegung der Aerzte, der 1. und IL Speiseklasse.

Wihrend sich wunsere bisherigen Erwigungen vornehmlich mit
der Frage beschiaftigten, ob den Verpflegten durch die Kostordnung
die erforderlichen Mengen von Nahrungsstoffen und von Kalorien in
der richtigen Zusammensetzung zugefiihrt wiirden, kommen gerade
diese Gesichtspunkte bei den Verpflegten der oberen Speiseklassen
weniger in Betracht. Wir haben zur Geniige gesehen, dass das Korper-
gewicht und die Arbeit es sind, nach denen die Anforderungen der
Ernihrung sich regeln. Da nun diese beiden Faktoren zwischen den
verschiedenen Gruppen der in unserer Klinik Verkdstigten keine
wesentlichen Unterschiede zeigen, und da die Verkdstigten der oberen
Verpflegungsklassen von jedem Nahrungsstoff mehr erhalten, als die
der I1I. Verpflegungsklasse, so versteht es sich von selbst, dass die
Kost der ersteren einen mehr oder minder erheblichen Ueberschuss
gegen das Notwendige zeigt.

Bei der Kost der oberen Verpflegungsklassen kommen ganz andere
Riicksichten in Frage. Hier spielen vielmehr die Lebensgewohnheiten,
von denen man sich bei der Krankenkost so wenig als moglich zu
entfernen wiinscht, und die sociale Stellung eine Rolle. Diese Um-
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catiinde #ussern sich nun in erster Linie darin, dass die Nahrung sich
zu einem grisseren Prozentsatze aus animalischer Kost, vornehmlich
| Fleisch, zusammensetzt, wodurch sie reicher an Eiweiss und Fett wird.
Fweitens wird es darauf ankommen, den ,Speise-Etat" so zu ge-
sstalten, dass die einzelnen Wochenspeisezettel in den verschiedenen
. Jahreszeiten mit grosstmoglicher Abwechselung zusammengestell
rwerden kiénnen.

Drittens muss das ,Speise-Regulativ® darauf bedacht sein, eine,
\den Lebensgewohnheiten der verschiedenen hier in Betracht kommenden
| Klassen entsprechende Zusammenstellung der einzelnen Mahlzeiten zu
| gestatten.

Was die letzteren Punkte angeht, so wird ein Blick auf den um-
fangreichen Speise-Etat und auf die verschiedenen, vorstehend ge-
,gebenen Wochenspeisezettel lehren, in welcher Weise diesen An-
forderungen entsprochen ist. Hier sei kurz nur folgendes bemerkt:

Die grossten Schwierigkeiten bereitet in jedem Krankenhause die
‘Verpflegung der Aerzte. Wenn Klagen laut werden, so kann man
ygicher darauf rechnen, dass sich unter den Beschwerdefiihrern die
Aerzte mit Riicksicht auf ihre eigene Kost befinden, und gewihnlich
:rithren gerade die lautesten Beschwerden von solchen Herren her,
denen zu Hause niemals, weder nach dem Mass noch nach der Form,
dasjenige geboten worden ist, was ihnen das Krankenhaus bietet.
Auf der anderen Seite ist nicht zu verkennen, dass die Kost der
Krankenhiéuser, wie wir das bereits in der Einleitung hervorgehoben
haben, nicht selten nach der einen, wie nach der anderen Richtung
hin zu wiinschen iibrig lasst. Unter diesen Umstinden ist es einmal
von Interesse, die Zahl der gewiihrten Ginge zu betrachten, anderer-
seits die Quantitit der in der Kost enthaltenen einzelnen Nahrungs-
stoffe mit demjenigen zu vergleichen, was Aerate in freier Berufs-
thatigkeit zu verzehren gewohnt sind.

Wir sehen nun, dass die Aerzte mit der I. Klasse des Mittags
neben der Suppe stets ein Vorgericht, bestehend aus Fleisch, Gemiise
und Kartoffeln, oder ein Fricassée oder Fisch oder dergleichen, dann
einen Braten mit Kartoffeln und endlich abwechselnd eine siisse Speise,
Kompot oder Salat erhalten; wihrend des Abends den siémtlichen in
den oberen Klassen Verpflegten ein warmes Essen aus Braten mit
Kartoffeln oder dergleichen gewihrt wird.

Die Zahl der hier angefiihrten Giinge iibersteigt wesentlich das-
jenige, was in unserem eigenen Haushalt und bei uns befreundeten
Familien iiblich ist, und es wird demnach nur darauf ankommen, wie
das Mass des Verabreichten beschaffen ist. In dieser Beziehung
sehen wir nun, dass die Aerzte an Fleisch, um bei der Regel zu
bleiben, des Mittags 1804200 g und des Abends 2560 g, zusammen
also 630 g Fleisch mit Knochen erhalten. Dazu kommen noch 80 g

Kost der
Aegrzte,
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geriucherten Fleisches ohne Knochen, oder ein Aequivalent als Beilage
gum Frithstiick. Diese 80 g entsprechen ihrem Nihrwerte nach un-
gefihr 125 g, schlecht gerechnet 100 g des kiuflichen Fleisches.
Hiernach kommt auf jeden Arzt eine tigliche Fleischrate von mindestens
730 g.

Die Gesamtzufuhr an Eiweiss stellt sich nach der in Tabelle XXIIT
enthaltenen Kostberechnung fiir einen solchen auf 280,17 g, also
etwa doppelt so hoch, wie das fiir einen kriaftigen Arbeiter erforder-
liche Quantum.

Tabelle XXIIL

Zulagen zu der Verpflegung der Aerzte (Nihrwert).

Gramim |
. : : S Kohle-
Nahrungsmittel Liter Eiweiss Fett
& Stick | hydrate
Siehinken = .. beate o 80 | 19,79 99,18 |
Cervelatwurst . . . . . 50 14 | 3,0 |
| og T I T e s Ly 13,0 0,6
T Tl L e v 3 12,0 12,0
T ETATIE e i iR L ey 1 20,8 240
Rauchfleisch . . . . . . 80 21,88 12,28
Behinktan . e ol ar s 80 19,79 20,16
L P g R e 140 119,0
127,26 | 268,10 per Woche
per Tag 18,18 30,87
hierzu Verpflegung der I. Klasse | 211,99 | 271,20 | 523,54
FUEAMMEN 230,17 308,07 523,54

Der bei weitem grosste Teil des wirklich verzehrten Eiweisses
besteht zudem aus leicht verdaulichem Eiweiss animalischer Herkunft.
Das letztere belauft sich bereits nach den Sitzen der Kostordnung
auf 67,16 Proz. des Gesamteiweisses. Erheblich hther wird dieser
Prozentsatz aber dadurch, dass die iiberreiche, den Aerzten gewihrte
Kost nicht ganz verzehrt werden kann und infolgedessen vornehmlich
vegetabilisches Eiweiss aus der Rechnung ausscheidet.

Ganz besonders hoch erscheint nach dieser Kostberechnung mit
309,07 g die Fettrate. Sie ist 5!/, mal so hoch, als der Bedarf eines
mittlere Arbeit verrichtenden kriftizgen Mannes von Voit angegeben
wird. Es ist schwer zu glauben, dass so grosse Mengen Fett von
dem Korper dauernd ohne Verdauungsstorung aufgenommen werden
kiinnen.

Indessen ist dabei allerdings zu beriicksichtigen, und das gilt
natiiclich auch fiir die Kost der I Klasse, dass auch hier die in der
Kostberechnung (Tabelle XXIVa) aufgenommenen Speisen einen be-
sonders fottreichen Tag reprisentieren. Bs ist deshalb nicht ohne
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Tabelle XXIV a und b.
Yerpflegung nach dem Speisezettel.

a) Mittagskost der I. Klasse.

I Gramm | .. Kohle-
Kost Bestandteile Titer | iweiss{ Fets hydrate
Stiick
g E E
Su von || Erbsen 75 16,98 | 1,20 30,08
Erl;;]]e.?: mit || Speck 20 19,0
rosteter )| Butter 10 8,5 s
mmel Semmel 20 1,02 | 12,0
Rotkohl 200
| Schweinefett 25 25,0
Mehl 9 g,za,.
Rotiohl mit || 7O0E 10 10}
Sehwelne- | Sohweinefleisch | 180 97,54 | 27,0
oteletts Butter 20 17,0
Semmel 10 0,96 6,0
Kartoffeln 125 (200) 2.4 240
\| Ei 1 2,0 2,0
[ Rehkeule ﬂ% 30,6 lg:E
Speck : A0
Rﬂhrgfft‘*“d Butter 20 - ' lg,n ;
=ahne 0,025| 94 (BB 06 y
Kartoffeln || ycp 0,1 : " | Zum Einlegen,
|| Kartoffeln 180 (300) 3,6 36,0
Chokolade 30 15| B3 20,1
Mandeln 3
Fucker 10 10,0
Ei 1 6,0 6,0
Milch 0,1 4.0 3.4 4,0
Chokolade- || Butter 15 12,75
Pudding mit{| Mehl 10 8,5
Vanillesauce || Milch 0,05 | 2,0 1,7 250
Zucker i 8,0
| Mandeln 2
| Vanille L
Mehl 3
M Ei e 2,0 2,0
Zusammen [ 111,79 | 177,4 | 187,34
b) Abendkost der I. Klasse,
(| Kalbfleisch 250 41,20 31,25
Mehl 10 8,50
Morcheln b
Fricassée Butter 15 12,75
von + | Bardellen i TEy:
Kalbfleisch || Ei 4 2,0 2,0
Weisswein G,IZIEE
Kapern 5
|| Kartoffeln 240(400) | 4,8 48,0
: . 49,1 | 46,0 56,5
Hierzu die Mittagskost mit | 111,79 [ 177,4 | 187,84
{ " : Zusammen | 160,80 |223,4 | 244,34
Hierzu die allgemeine Verpflegung mit | 51,1 | 48, | 2792
Zusammen | 211,99 |272,2 | 523,54




e e B L

76 Hitzig, Kostordnung d. psychiatr. u. Nervenklinik d. Universitiit Halle.

Wert, die Reduktion, vornehmlich an Fett, ins Auge zu fassen, welche
bei der Berechnung eines im entgegengesetzten Binne abgefassten
Speisezettels entsteht.

Zunichst kommt in Betracht, dass ein Tag gewihlt ist, an
dem eine siisse Speise mit 15,85 g Eiweiss, 82,15 g Fett und 49,60 g
Kohlehydraten verabreicht wird, wihrend an den anderen Tagen ein
Kompot, fir welches lediglich Kohlehydrate zu verrechnen wiren,
dafiir eintritt. Auch die beiden Fleischginge sind mit 61,0-4-45,46,
zusammen also 106,46 g Fett bei 77,04 g Eiweiss und 86,37 g Kohle-

hydraten sehr fettreich.

= s ~ [ Gramm | 1o : Kohle-
Kozt Bestandteile Liter Eiweiss Fett hydrate
Btlick £ g g
. oo oo | Rindfleisch 180 | 2962 | 225
jungen Kohiabi || Kobirabi 20 | par | Oss | 1
und Griupchen || ﬁlﬁm;c = 55 ’* 21:;: 13,1
Hammelfleisch 200 32,8 25,0
Hammelriicken || Rindertal 15 15,0
mit Kartoffeln }| Saure Sahne 0,0 094 5,66 1,06
| Kartoffeln 180 (300) 3.6 86,0
74,83 90,21 1 fid,80

Riicken wir anstatt dieser die beiden in der Tabelle XXIVe
angegebenen Gange ein, wodurch ein relativ entschieden magerer Tag
entsteht, so erhalten wir folgende Rechnung:

Eiweiss Fett |Kohlehydrate

Werte nach Tabelle XXTIT | 230,17 308,07 523,54
ab Werte von drei fortfallenden Gangen 02,89 138,81 185,94

bleibt | 137,28 | 169,46 387,60
dazu Werte nach Tabelle XXIV e 74,38 40,21 fid,sa

Zusammen also | 211,61 209,67 452,49

Beriicksichtigen wir nun lediglich den so erhaltenen Wert, anstatt
das Mittel aus einem solchen relativ mageren und einem fetten Tage
zu ziehen, so erweist sich die Fettrate mit 259,67 g doch immer nur
um ca. 50 g niedriger, d. h. also immer noch ausserordentlich hoch,
Um etwas diirfte sich gliicklicherweise diese ungeheure Menge von
Fett durch die oben angedeutete Abgabe an die Kost der III. Klasse
vermindern.

Forster stellte den Bedarf an Nahrungsstoffen eines 28—30
Jahre alten Arztes auf 130 g Eiweiss, 956 g Fett und 326 g Kohle-
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thydrate fest. Wenn hiernach die Aerzte der Klinik mit einer Nahrung,
rwelche im Mindestfalle 81 g Eiweiss, 164 g Fett und 127 g Kohle-
thydrate me hr enthilt, als die Nahrung jenes etwa gleichalterigen Arztes,
werpflegt werden, so ist diese Ernihrung als eine iiberaus reichliche
:zu bezeichnen. Ja, es ist mir sogar fraglich, ob sie, wegen des Ueber-
rmasses an Zufithrung von Nahrungsstoffen, insbesondere von Fett, bei
¢dem Mangel an entsprechender kirperlicher Arbeit auf die Dauer chne
iSchaden vertragen werden kann.

Dieser Ueberfluss des Dargebotenen #ussert sich denn auch darin, Kehlehydrate.
tdass von der etatsmissigen Brotportion, wie oben angefiihrt, nur der
idritte Teil wirklich verzehrt wird.

Unter diesen Umstinden kann in keinem Falle davon die Rede
igein, dass eine fernere Vergrisserung der Kostrate fiir die Aerszte als
imiitzlich oder gar als notwendig, wie gelegentlich behauptet worden
iist, anerkannt werden darf. Am wenigsten kénnte ein solcher An-
ispruch betreffend Vergrisserung der Butterportion und betreffend einer
¢solchen der Fleischportion, insofern durch diese die Fettrate noch
" weiter vergrossert werden wiirde, aufrecht erhalten werden.

Tabelle XXTVd.
Allgemeine Yerpflegung der I. und II. Klasse.

e

£ [t A [
Nahrungsmittel E;tn;;n | Eiweiss Fett Kohlehydrate
Btiick | g i3 g
STt e e S S N 125 12,0 75,1
Hattar: o0 ool e o0 e 50 42.0
e L TR S 0,2 8o | 6s | 8,0
Wiirfelzucker . . . . . . . 30 ; 30,0
Bt o 375 31,1 1661
Zusammen | 5l | 48 | 279,92

Aehnlich, wie das Verhiltnis der Nahrungsstoffe gestaltet sich Brennwer,
dasjenige der mit diesen zugefilhrten Kalorien. Rubner hat den
Brennwert der Kost zweier Aerate, welche von Forster analysiert
worden war, auf 2695 bezw. 2832 Kalorien berechnet. Der nach dem
Speise-Etat berechnete Brennwert der Kost (Tabelle XXV) stellt

sich auf 5964,56 Kalorien, also mehr als doppelt so hoch, wie Jjene
Werte.

Tabelle XXV,
Brennwert der Verpflegung der Aerzte.
Eiwei drate |20
iss Fett Kohlehydrate L adel
g Kal. g | Kal g | Kal | Kal
Zulagen . . . . . 18 |
Dalr??“fe]?ﬂegung 18 | Tdne | 36,87 | 342,89
der I. Klasse . . | 211,98 | 869.1¢ 272,20 | 2531,46 | 523,54 | 2146,51
Zusammen | 230,17 | 943,70 | 309,07 | 287,55 | 623,54 | 2146,51 | 506466










Niihrwert.

Drennwarl.

80 Hitzig, Kostordnung d. psychiatr. u. Nervenklinik d. Universitit Halle,

An Fleisch werden durchschnittlich 500 g tiglich gewihrt. Die
Kost enthilt

Eiweiss  Fett  Kohlehydrate

165,11 214,84 47288
also erheblich viel mehr, als den Bedarf eines kriiftigen Arbeiters.
Sie wird demnach unter allen Umstinden nicht nur fiir die Kranken
dieser Klasse, sondern auch fiir die Oberwiirter, sowie dort, wo
Diakonissinnen ete. zu verpflegen sind, fiir diese zureichen.

Ihr Brennwert berechnet sich auf 4608,09 Kalorien, das Verhilt-

nis des animalischen zum wvegetabilischen Eiweiss = 45,04:54,96.

Eine der hauptsichlichsten Aufgaben jeder Kostordnung besteht
darin, dass die Verpflegten durch das ihnen Verabreichte zufrieden-
gestellt werden. Wir haben bereits oben gesagt, dass die Losung
dieser Aufgabe ihre hauptsiichlichste Schwierigkeit bei den Hilfsirzten
zu finden pflegt. Man wird also einen weitergehenden Schluss auf
die Zweckmassigkeit der angewandten Kostordnung, selbstverstindlich
aber auch auf die Vorziiglichkeit der angewandten Kiichentechnik aus
der Anerkennung ziehen kiénnen, welche die Bekostigung bei dem
srztlichen Personale der Klinik bisher gefunden hat. In dieser Be-
ziehung mochte ich nur konstatieren, dass die Aerzte mit der ihnen
gebotenen Bekstigung nicht nur stets zufrieden waren, sondern dass
auch wiederholt frilhere Assistenzirzte, sowie fremde Aerzte, welche
gich zur Fortsetzung ihrer Studien an der Klinik beschiftigten, also
in keiner Weise auf die Teilnahme an der klinischen Bekdstigung
angewiesen waren, die Genehmigung hierzu unter Ersatz der etats-
miissigen Kosten als Vergiinstigung erbaten.

Die gleiche Anerkennung hat unsere Verkistigung aber auch bei
den Angehorigen der anderen Verpflegungsklassen gefunden, so dass
wir in unserm vollen Rechte zu sein glanben, wenn wir behaupten,
dass unsere Kostordnung die ihr zustehenden Aufgaben in ganzem
Umfange lost. Mit welchem Aufwande von Mitteln das geschieht,
wird das nachfolgende Kapitel lehren.
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VII. Die Kosten der Bespeisung.

Ueber die wirtschaftliche Wichtigkeit der durch die Kranken-
hausbekéstignng entstehenden Geldkosten hirt man nicht selten eigen-
tiimliche Ansichten #ussern. Die geldbewilligende Behorde habe das-
jenige zu bezahlen, was verbraucht werde; um die Kosten habe der
Arzt sich nicht zu kiimmern; er habe die Sache nur von seinem
sigenen drztlichen Standpunkte aus zu betrachten; Sparsamkeit kinne
sich lediglich auf administrative Massregeln erstrecken, und ihre Aus-
ibung ginge lediglich die Verwaltungsorgane an. Andere betonen
sogar, dass irgend welche Herabminderung der Verpflegungskosten
ganz und gar nicht in ihrer Absicht lige; denn durch die Hihe dieser
Kosten werde gerade die Vorziiglichkeit der Verpflegung bewiesen.

Wenn nun das Leitmotiv dieser und #hnlicher Anschanungen in
einer vollkommenen Vernachlissigung der Riicksichtnahme auf den wirt-
schaftlichen Effekt des irztlichen Gebahrens besteht, so wird man sich
nicht wundern diirfen, wenn die geldbewilligenden Behorden in das um-
gekehrte Extrem verfallen, und man wird ihnen hierin nicht so ganz
Unrecht geben konnen. Der dirigierende Arzt einer Klinik, eines
Krankenhauses, einer Direnanstalt ist, unbeschadet seiner #rztlichen
Thatigkeit, je nach der Organisation des Imstituts mehr oder weniger
Verwaltungsbeamter. Die Verwaltungsbehtrde kann deshalb mit Recht
erwarten, dass er nicht den einseitigen #rztlichen Standpunkt hervor-
kehrt, sondern die aus demselben erwachsenden Pflichten mit den-
jenigen des Verwaltungsbeamten zu vereinigen sucht. Dies liegt auch
durchaus im Interesse des Krankendienstes. Denn wenn die Ver-
waltungsbehirde auf billige Beriicksichtignng der von ihr vertretenen
anderweitigen Interessen vertrauen kann, so wird sie bereitwilliger
auch auf anderen Gebieten den zu stellenden Anforderungen ent-
gegenkommen, als wenn sie das ganze Gebahren mit Misstrauen be-
trachtet und sich deshalb allen noch so herechtigten Anforderungen
gegeniiber zur Defensive verpflichtet halt. Durch freiwillige Be-
schrinkung anf dem Gebiete des Entbehrlichen, manchmal geradezu
Unzweckmiissigen wird deshalb der sachverstindige Einfluss auf dem
Gebiete des Notwendigen nur gewinnen.

Wir kiénnen nicht laut genug sagen, dass das Wohl der Kranken
aunch unser erstes und oberstes Ziel ist, sowie dass wir fiir jede,
diesem Ziele zustrebende Massregel auf das unermiidlichste gekimpft
haben und in Zukunft kimpfen werden; aber gerade weil dies zutrifft,
haben wir es stets nicht nur fiir richtig, sondern auch fiir vorteilhaft
gehalten, dass der i#rztliche Direktor einer Krankepanstalt sich um
deren ¢konomische Verhdltnisse bekiimmert, sich theoretisch und

Hlinisehes Jahrbueh, VI, G

YVar-
bemerkungon.















8  Hitzig, Kostordnung d. psychiatr. n. Nervenklinik d. Universitit Halle.
e 1. Kl IL. KI
Tag Gericht Ingredienzien Fees ot
1 | g [Stek[M. | Pi| 1 | g [Stek| M.
Uebertrag g FET I ] AR (R 14,06
Erbsen, Erbsen, griine l 400, 10,0 SO0 12,6
Mohrriib- [Mohrriibchen | 125 1.25 150
chen, Kar-|Butter 20 4,56 25
toffeln und|Mehl 5 0,12 10
Fraustiidter | Zucker ] 0,28 10
Wiiratchen |Kartoffeln 200 1,08 400
Franstidter 1 18,0
Wiirstchen Paar
Summe R s R
Schweinebra-|Behweinefleisch 000 25,0 S50 3 |3
ten und Butter 10 1,98 10 1,08
Kartoffeln |Kartoffeln | 300 1,55 ]
Summe | | | | 2Bl | | | 8.3
Rote (iriitzeJohannisheeren 75 45
von Johan- Himbeeren 75 0,0
mis- und  |Zucker 25 1,38
Himbeeren |[Maismehl 20 2,8
mit siisser |Schlagsahne 0,05 8,0
Sahne Zucker ik 0,28
Summe | | | | 25,98 | |
abends |Beefsteak, |Schabefleisch 250 37,5 250 37,5
Kartoffeln |Butter 25 4,95 20
u. Bohnen- Kartoffeln 200 1,08 200
salat Bohmen, frische 150 3,75 150
Speiseil 8 (.0 8
Summe | | | [47,82 | | [47,53
Tagessumme = | 1 [51,0s | 1 18,06
14. 7. (Bonillon- Bonillon von !
Freitag | suppe mit | Fleisch I
mittags | Fadennudeln|Fadennudeln | | 20 1,20 20
Summe | | _l | 1,20] ] I
Grefiillie Gurken 200 8.0
Gurken und|Hammelfleisch
Kartoffeln | zom Hacken il 10,28
Reis 15 0.4
Butter 15 3,65
Kartoffeln 300 1,55
Summe | | 23,88 | 15t al |
Kalbsbraten |Kalbfleisch 200 | 2 250
und Kar- |Speck T 1,34 10
toffeln  mit |Butter 15 2,07 15
Bechamel- |saure Sahne  |0,025 3,0 |0,025
sance und |Kartoffeln 300 1,55 300
Heidelbeer- | Mehl 10 0,24 15
Kompot | Zwicheln 20 0,52 20
Butter 10 2,43 15
siizse Sahne 0,025 4,0 r.ﬂ 025
Schinken, roh 20 4,05 30
Heidelbeeren 150 7,6
Zucker 20 11
Summe | 51,8 I 1
Seite [ eeell [T
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= 1 .k 1L Klasse
Gericht | Ingredienzien [Ty g T [P | 1 [ g [Stek] M. | PE
I Uebertrag | 76,88 I_._ | Ii&,ﬂ
Rindfleisch- [Rindfleisch zum :
hachée und| Hacken 250 34,25 2560 34,25
Kartoffeln |[Mehl 10 0,24 11;" 0,24 =
Butter 15 ) 3,60 15 : g.ﬂﬁ {Jeglz;c g
N 5.5 5
Kartoffeln 400 2:05 41]31 2.0¢(| hinzu
Snmme | 45,7 45,7
Tagessumme | l 1 %2‘3,53 98,11
Bouillon- Bguiﬂg]li von
suppe mit leis
Gr%upchen Griinpchen 20 0,58 20 0,58
i Summe 0,58 Il 0,08
Hammelfl, |Hammelfleisch 180 19,08 | 260 |27,78]
mitWirsing-| Wirsingkohl 2501) 5,0 a501) 7,0 |1ietzt 300
kohl und  |Butter - 10 2,48 15 3,605 Ww.
Kartoffeln |Rindertalg 10 } 0,3 10 05 | 400 g
Mehl 5 0,12 10 0,24
Kartoffeln 200 | 1,08 400 | 2,06
Summe | | |E!§I,E|I | 41,5
Schweinefilet Schweinefilet 200 27,4 |
und Kartof-|Butter 15 | 3,66
feln Speck 10 1,54
saure Sahne 0,025 3,0
Kartoffeln 300 1,56
Summe | | ;36,04 l
Zwieback- |Zwieback 30 3,6
udding mitMilch 0,1 1,8
Johannis-  |[Zucker 30 1,65
beeren Butter 15 3,65
Mandeln 3 0,8
Johannisheeren 100 G0
Summe i 16,8 W
: . a irrtiiml,
Eingelegter |Rindfleisch 250 | 27,75 250 27,75 f statt
Rinder- _ [Speck 10| | 134 10 1,34/] Koch-
braten und |Butter 10 2,43 10 243! butter
Kartoffeln |Milch 0,1 15 | 02 1,8 || Tafelb.
Kartoffeln 400 2.06 400 2,06] wver-
Summe i 34,88 34,35 rechnet
Tagessumme | 1 18,56 ?B,T:E
Weisswein- | Weisswein 0,15 18,0 | 0,15 18,0
suppe mit 0 20 0,85 20) 0,88
Hago Zucker 95 1,38 25 1,38
& Ya 1,83 s 1,83
Summe I | 22,08 | | [22,00
Seite | | ! 22,09 | | 122,04
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=TT RTNRE N L Rl g
Tag Gericht Ingredienzien 1 | Tl | PL.
16. 7. | Hammelfleisch | Hammelfleisch 200 | 22,2
Sonn- mit weissen Bohnen (weisse) 150 2,58
abend Hﬂhuné und l\Slelllk 23 3,1:
itt Kartoffeln (£ W i 2,6
ok artoffeln 250 1,29
Summe | 28,84
abends | Hering und Kar- | Kartoffeln 7H0 3,89
toffeln Hering ors 2,5
Fwiebeln 10 T
Summe | f,53
Tagessumme I ] 53,81
4. 3. | Griessuppe Gries 20 | 0,52
Sonntag Butter s 5 ' 1,58
mittags Summe [ | 2.
Schweinebraten | Bchweinefleisch 200 25,0
und Kartoffeln | Kartoffeln 1000 R
Summe | | 30,16
abends | Chokoladen- Chokolade 35 4,55
suppe Milch (0,25 3,25
Zucker 10 0,55
Mehl 10 0,24
Summe i l 859
Tagessumme | | 40,85
5. 3. | Rindfleisch mit | Rindfleisch 200 22,2
Montag | weissen Bohnen | Bohnen (weisse) 150 2,55
mittags | und Kartoffeln | Mehl 3 0,12
%peck 20 2,68
artoffeln 250 1,29
Summe | I 28,84
abends | Hafermehlsuppe | Hafermehl B i 2.8
Butter 5 l.a8
Enmme 4,58
Tagessumme | | | 33,22
6. 3. Hammelfleisch, | Hammelfleisch 200 22,2
Dienstag | Kohlriiben und | Kohlriiben 400 2,8
mittags | Kartoffeln Mehl 10 0,24
Syrup 5 0,3
artoffeln B 2,58
Summe i | 28,12
abends | Reissuppe mit | Reis = f0 1,62
Mileh Milch 0,25 325
Summe | | | 487
. Tagessumme 32,00
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_ —
e — ——

Ingredienzien

I K 1asﬂq :

I | g |Stack| M. | PE

Allgemeine Verpllegung
wro T Kaffee 10 2,68
BSSEE | ngiiin 0,8 t 39
Semmel 125 2.5
Cichorie 2 0,06
Butter 30 8,5
Brot 375 6,54
Summe | | 23,86
Wiederholung.
Tagessumme vom 9. 7. 60,25
n " 1[:- 7+ 32,15
B Tl b b 53,66
e R 36,88
. 2l 32,81
14, 7 37,49
n bl
2 B e 35,87
1 - 4- 31- 4(]135
- ™ 5- 3+ 33,2'2
n n 6. 3. 32,!19
;ﬂ k-] T' 3" 33;1':'
n ol 8‘ 3' 35,5“
= SRS 30,83
7 - 1{."- 3! e 31’53
Summe ] I| 5 | 26,69
Durchsehnitt 97,62
Hierzu die allgem. Verpilegung 23 a6
Summe h | 61,48 | pro Tag
Mithin pro Jahr i 24 | 40,20

Halten wir uns an die Zahlen des Rechnungsjahres 1893/94, so
ergiebt sich fiir deren Entstehungsweise folgendes:

Betreffend die I und IL Klasse: Die Kosten fiir die all-pumxase.
gemeine Verpflegung betragen bei beiden Klassen 31,6 oder e
mund 32 Pf. Es verbleiben also fiir die Mittags- und Abendkost rund
242 bezw. 1,16 M, Diese Durchschnittszahlen bleiben sich zwar, wie Verpfiegung
wir gesehen haben, in den einzelnen Jahren ziemlich gleich, sie setzen o besatlal.
sich aber aus Werten zusammen, welche je nach der Bekdstigung der
einzelnen Tage sehr verschieden sind. Selbstverstindlich stellen sich
die Kosten fiir die sonntagliche Bespeisung mit rund 2,94 M. und 2,30 M.
fiir die I und 2,29 M. und 2,1 M, fiir die II. Klasse am hochsten.
Indessen differieren auch die Kosten der Wochentage in nicht uner-

heblicher Weise voneinander; sie schwanken bei der I Klasse
Hlinigches Jahrbuch, VI, T
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zwischen 0,94 1) und 1,68 M, bei der II. Klasse zwischen 76,47 Pf.
und 1,2135 M.

Sehen wir zu, was die Preise in die Hihe treibt, so ergiebt sich,
d:ﬁ:mss es an den Sonntagen der Ginse- bezw. Putenbraten ist, wihrend
die an diesen Tagen ebenso wie die an anderen Tagen gereichten
siissen Speisen oder Friichte wenig ins Gewicht fallen. Im tibrigen
werden die hoheren Preise durch die Verabreichung von Rehbraten
und dergl. oder durch das zufillige Zusammentreffen mehrerer, sich in
mittleren Preislagen bewegender Gerichte bedingt.

Aus diesen Betrachtungen lisst sich folgern, dass die Erzielung
grisstmiglichster Abwechselung, wie sie durch unseren Speise-Etat
geboten wird, nicht nur zur Annehmlichkeit der Verpflegten heitragt,
sondern auch im ¢konomischen Interesse des Instituts liegt. Man
kann sehr wohl Wild, Gefliigel und #hnliche teurere Speisen geben,
ohne die Preise zu sehr hinaufzuschrauben, wenn man an anderen
Tagen billigere Speisen, die darum nicht weniger wohlschmeckend zu
sein brauchen, verabreicht. Selbstverstindlich wird man sich dabei
derart nach den Jahreszeiten richten miissen, dass man nicht z B. fiir
eine grissere Zahl von Personen junge Gemiise aufschreibt, wenn die-
selben sich soeben erst auf dem Markt zu zeigen beginnen und dergl.

Auf der anderen Seite ergiebt sich, dass eine etwa fiir angemessen
befundene Vermehrung der Kost in hygienischer ebenso wie in dko-
nomischer Hinsicht am zweckmiissigsten durch Vermehrung der siissen
Speisen zu geschehen haben wiirde. Wir haben ohen gesehen, dass
der hier wohl allein in Betracht kommenden I. Klasse bereits ein iiber-
reichliches Mass von Eiweiss und Fetten zugefiihrt wird, wihrend das
Mass der zugefiihrten oder doch wirklich verbrauchten Kohlehydrate
dagegen sehr zuriicktritt. FEine Vermehrung der Kost, welche im
wesentlichen auf eine Vergrisserung der Eiweiss- und Fettrate hinauns-
liefe, wiire deshalb geradezu als ein Fehler anzusehen, wihrend eine
Vermehrung des Dargebotenen an Kohlehydraten in einer Form, in der
diese Nahrungsstoffe lieber verzehrt werden, mindestens nicht unzweck-
missig, vielleicht sogar von Vorteil wire,

Wenn man annimmt, dass eine solche Vermehrung in der Weise
zu erfolgen habe, dass die Verpflegten der I. Klasse an den drei Wochen-
tagen, an denen sie nach dem Speise-Regulativ keine siissen Speisen
erhalten, eine solche erhalten wiirden, so wiirden sich die Verpflegungs-
kosten dieser Klasse dadurch nur um ca. 60 Pf per Kopf und Woche
erhithen.

1) Hierbei kommt allerdings in Betracht, dass das an diesem Tage verab-
",%it.age verrechnet ist, hier also nicht wieder er-

reichte Giinseklein bereits am
acheint,
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Betraffend die ITI. Klasse: Die Kosten der allge- I Kiue
meinen Verpflegung betragen bei der III. Klasse 23,86 Pf, Verpargung.

so dass sich der Durchschnittspreis der Mittags- und Abendkost auf ‘oHI%0E

37,26 Pf belinft. Die hichsten Kosten mit 60,26 Pf. kommen wiader Speiscceltel.
auf einen Sonntag, withrend der zweite Sonntag mit 40,89 Pf. sich nur
wenig iiber das Mittel erhebt. In der Hauptsache liegt dies daran,
dass die TIL Klasse an diesem Sonntage ausnahmsweise Kompot oder
Salat nicht erhalten hatte. Dazu ist zu bemerken, dass dieser Gang
in der letzten Zeit grundsitzlich stets an den Sonntagen verabreicht
worden ist, und dass sich demnach auch der Verpflegungssatz fiir die
IIT. Klasse thatsichlich um ein Geringes hiher stellen wiirde.

Tm iibrigen bewegen sich die Kosten um das Mittel hernm; nur
am 11. Juli erreichen sie den verhiltnisméssig hohen Satz von 53,56 Pf,
was darauf zuriickzufithren ist, dass an diesem Tage ein junges Ge-
miise von verhiltnismissig hohem Preise (griine Erbsen) gegeben wurde.
Mit Beziehung hierauf ist dasselbe wie bei der I. und IL Klasse zu
sagen. ;
In den hier zur Berechnung herangezogenen Wochen hat eine
Bekistignng mit Fischen nicht stattgefunden. Nun haben wir oben
bereits gesehen, dass dieselbe in hygienischer Beziehung von Vorteil
ist, und wir haben bei der Gelegenheit bereits darauf hingewiesen,
dass man den Kranken dabei ohne Mehrkosten etwa die doppelte
Menge an Eiweiss zufithren konne. Ein Vergleich der durch die Ver-
kistigung mit Schellfisch im Rechnungsjahre 1895/96 durchschnittlich
entstandenen Kosten (s. oben S.53) mit denjenigen Kosten, welche in
der Tabelle XXIX b fiir die acht Tage nachgewiesen sind, an denen
(exkl. der Sonntage) Fleisch mit Gemiise verabreicht wurde, ergiebt,
dass die Kosten fir die Fischtage sich anf 24,25 Pf. und die Kosten
fiir die Fleischtage sich durchschnittlich auf 32,47 Pf. belaufen. Die
ersteren stellen sich also meben ihren anderweitigen Vorteilen noch
um 8,22 Pf. billiger als die letzteren, wobei noch zu beriicksichtigen ist,

dass wir den Schellfisch im

Tabelle XXX. lanfenden Rechnungsjahre
—_— — (1896/97) erheblich billiger
Kosten : bezahlen, als im Vorjahre.
Zahl der [, - 5. Kosten im ? J

Verpfle- ™ E:;zﬂ- Ganzen Wenn wir die im Ersparnisse.
gungstage|  “yr M. Vorstehenden berechneten
hnittli :
i T AR B dur[:hiu 1l:t1mh1.311 VBI‘Pf%ﬁ
1. Klasse 5512 | Luaes | 96250544  SUDESKOSLAN i den im
IL: 5 8177 | lavss | 120020658 Hechnungsjahre  1893/94
%‘Er.ann oI 31039 | 06142 | 190641538  konsumierten Verpflegungs-

Klasse| 11041 | o0,7268 80245068  AZED multiplizieren, so er-
‘ AR _  giebt sich nebenstehende
Summa | 57404 521523098  Rechnung.

(&
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Dem auf diese Weise berechneten Soll sind aber noch diejenigen
Kosten hinzuzurechnen, welche durch Gewiirze, Extraverschreibungen,
Wein, Bier, Arak und dergl. entstanden sind. Diese Kosten beliefen
sich — beiliufig gesagt, waren sie in dem fraglichen Rechnungsjahre
besonders niedrig — auf 4304,46 M. so dass sich ein Gesamtsoll er-
giebt von rund b6 444 M,

Das rechnungsmissige Ist betrug aber nur 515678
Daraus resultiert eine Ersparnis von rund 4866 M, — 8,6 Proz.

In welcher Weise wir zu dieser Ersparnis gekommen sind, das
haben wir in den vorangehenden Kapiteln zur Geniige auseinander-
gesetzt, so dass wir an dieser Stelle nicht darauf =zuriickzukommen
brauchen.

Die Vergleichung der bei Anwendung unseres Speise-Etats ent-
stehenden Kosten mit den Kosten der Bespeisung anderer Institute ist
sehr schwierig, da eingehende, gedruckte Berichte dariber wenig
existieren. Von Interesse wire hauptsichlich eine Vergleichung der
bei der ITT. Klasse entstehenden Kosten. Diese wird indessen noch
dadurch erschwert, dass in der Mehrzahl der Institute auch Kranke
der oberen Speiseklassen verpflegt werden, ohne dass die Kosten der
einzelnen Klassen auseinander gerechnet wiren; und selbst da, wo es
nur eine Speiscklasse giebt, lisst sich nicht ibersehen, wie sich die
Kosten auf die regelmiissige Verkistigung und anf Extraverordnungen
verteilen. FEinen einigermassen sicheren Vergleich gestattet nur die
Form I der Kostordnung des Stidtischen Krankenhauses zu Frank-
fart a/M., insofern die nach dieser Form Verkistigten den Verkostigten
der TIT. Klasse unseres Instituts, wie sie im Vorstehenden abgegrenst
worden sind, entsprechen und die Kosten nach der regelmissigen Be-
speisung ohne Extraverordnungen ausgerechnet worden sind. Es er-
giebt sich nun, dass die Verpflegten dieser Form

102,22 g Fiweiss, 84,23 ¢ Fett und 427,65 g Kohlehydrate gegen

128,86 5 85,62, s 426,01 . %
der TIT. Speiseklasse unserer Klinik erhalten. Wihrend also die Zufuhr von
Fett und Kohlehydraten in beiden Instituten genan gleich ist, werden in
unserer Klinik ca. 26 g Eiweiss mehr gewihrt. Dagegen stellen sich die
Kosten in Frankfurt aunf 72,258 P{£ gegen 61,38 P in unserer Klinik,
also um ca. 11 Pf héher. Es mag nun sein, dass die Lebensmittel-
preise in Frankfurt a/M. hoher sind, als bei uns. In der Hauptsache
scheint uns jene Preisdifferenz aber, ebenso wie ein Teil des Minus
an Eiweiss, dadurch bedingt zu sein, dass das Verhiltnis der Knochen
zum Muskelfleisch in Frankfurt ein sehr viel ungiinstigeres ist, als bei
ung. Wir haben niamlich im Vorstehenden bereits ertrtert, dass man
in Frankfurt 260—275 g Rohgewicht zu geben gendtight ist, wo wir
mit 200 g auskommen., Wenn man diese Differenz von 11 PL auf
die Verpflegnngstage eines grossen Instituts berechnet, so wird man
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alsbald gewahr, welchen Einfluss die Beachtung eines scheinbar so
geringfiigigen Umstandes entweder auf die Ernihrungs- oder die finan-
ziellen Verhiltnisse der Krankenanstalt ausiibt.

In den stidtischen Krankenhiiusern zu Berlin, in denen nur Kranke
III. Klasse verpflegt werden, stellen sich die Kosten: Moabit 75,0 Pf,
am Urban 85 Pf, Friedrichshain 95 Pf. In der Charité beliefen sie
sich fiir die IIT. Klasse 1893/94 auf 76,15 Pf, 1895/96 auf 75,67 Pf.
In dem Augustahospital zu Berlin und in dem Koniglichen Klinikum,
in demen auch Kranke der oberen Klassen, wenn auch in verhiltnis-
missig geringer Zahl, verpflegt werden, betrugen die Kosten:

Augusta-Hospital 1893 86,05 PL

1804 8752

1896 BG4

Klinikum 1894/95 Mo

1895/96 89,66 .,
~ In diesen Kosten sind zwar iiberall die fiir alkoholische Reiz-
mittel verausgabten Betrige mit inbegriffen, was bei der Anstellung
von Vergleichen beriicksichtigt werden muss; immerhin erscheinen sie
simtlich nicht unerheblich hiher, als die bei uns erwachsenen Kosten.
Denn von dem fiir Aleoholica — abgesehen also von Mineralwiissern
— verausgabten Betrage entfillt auf den Verpflegungstag der ITI. Klasse
anserer Klinik nicht mehr als 1,6 Pf, wihrend, wie wir oben gesehen
haben, die Gesamtkosten eines Verpflegungstags in den verschiedenen,
oben angefiihrten Krankenanstalten sich um ca. 11—32 Pf. tiaglich

hiher stellen, als bei uns.

Wir wiederholen indessen, dass schlechthin vergleichbare Grissen
hier iiberhaupt nicht vorhanden sind, weil der durch gewisse kbrper-
liche Krankheitszustinde bedingte griissere Verbrauch an Speisen und
Reizmitteln einen unberechenbaren Faktor in die Rechnung einfiihrt.
Allerdings gleichen die einzeluen Verkiostigungsformen, welche in den
allgemeinen Krankenhéusern gewihrt werden, sich in dieser Beziehung
mehr oder minder gegeneinander aus. Wir sehen z. B. dass in dem
stidtischen Krankenhaus . zu Frapkfurt a/M., in welchem die Ver-
kostigung der einzelnen Formen nach gleichmassigen und durchaus
rationellen Grundsitzen aufgestellt nnd berechnet worden ist, sich die
Kinderkost auf 63,79 Pf, die Form III auf 53,664 Pf, die Form ILb
auf 58,787 Pf. und die Form IIa auf 89,516 Pf. tiglich stellt, wihrend
gich die Kosten fiir Kranke der von uns behandelten Kategorie, wie
bereits erwithnt, auf nur 72,263 Pf. tiglich belaufen. Wenn aber solche
Kranke, welche einer besonderen Kost und reichlicher Reizmittel be-
diirftig sind, einen besonders grossen Bruchteil der Verpflegten bilden,
wie dies beispielsweise fiir das Konigliche Klinikum zu Berlin zutrifit,
so werden sich selbstverstindlich die dafiir aufzuwendenden Kosten
erheblich héher stellen miissen.
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6.

L)

[

Daneben erhalten die nach der I. Klasse zu verpflegenden Aerzte
zum zweiten Frithstiick:

20 g Butter, sowie

kalten Aufschnitt oder dergl.

b) die IL Tischklasse:

Pro Tag wie die I. Tischklasse.
An jedem Morgen: wie die I. Tischklasse.

Mittags: wie die I Tischklasse, aber mit Hinweglassung einer
Fleischspeise nebst einer Zuspeise. An Sonn- und hohen Fest-
tagen wie die I. Tischklasse, aber mit Weglassung der siissen
Speise.

Nachmittags: wie die I. Tischklasse.

. Abends: wie die I. Tischklasse.

¢) die III. Tischklasse:

. Pro Tag 375 g Brot,

35 .. Butter.

n
An jedem Morgen: Kaffee mit Milch und Semmel.
Mittags: Gemiise mit oder ohne Kartoffeln und gekochtem Fleisch
oder Bratwurst oder Fisch. An Sonntagen, hohen Festtagen,
Konigs Geburtstag und Sedanfest: Suppe, Braten mit Kartoffeln,

‘Salat oder Kompot.

4. Nachmittags: Kaffee mit Milch.

e

Abends: Suppe oder Eier mit oder ohne Salat, oder Kartoffeln
mit Hering und Butter.

Daneben erhalten die nach der IIL Klasse zu verpflegenden
Angestellten:

pro Tag 20 g Zucker,

abends: Kise, Wurst, Hering oder dergl.

§ 2.
Der lnstitutsdirektor setzt an jedem Mittwoch den Speisezettel
fiir die nachste Woche fest. Sobald die Festsetzung erfolgt ist,
wird durch das Bureau je ein Exemplar fiir den Direktor, den
Oberarzt (L. Assistenzarzt) und die Wirtschafterin ausgefertigt.

. Der Bedarf an den hiernach erforderlichen Verzehrungsgegen-

stiinden wird nach Massgabe der Personenstands-Nachweisung und
des Speise-Etats durch den Bureaugehiilfen berechnet und in den
Tages-Bedarfszettel eingetragen. Hierbei werden in der Spalte
,JIstbedarf“ alle Bruchteile nach unten abgerundet, sowie zweite
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II. Allgemeine Verpflegung.

S, -I. und , B
T el ITI. Klasse
1 | g [Stekf 1| g |Stek
Semmel . 125 125
Butter a0 30
Milch 0,2 0,3
Wiirfelzucker 30
desgl. dem Personal 20
Brot . 376 515,
Kaftee 24 10
Cichorie N L e 2
Kakao | statt Kaffee auf Ver-| | 10 101) 1511},5%:1351,?;.
Thee ordnung 5 bt
Zweites Friihstiick fiir Aerzte.
Eier . 2
Hering . 1
Rauchfleisch 80
Spickgans . 80
Schinken 80
Cervelatwurst 80
Kuhkiise e
Schweizerkiise 70
Butter 20|
Beilage zum Abendessen fiir
das Personal.
Eier . 2 2
F::.lscha Wurst 125 9 Hierzm ist
Kise . 1/, |das zur Her-
Biichsenfleisch 125l e O
. s i i b
Biickling e o o Y 2 nutzte
Fleisch z
IXlops?) (wie II1. K1, mittags B.3) ‘I"EJT’L‘I-'I'_‘I]EIZ!I]L






111,
Speise-Etat fiir die 1. und II. Klasse.
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Hitzig, Kostordnung d. psychiatr. u. Nervenklinik d. Universitit Halle. 109

A. Suppen
R " 1. Klasse | II Klasse | R
Speisen Ingredienzien | | ; | Stek. = g | Stk Bemerkungen
a) von Fleisehbriihe
iit Eilanf Ei | i | | s ’%,M;Eﬁﬂ:}lhu‘““
Mehl 20 20 nicht zureicht,
kﬁltﬂiﬂ bis ‘ﬁﬂ'lﬂg
PRI - 1 1/, | Knochen oder
it Fierstich |Ei [s i 05 g Fleisch-
Milch 0,1 0,1 extrakt pro
Kopf gegeben
it Fadennudeln[Fadennudeln 20) 20 werden.
it Gries Gries 20 20
it Grieskliss- |Gries 15 15
then Butter 5 8
Zucker 5 | 5
Milch 0,05 | 0,05
Ei 1/, Iy
liit priip. Gerste|pripar. Gerste 20 20
it Griupchen |Griupchen 20 20
iit Griinkorn |Griinkorn 3D 30 '
Butter B 5] 2) Butter zum
Anriisten.
Miit Griink.-Mehl|Griinkornmehl | 20 20 3) Zu den Suppen
a) 8, 9, 10, 11,
Wit Hafergriitze|Hafergriitze 35 30 | 1‘21313]_1,5133, "é:
. gody dy 1y 0
Miit Hafermehl |Hafermehl 20) 20 Eﬁgnr%f] ;::gséhir::
2iit Leguminose|Leguminose 20 20 ‘ Sl i
i . : . = Bemmel 20 g,
1it Macearoni [Macearoni 20 20 | Butter 10 g.
mind Parmesan-|Parmesankiise H B |
lkgiise Mehl h B |
Butter 5] b
it Reis Reis 20 20 |
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Suppen (c)
I. Klasse IT. I{Iu's_-:_s-:.f RO pers
Speisen Ingredienzien 2 |EE£;I;: . | : |':"-.'-:-.u,-k,' Bemerkungen
Hon Mohrriiben |Karotten, frische 25 1256 Bgﬂsﬂ;‘:ﬂgﬁ:“m
od. getrocknete 25 25
Sellerie, frisch 50 50
oder getrocknet 10 10
Kartoffeln 154 50
Butter 20 20
Leis 10 10
Mehl D o
doon Sommer- |Blumenkohl od. ) ‘3.;:1 fgﬁithﬂgi ggr
fremiisen Spargel, frisch al) a0 miise, so ist da-
od. eingemacht 40 40 e
Kartoffeln 75 5 Ancerdn, 21
Erbsen, griine 5 5
od.eingemachte 50 50
Mohrrithen 40 i 40
Kohlrabi 415} 40) 1%]11 t%:g.dml als
Butter 15 15
Mehl H H
dlon Winterge- |Kartoffeln 75 75
miisen Sellerie, frisch 5 5
oder getrocknet 5] H
Mohrriib., frisch () 5
oder getrocknet H 5
Wirsingkohl, fr. 5l 50
oder getrocknet 4 4
Zwiebeln, frisch 20 20
oder getrocknet 2 2
Butter 20 20

Klinisches Jahrbuch, VIL
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I. und IT. Klasse mittags.

Suppen (d)
i : oy A I. Klasse IT. Klasse
2 Speisen Ingredienzien =7, Toiek.| 1 = [ Btk Bemerkum,
d) von Milch, Wein, Bier, Obst
1.|von Aepfeln mitjAepfel 1200 200
Zwieback Reis 15 | 15
oder Hago 15 15
Zucker 20) 20
Zwieback 20) 20 11) Wie Ben
2 lvon Chokolade |Chokolade 20) | 20
Milch 0,3 0,3
Zucker (St |10
L Yy s
Mehl B b
3. |von Kirschen od.|Kirschen, frisch | 200 | 200 1‘_;;1;:1 ST
Heidelbeeren | od. eingemacht 150 | 150 JLEE;[E&
Heidelbeeren, fr. | | B e
od. eingemacht 150 | | 150 Zucker. 3§
Mehl 5) | &
Zucker 20 | L 20 :]L
Zwieback 20 |20 i
4.|von Milch Milch 0,8 | 0,3 |
Mehl | 20 | 20
Zucker i 10 | | 10 |
Ei | lullr:j !Illiln
Mandeln | 3 | 3 ':r,
H.lvon Mileh mit |Milch (0,3 0,3
Gries oder Reis|Gries oder Reis ‘ 20 | | 20
Zucker | 10 | 10
Mandeln | 3 | "o
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1. und IT. Klasse mittags.
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Suppen (d)
Tl I. Klasse I1. Klasse 5
Speisen Ingredienzien o Tawe ] [ g | Stek, Bemerkungen
lilchkaltschale [Milch (0,3 0,3
mit Obst Ei | s B
Erdbeeren, Him- |
beeren oder | }
Heidelbeeren. 100 1100 |
Zucker 20 20 |
Mehl D B
ilch, saure Milch (03 0,3
Schwarzbrot a0 50
Zucker 15 15
oo A 13) Als Zuthat
gestoss. Zimmet M
n Pflaumen (Pflaumen,frische 200 200 14) {?ﬁiﬂ}%ﬂ?n
oder gedorrte 125 125 Zucker.
Zucker 20 2()
Mehl D D
n Reis mit |Reis 20 20 15) Wie Bem. 4.
Wein (Kalt- |Weisswein 0,15 0,15
sschale) Zucker 20 20
Korinthen 10 10
Apfelsine Ll S
od. frisch. Obst 100 1040 16) Wie Bem. 14.
wn Wein mit |Wein 0,2 0,2 17) Wie Bem. 4.
Sago oder Grieg|Perlsago oder
(rries 20 20
Zucker 20 20
Ei 1/, Yy
g
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Gemiise
¥ ¥ Ty | L Klasse II. Klasse el
Speisen Ingredienzien T T erT, B ']HE:E' Bemerkungen
illerlei, Leip- [Spargel, frischer () 104 13“55111:11: {;1:':::17%.
iZiger- eingemachter 60 19 80 ist dasselbe
i 5 e durch ein ande-
Mohrriibchen H0) 16 | res entsprech.
Blumﬂﬂkﬂ}hl Zu erganzen.
oder Kohlrabi 50 5
Morcheln, trock. o 8
Erbsen, griine 125 150
od. eingemachte i) 100
Butter 20 2b
Mehl b 10
johnen, einge- |Bohnen 225 325
imachte Butter 15 20
Mehl b | 10
3ohnen, griine |Bohnen 260 250 glﬁn{l:‘Ftli:i;c! Iinf:g{:l
Butter 15 20 briihe, sonst b g
Mehl 5 10 Butter mehr.
Johnen, mit. Salz-Bohnen od. 3 :\1111’:3 1%:311'3;5;51‘;
mweissen garniert| eingem. Bohnen 150 225 bohn, Schweine-
: : schmalz, bei ein-
weisse Bohnen 50 5 gemachten Boh-
Saliwaine- nen Butter.
schmalz 20 | 25
oder Dutter |45, | 20)
Mehl k] 10
Zucker D 10
Speck 15 20
{3ohnen, Wachs-|Bohnen 250 500
imit brauner |Butter 30 3h 4) Oder mit
‘Butter od.Sauce Rauce 4.
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I. und Il. Klasse mittags.
Gemiise
| [ LA ToRlacas: | 1L Klasse | P
Speisen Ingredienzien |, T"-‘m‘ z | Stek. Bemerkungen
irbsen,trockene,|Erbsen 175 200 i L
: = B 8) Wird BSchin-
mmit Zwiebeln |Mehl 3 1? o Baket ol
Butter 10 1H fﬁkelknol;:hcn
z e L B0
Speck, mager 20 25 Srind dox. Bpadk
durch Zug. von
10 ¢ Butter ers.
urken, gefiillte|Gurken 200 200 0) Fiir I1. KL nur
3 = = des Sonntags.
Hammelfleisch D (6} 10) Zum Hacken.
Reis 15 15
Butter 1153 15
Surken, gefiillte,|Gurken 200 | 200 11) Wie Bem. 9.
‘mit Tomaten |Hammelfleisch 75 5 12) Wie Bem. 10.
Rgis 15 15
Butter 15 15
Tomaten 75 D
urken, ge- |Gurken 200 250 13) Wie Bem. 5.
gsechmorte Butter 20 25
Mehl D 10)
Zucker 3] 10
[Kartoffeln, ge- |Karfoffeln 200 | 400
bratene (mit |Butter 10 10
Gemiise) Rindertalg 10 15
IKartoffeln, ge- |Kartoffeln 300 600
bratene (als |Dutter 15 15
Gemiise) Rindertalg 15 2h
|Kartoffeln, gek. |Kartoffeln 200 400
(mit Gemiise)
(Kartoffeln, ge- |Kartoffeln 300 (OO 14} Mit od. ohne
Eoohito {ﬂ.l% eine der Saucen,
Gemiise)
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Gemiise
I. Klasse | IL Klasse
Speisen Ingredienzien [~ g |Swk| 1 | g |Buwk Bemerkungen
wrtoffelmus mit|Kartoffeln a0 GOO
I:'Ebl'. Zwiebeln |Butter 20 2D
| Milch 0,05 0,1
Zwiebeln 20 21
nrtoffelmus, |[Kartoffeln 300 GOO
ebacken Butter 20 25
Mileh (0,03 (0,05
Ei 1 1y
Parmesankise 10 10
Semmel b 10
“artoffeln, Kartoffeln 200 200 21) Wie Bem. 9.
Hlileine, mit  |Butter 10 10
"tetersilie Petersilie D 5}
Wli6sse von Gries,|Gries, grober, G0 i3] 22) Bei Reis
Hiteis oder Sem-| oder Reis G0 5 %’;ﬁ;ﬁlgﬂiﬁm
Wiel mit Sauce| oder Semmel i 100 23) Dazu Saucen
1 Milch 0,05 0,1 No.6,18,19,20.
Butter 15 20
: Zucker 10 15
Ei e *Is
der mit Obst,|Frisches Obst 200 300 24) Beerenobst
{frischem, Zucker 20) 25 180 resp. 250 g.
Kartoffelmehl 2 2
doder mit Back-|Backobst 100 125
¢ obst Zucker 10 15
Kartoffelmehl 2 2
Aoder mit Ring-{Ringiipfel 50 60 25) Clitrone als
tipfeln Zucker 10 15 Zuthat.
Kartoffelmehl 2 2
Korinthen 5 6
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I. und II. Klasse mittags.
Gemiise
¥ = I. Klasse II. Klasse e
Speisen Ingredienzien |~ _ll_fzﬁ_iﬁ . l|g |E=E1-';.' Bemerkungen
3hl, Blumen- |Blumenlkohl 250) | 500
Butter 20 | 2b
Mehl b 10
Ei s '3
ohl, Blumen-, |Blumenkohl 250 300
rebackener Butter 20 25
Mehl 3 5
i i s
Milch (0,03 (0,05
Parmesankiise 10 10
cerieb. Semmel 5 10
hl, Braun- |Braunkohl () 300
Schweinefett 2D & 30
Mehl ) 10
Zucker ) 10
sohl, Braun-, |Braunkohl 200 200
it Maronen [Schweinefett 20) | 25
Mehl b 10
Zucker | 10 15
Maronen 100 100
Butter 10 10
tohl, Rot- Rotkohl 200 | 300 30) Wie Bem. 5.
Schweinefett 25 30
Mehl 5] 10
Aepfel 50 b
Zucker 10 15
Wohl, Rosen- |Rosenkohl | 200 250
Butter 20 20
Mehl b 10
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1. und II. Klasse mittags.

Gemiise
ST o T he L R | L Rleese | o Lo®
Speisen Ingredienzien —l——g—]m‘“ = _|-_-j_-.'_é"_ri:'~lck. Bemerkungen
i | |
ohl, Weiss-, ge-|Weisskohl 250 | 300 35) Wie Bem. 5.
chmort Zucker 10 T L
Speck 25 | 30
Aepfel 5 15
Mehl 5 10
sohl, Wirsing- |Wirsingkohl 300 4000
Butter 10 15
Rindertalg 10 10
Mehl 5] |! 10
sohl, Wirsing-, |[Wirsingkohl 300 300
zefiillt Kalbfleisch } 100 100 56) Wie Bem. 9
Schweinefleisch . und 10.
Semmel 25 25
Ei s 1
Butter 10 10
Rindertalg 10 10
Mehl 5] b
Cohl, Wirsing- |Wirsingkohl 300 350
sgeschmort, mitiButter 10 15
[Reis Rindertalg 10 10
Reis 20 )
#lohlrabi, alte |Kohlrabi 300 400
Butter 10 10
Rindertalg 10 15
Mehl 3] 10
#i{ohlrabi, junge |Kohlrabi 275 325
' Butter 20 a3b
Mehl B 10
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I. und II. Klasse mittags.

Gemiise
Eiﬁ Speisen Ingredienzien | I'| K}:ﬂsfim_' = H|' K{:ﬂh?zmh Bemerk
50. [ IKohlrabi, junge|Kohlrabi 250 | 300 |
mit Griupchen|Butter 2D l- 30
Griupchen 20 95
51. |Kohlriiben Kohlriithen 250 300
Butter [ 4] 10
Rindertalg 10 15
Mehl H 10
Syrup 5 10
52. |Linsen Linsen 150 200 37) Wie
Speck 25 30 38) Wie
Butter 10 10
Mehl by 10
Syrup 5| 10
5. [Macearoni Maccaroni 70 90
Butter 2() 25
Parmesankiise 10 15
Milch 0,05 0,1
Mehl 5 5 |
54. [Macearoni, ge- |Macearoni 70 90
backen Butter 20 25
Ei L1 s
Parmesankiise 10 15
Milch 0,05 0,1
Mehl 3 5
Semmel, gerieb. 3 10
5. IMohrriiben, alte|Mohrriiben 250 300
(Karotten) Butter | 15 15
Rindertalg 10 | 15
Mehl | & | 10
Zucker | | 5]
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I. und II. Klasse mittags.

Gemiise
: _ I. Klasse T KO0l R
Speisen Ingredienzien _l_i_ g_-l_;‘:'utuk. T !-St-,-l-.:. Bemerkungen
gohrriibehen,  [Mohrriibchen 225 276 | 3&:}2&2 T:E
inge Butter 20 25 | No. 57b.
| Mehl b b |
Zucker i) 10 ‘
Wohrriibchen, |a) Mohrriibchen 225 225 I 40) Wie Bem. 9.
bange, mit Ome-|Butter 20 20 |
otte Mehl 5 5|
Zucker ] 3]
b) Mehl 10 10
Ei | & 1
Rindertalg 10 [
Butter 10 10
Milch 0,05 0,056 '
#liohrriibchen  |Mohrriibehen, fr. 125 | 150 41) Wie Bem. 30.
it Spargel od.| oder eingem., 125 150
Jberiinen Erbsen|Spargel, frisch 150 l 200)
oder eingem., 125 175
oder Erbsen, fr. 400 500
oder eingem., 150 | | 200
Butter 20 | 25 |
Zucker 3] 10
Mehl 3] 10
i ilze Pfifferlinge, 200 260 42) Petersilie und
Steinpilze ete. 200 950 | pracsiies
Butter 20 25
Mehl 5 10
If.El? mit Fleisch-|Reis 0 70 dﬂit}nﬁ“ilgiﬁgcl
Ibriihe Butter 10 15 brithe, sonst 10
| g Butter mehr.
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I. und IL. Klasse mittags.

Gemiise
== aheie eil 3 A Klaaee o] 1L Elgdse |-
Speisen Ingredienzien |~ [ g |Stk| 1 [ g | Stek. Bemerkungen
|
Wthwarzwurzeln Sehwarzwurzeln 250 | 300
Butter 20 | ' 26
Mehl b | 10
Hthwarzwurzeln [Schwarzwurzeln 250 | 250 | 49) Wie Bem. 0.
Mhait Fleisch-  |Schweinefleisch i
Wktlosschen I{alhﬂeisch,zum} 125 125
Hacken 1
Semmel 20 20
Ei 1",.' 3 L ! L) B
Butter 10 10 i
Mehl 5. 5
WEhwarzwurzeln [Schwarzwurzeln 200 200 50) Wie Bem. 25.
mit hollindisch.;Butter 20 25
Bsance Mehl b 10
El lﬂll.'i l'jﬂ
Noargel, Stan-|Spargel 200 250
Mbeen-, mit brau-|Butter 20 25
Yhier Butter
: nargel, Schnitt-|Spargel 200 250 51) Wie Bem. 25.
it holliindisch.|Butter 15 20
jauce Mehl 10| 1H
Ei s My
Boinat mit Setzei|Spinat 400 500
Mehl 5, 10
Sardellen i 5] L
Butter 20 25
Ei 1 1
Butter 5 5|

Klinisches Jahrbuch, VI, g
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I. und II. Klasse mittags.
C. Fleischspeisen ')

o ro 1 ol Kiabse [T IL Klaege [
S peisen Ingredienzien T [ g || 1 ¢ | Bk Bemerk
1) Bei allen
ten kannd
Kartoffelm
- L ; verwendet)
1. |Beefsteak Fleisch: als 250 | 300 2) Von der i
Hauptgericht 200 250) 3) Deutsche
Nebengericht 125 125
Butter 20) 25
2, |Birkhuhn Birkhahn e
Birkhuhn /e
Butter 20
Speck | 15
Milch 0,1 4) Zum Einlé
3. |Biichsenfleisch |Biichsenfleisch 100 100
(Corned beef) !
4. |[Koteletts von [Fleisch: als .
Hammelfleiseh | Hauptgericht 250 300 5) Petersili 3
Nebengericht 180 | 180 Zutist
Butter 20) 25 6) Als  Nebdl
- ericht 15
5. |[Koteletts von |Fleisch: als ! utter.
Kalbfleisch Hauptgericht 200 250 b
Nebengericht 180 180 '
Butter 20 25 7) Wie Bem:
Semmel 10 10
Ei ”.3 1."3.
6 |Koteletts von |Fleisch: als | n
Sehweinefleisch| Hauptgericht 200 250 | T
Nebengericht 180 | 180
Butter 15 20 | 8) Wie BemdJ
Semmel 10 | 10 |
Fi 'Y (BN

F=]
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I. und II. Klasse mittags.
Fleischspeisen

i i . I. Klasse II. Klasse -

Speisen Ingredienzien |~ - "| sk |1 | Stk Bemerkungen
dite, junge, ge-|Ente . 1y ”*l-sffﬁ Zu 15.
| September.

rraten Butter 10 10 10) Fiir II. KL
| Schweinefleisch 25 L 20 | E;grs_ﬂﬁ :
(zum Hacken) |
Semmel 20 20)
Ei e Iy
dhite, gemiistete,[Ente e L/ ,—|11) Wie Bem. 10.
braten e 1/ 12) Je n. E}rﬁase,
Aepfel 7 el vt
itenklein mit [Entenklein 1 I lﬁéjug:;::.ﬂem. 10,
jance Butter 10 10 16) Wie Bem. 5.
Mehl 10 10 léﬁ%ghgrf“g;;ﬁg
itenklein in Entenklein 1 A
elée Gelatine oder 1
- Kalbsfuss 1]
e, june, g G i 2, Vy (19 nen. 10
Yrraten Schweinefleisch | 25 25 20) Zum Hacken.
semmel 20 20
Ei i e
Butter 10 10
1se, gemiist,|(rans ig /12 |21) Wie Bem. 13,
:ebraten Aepfel 100 100 S
finseklein mit |Génseklein e 1y |22) Wie Bem. 10.
lsauce Mehl 10 10 23) Wie Bem. 17.
Butter 10 10 24) Wie Bem. 5.
kinseklein mit |Giinseklein s L/s |25) Wie Bem. 10,
ieelée Gelatine oder il 1
Kalbsfuss 1y 1/
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I. und IT, Klasse mittags.
Fleischspeisen
q = | I Kiasse | 1II. Klasse =
Speisen Ingredienzien | ¢ [ Sk i I——l' 5 | <ok, | Bemerkungen
mammelfleisch, |Hammelfleisch:
lagout von |als Hauptgericht 200 250 -'*:]_ﬁim':-‘;s::;:‘ﬂhl=ll1 als
,, Nebengericht 180 180
Butter 10 10
Mehl b 10
Pilze, getrocknet H D
saure oder :
Pfe,ﬂ'm-—Gurken} 2 20
ase, oebraten |Hase s be
Butter 20) 20)
Speck 20 2()
saure Sahne 0,025 0,025
iase, falscher |[Sehweinefleisch
Rindfleisch 200 250 32) Wie Bem. 20,
Kalbfleisch l
Semmel 2b 30
Butter 10 15
Speck 10 10
Sardellen 5 5
saure Sahne 0,025 0,025
Ei 1y Y,
taselhuhn Haselhuhn 1, |
Butter 20 ;
Speck 15 |
Mileh 0,1 | 32a) WieBem. 30.
tuhn, gekochtes|Huhn i 1/, —|33) Wie Bem. 12,
{Suppenhuhn) 1, 1, ﬂ‘lﬂifgﬁcﬂﬁ ‘,':E'
8, 10, 21, 28.
| 30) Wie Bem. 10,
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I. und II. Klasse mittags.

Fleischspeisen
8 : . I. Klasse | II Klasse
Rz Speisen Ingredienzien 1 | g |[Stk| 1 | g |Stek Bemerk
26. [Kalbfleisch, ge-|Kalbfleisch 200 250)
braten Speck 10 10
Butter 15 15
Sahne, saure (0,026 0,025
27 |Kalbfleisch, ge-|[Kalbfleisch: als
kocht Hauptgericht 200 250
Nebengericht 180 180
28, |[Kalbfleisch, Fri-{Kalbfleisch: als
kadellen von Hauptgericht 200) 25(0) 36) Wie 1
Nebengericht 125 125
Semmel 25 25
Butter 20 20
Ei 1;3 ‘,|"$
29 |Kalbfleisch, Fri-|[Kalbfleisch: als
cassée von Hauptgericht 200 250 | HQ“Fhi;‘t'?“
Nebengericht 180 130
Butter 10 15
Mehl 10 10
Pilze, getrocknet 5 3
Ei 1fs 1y
Kapern H b
Weisswein 0,06 | 0,05 i
Sardellen D b
a0, |Kalbfleisch, von|Fleisch | 225 275 |
der Niere, ge-|Butter 20 20
braten
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I. und Il. Klasse mittags.

Fleischspeisen
' 1. Klasse | II. Klasse P
Speisen Ingredienzien |=— 1, [ick. 1-‘| g | Stek Bemerkungen
calbsbrust, ge-{Fleisch |. 150 200
|ifiillt Schweinefleisch| o 50 38) Wie Bem. 20.
Kalbfleisch [ ;
Ei s s
Butter 20 20 |
Semmel 20) 20)
A albsherz Herz Lfq 11y |39) Wie Bem. 20.
Schweinefleisch| 20 20
Kalbfleisch |
Butter 15 15 40) Wie Bem. 10.
Semmel 10 10
Fi Ly s
& albshirn Kalbshirn 1. 1/, |41) Wie Bem. 10.
Butter 15 15
Ei Ly e
@ (albsleber, ge-|Kalbsleber: als
Alibraten Hauptgericht 200 250
Nebengericht 150 150
Butter 20 25
Mehl 5] 10
#lalbsleber, ge-|Kalbsleber 200 25()
Wlsschmort Butter 10 10
Rotwein oder
saure Sahne |0,025 (0,025
Speck 10 10
Syrup 5 5.
Perlzwiebelch. | 5 5
od. Senfourken |
Mehl 5] 10
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L. und II. Klasse mittags.
Fleischspeisen

o I. Klasse 11 Klasse _
Speisen Ingredienzien [~ g [Stk| 1 | g | Stek. Bemerkun
). |[Kapaun Kapaun | We— 1 — H; }-}.r:f 3
1]'3 1B
Butter 20 20
Speck 1b 15
Semmel 20 25
Ei 1, Y,
Schweinefleisch 30 30 44) Wie Ben
.|Klops, gebraten|Rindfleisch,
Kalbfleisch, } 45) Wie Ber
Schweinefleisch )|
als Hauptgericht 200 250
» Nebengericht | 125 125
Butter 10 10
Rindertalg 10 10
Semmel 2b 30
Lii s Hs
.|Klops, Kdnigs- [Rindfleisch,
herger Kalbfleisch, }
Schweinefleisch
als Hauptgericht 200 250 | 16) Wie Ben
. Nebengericht 125 12H
Butter 10 15
Rindertalg 10 10
Semmel 25 30
Fi Lre =
Sardellen 5 )
Mehl 5 10
Kapern 3 | 9
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1. und II. Klasse mittags.

Fleischspeisen
7 R VAL Kiasse | II. Klasse |
Speisen Ingredienzien sl T 1—'|'—':;‘—!E' Bemerkungen
Ymge, gehackt |Kalbsgeschlinge
{Tachée) als Hauptgericht 200 250
.. Nebengericht 125 125
15 47) Als Neben-
el . e
Mehl.
tetchen von|Fleischpasteteh. |
fileisch als Vorgericht | 2 2 |48) Wie Bem. 10.
Jikcelfl eisch Pikelfleisch: als
Hauptgericht 200 250
Nebengericht 180 180
kelknochen |[Piokelknochen 225 350
atter, gebraten|Puter o 171 o=149) Wie Bem. 12.
E e Y4 o | 50) Wie Bem. 10.
Butter 15 15
Speck 15 15
Schweinefleisch
zum Hacken 2b 25
Semmel 2b 25
1051 _ 1!3 1/
Sekbhuhn Rebhuhn ol 1f, |51) Wie Bem. 10,
Speck 15 15
Butter 20 20
|saure Sahne 0,025 0,025
MEh, gebraten |Rehkeule 200 200 52) Wie Bem. 10.
Speck 20 20
Butter 20 20
gaure Sahne 0,025 0,025
Milch 0,1 0,1 53) Wie Bem, 30.
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I. und II. Klasse mittags.

Fleischspeisen
gl R T Klasse | 1L Klasse _
= Speisen Ingredienzien | P T PR Bemerku
46.|Eeh, gebraten, |Rehvorderblatt e | 1 4 |4 Wie Be
vom Blatt Speck | 20 20
Butter 20 | 20
saure Sahne 0,025 0,025/ !
Mileh 0,1 0,1 55) Wie Bl
47. [Rindfleisch, ge-|Rindfleisch 200 250
braten Speck 15 J 20 |
Butter 10 10 |
48. |Rindfleisch, ein-{Rindfleisch 200 250 |
celegtes, ge- |Butter 10 107}
braten Speck 15 201
Milch oder Essig|0,1 0,1 56) w-ifl
49.|Rindfleisch von|Rinderlende 200 | 300 Tofal
der Lende, ge-|Speck 15 15
braten Butter 15 15 |
saure Sahne (0,025 0,025
p0.|Rindfleisch, ge-|Rindfleiseh: als 2 1
kocht Hauptgericht 200 250 }“’El'i']i:ﬂ‘ 9
Nebengericht 180 180 i\lﬂ o T, i |
22,93, 4.8
51. |Rindfleisch, Fri-|Rindfleisch *) 100 125 B fl}eis]ghaﬁv
kadellen von |Schweinefleisch 80 125 Fleischbril
Ei ].I"a :|||r3 59) Wie Bet
Butter 10 10
Rindertalg 10 10 |
Semmel - 20 s

*) Das hier wie bei dhnlichen Gerichten (Ragout von Rindfleisch, Rindfleischkuchen eteg)
rechnete Rindfleisch hat zur Herstellung von Fleischbrithe an denjenigen en zu dienen, an &
Suppenfleisch nicht oder nur in unzureichender Menge in den Speisezettel fiir die Mittagskos
genommen ist. Hiernach ist der letztere einzurichten.
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I. und II. Klasse mittags.

a4

Fleischspeisen
N R e I Klasse | II. Klasse
Speisen Ingredienzien | T b e | il Bemerkungen
mdfleisch, Ra-|Rindfleisch: als
Jhout von Hauptgericht 200 250 (0) Wie Bem. 58.
Nebengericht | 180 130
Mehl e 10
Butter 15 20
Gurken, saure 25 30
oder Pfeffer- 20 | 25 |
Zwiebelchen 20 20 ﬁgfum Schmo-
Zucker 5} )
Honigkuchen 10 10
getr. Steinpilze y 5}
durchwachsener
Speck 15 20
Rotwein 0,025 0,025/
astheef Rindfleizch 200 260
Rindertalg 15 15
Sahne, saure 0,025 0,025
uladen von (Fleisch: als (2) Wie Bem. 10
alb- od. Rind-] Hauptgericht 200 200 e
leisch Nebengericht 150 150
Butter 20 20
Speck 10 10
Sardellen 3] )
mmpsteak Rindfleisch: als
Hauptgericht 200 260 (3) Wie Bem. G.
Nebengericht 180) 180
Butter a0 95
Meerrettig 30 30
od. sahne, saure| 0,025, 0,025/
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Fleischspeisen
T =T EhEE | IL KEwe | T
Speisen Ingredienzien | I—' e [Stek. 'I"““I ¢ | Bk Bemerkungen
Mhweinefleisch, [Schweinefleisch 180 = 2501
sagout von  |Butter 10 15
Mehl 5 KR
durchw. Speck 15 | 420
Honigkuchen 10 | 10
saure Gurken od. 25 - 30
Perlzwieb.,eing. | b b (7)Oder 20 grohe
-, . je 5 g Zucker
Steinpilze, getr. (e hy B8 und Butter zum
Rotwein 0,025 0,025 Sl il
eck, durchw. |[durchw. Speck | 125 | 200
Mhube, gebraten|Taube 1 - 1 |68) Wie Bem. 10.
Semmel 20 20
Ei Ui 1fs
Butter 20 20
Speck 15 15
mbe, gekocht |Taube: als fi9) Wie Ben. 10.
Hauptgericht 1 1
Nebengericht /g 1/,
wbe, Fricassée[Taube 1- i 1/, |70) Wie Bem. 37.
Adlion, mit Mehl 10 [ 10 71) Wie Bem. 10.
Wleischkloss-  [Butter 15 | 15
then Semmel 25 1' 25
Ei e | i
Morcheln, getr. 3. | 5)
Kapern 5 .5
Weisswein 0,025| 0,025
Schweinefleisch :
Kalbfleisch } 20 50 72y Wi Bk 2
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Hitzig, Kostordnung d. psychiatr. u. Nervenklinik d. Universitit Halle. 143

Fleischspeisen
v i I. Klasse 1. Klasse
Speisen Ingredienzien |~ T T A T Bemerkungen
hige, Kalbs-, [Kalbszunge Vg 1/, |83) Wie Bem. 10.
niert Butter 15 15
ki s g
Semmel 10 10
nge, Rinder-, [frische Rinder- EH 1;:.11121 fﬁ;ﬂ'ull?é
kocht zunge 150 150 Saucen No. Y,
10,22, 24,25, 28.
| JECH Rinder-, |zepikelte Rin- Eﬁ}n Efiéaﬁ ‘Bem. 10
Pipikelt derzunge 150 150
uge, Rinder-, [fr. Rinderzunge 125 125 87) Wie Bem. 10.
Wmiert, frischelgepikelte Rin- ‘
er gepokelte| derzunge 125 125
Butter 15 15
Ei s | s
| Semmel 10 10
Bocc, Fri-  [frische Rinder- 150 150 88) Wie Bem. 37.
ssste, yon od. Kalbszunge L ! 1/, |89) Wie Bem. 10.
Butter 15 | 16
Mehl 10 10
Ei s 'y
Kapern 5 5]
Weisswein 0,025 0,025
Sardellen 5 B
Morcheln 5 5
D. Fische
blau Aal 190 | 1}_Mi|; Srmcep
; gebraten  |Aal 190 } b
Butter ) Pﬁ;ﬂ? (/s
Semmel 10
Ei by
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I. und II. Klasse mittags.

Fische
OO TR | [ L L W [ T e g T T
57 Speisen Ingredienzien _. I '| & Btk W e T Bemerky
| | [ g
3. [Barsch Barsch L 200 | 200 2) Fiir L
3) Mib Sat
| o1,
4. |Dorsch Dorsch 300 | S 4) Mit f
i No. 16,
H. |Heringe, griine|Heringe, griine 250 400
gebacken Ei | i R
Semmel L 10 1]
oder Mehl 3] 10
Butter 20) 25
Citrone . 1fq
6. |Heringe, Matjes-|Matjeshering 1y 1/, |5) Wie
7. |Hecht, blan Hecht | 200 200 g{ :;:'[1‘:
No. 10,
16, 17,
8. |Hecht, gebacken|Hecht 180 180 *El‘:: Wie 8
Butter 15 15 A1 ‘--.;_
i 1, 1y |*Ehthat
Mehl b 5
oder Semmel 10 10
9. |Hecht, Fricassée|Hecht 200 200 {‘ﬁ :&I;ﬁ |
von Mehl 10 10 ;
Ei '3 Yy
Butter 15 15
Sardellen D B
Pilze, getrockn. b 3
Kapern 3] b
Weisswein 0,025 0,025
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I. und 1I. Klasse mittags.

Fische
= o P e Rilager [~ IL Klaage——|=——— 71"
Speisen Ingredienzien [~ 7 2 |8tk | 1 | =i Bemerkungen
W:echt, Schiissel-{Hecht 200 200 12) Wie Bem. 2.
' saure Sahne 0,05 0,05
Parmesankiise 10 10
Kapern 5 b
Sardellen b 5
Butter 10 10
Semmel, gerieb. b 5
(f:arpfen, blau |Karpfen 200 | 300
; Butter 25 | 30
Meerrettig 50 | 75
Aepfel | B0 D
Schlagsahne (0,08 0,08
) a.rpfezz, pol- |Karpfen 200 300 1?:; E::‘:;itlr::;'lt; I;md
isch Butter a5 20 Zuthat.
Weissbier 01l | 0,15
Mehl | b 10
Honigkuchen | 10 15
Zucker b D
e L & 200 | San e
g, 10, 16, 17, 23,
hellfisch, ge- |Schellfisch 350 500 16) Wie Bem. 4.
kocht
Wcchellfisch, ge- [Schellfisch 350 500
vacken Butter 20 25
Mehl 3 5
gerieb, Semmel C 10 10
Milech 0,1 0,15
Ei . 1/, 1f, lf} Zum Ein-
Citrone | g 1/ it

Klinisches Jahrbuel, VI, 10
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I. und II. Klasse mittags.

Fische
ey T. Klasse | 1IL Klasse
B Speisen Ingredienzien 1| g |Stec| 1 | g |Stk
16. |Schleie Schleie 200 200
)
| N
17. |Scholle, ge- Scholle 350 500
backen Mehl ] 10
oder Semmel 10 15
Butter 20 25
Ei g
Citrone 1y
18. |Scholle, gekocht|{Scholle 350 B0 :
19, [Stir oder See- |Fisch 250 350
hecht, gebraten|Butter 20 25
Semmel 10 10
Mehl 3 3|
Ei e
9(), |Stir oder See- |Fisch 250 500
hecht, gekocht
21. |Wels Wels 250 400 _
1% = 25 wh = T
22, |Zander, ge Zander 180 180 2!}3 e ol
backen Butter 15 15 27) Wie Bert
Semmel 10 10 .
Ei s
23, |Zander, gekocht|Zander 200 200 33; ;ﬁﬂ e
30) Wi Do
i 1= 18 Em
24. |Zander, Fri Zander 200 200 31% Wi Bl
cassée von Mehl 10 10
Butter 15 | 15
Sardellen H D
Pilze, getrockn. D b
Kapern 3] ]
Ei s
Weisswein 0,025 0,026
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I. und II. Klasse mittags.
E Sauﬂan (zu Abschnitt B—D)

e ———

T Klasge

| IL Klasse |[_

10*

Speisen Ingredienzien |5~ [gwk.| 1 | g |Stek Bemerkungen
Jechamel Mehl 10 15 lh,;g::fdmﬁ %ﬁfb
Zwiebeln 20 25 %:Lréﬁaé}fﬁ ::Eﬁr
Butter 10 15 en:in:.ehtn Fil]ﬂn st
Schinken, roher 25 30 b ﬂitf i
Sahne, siisse 0,025 0,025
con Curry Butter 10 10 Egﬂmh{gugfim
Mehl 10 10 Zuthat.
Ei i 1/,
on Dill Butter 10 15
Mehl 10 15
Dill 6 10
Ei e s
siisse Sahne 0,025 0,026
on Eiern Mehl 5] 10
Butter 15 20
Ei 1fs 3,
Milch 0,05 0,06
n Gurken Gurken, saure 50 T0 |-
oder Pfeffer- 40 60)
Butter 10 15
Mehl ) 10
Zucker H H
ton Hagebutten|Hagebutten- 3 ﬂtilEmnE als
schalen 40 50 LS
Zucker 15 20
Kartoffelmehl 1 2
Weilsswein 0,06 0,05
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I. und II. Klasse mittags.
Saucen (zu Abschnitt B—D)

%E Speisen Ingredienzien 'TI:]'KESSGSML ln]! Kglassu;c]: Bemerkun
7. [von Hering Hering e 2/, |4) Wie Bem
Ei 1/ St
Butter 10 15
Mehl 6 12
8. [Hollindische  |Butter 15 20 5) Wic Bemdf
Mehl b | 10
Ei A 1
9. {von Kapern, Mehl 10 10
braun Butter | 10 10 |
Kapern 15 oF bt
Fleischextrakt g | s
10. [von Kapern,  [Mehl 10 10
weiss Butter 10 10
Kapern 15 15 |
Ei 1]y Mg
11. [von Kriiutern [Petersilie 5 6
Chalotten b 6
Champignons,
getrocknete b 6
oder frische 20 25
Butter 10 15
Pfeffergurken 8 10
Mehl 3 D
Sardellen 2 3
12, |[yvon Mayonnaise|Speisedl 15 15
Mostrich B b
Chalotten 5 5}
Bi L 45 /s




I. und II. Klasse mittags.

Saucen (zu Abschnitt B—D)
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I. Klasse I1. Klasse
Speisen Ingredienzien |~ g |Btek| 1 [z | Stek, Bemerkungen
dcon Majoran  [Majoran 10 | 15
' Butter 10 | 16
Mehl 10 15
Ei L /4
1
#con Meerrettig [Meerrettig 60 80
Zucker ) 10
Semmel 10 15
oder Mehl 3 5
Butter 10 15
J on Meerrettig, [Meerrettig 50 50 8) Wie Bem. 7.
Jlirohem, allein |Butter 20 20
dcoder mit ge- |[siisse Sahne  |0,025 0,025
Yl:schmolz. Butter
@icon Mostrich |Mostrich 20 | 25
Butter 10 15
Zucker H 10
Mehl H 10
Ei 1/ s
Mostrichbutter [Mostrich 20 25
Butter 20 2H
ton Mus Pflaumenmus 50) 75 ﬂiﬂg“gi":rzi‘h‘it
Zucker 10 15
Kartoffelmehl 1 2
ron Obst, fri- |frisches Obst 200 250 lg}%ﬂBgmnﬁb“
ischem, oder |Backpflaumen 80 100 u%:.g?ﬂ Beeren-
obat, sauren
|Backpflaumen |Zucker 15 20 Kirschen und
Kartoffelmehl 1 9 f‘f;;}”g?rf“g 20

Fucker,
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I. und II. Klasse mittags.
Saucen (zu Abschnitt B—D)
:g'_g- T e A0 Y _ I. Klasse | II. Klasse e .
b peisen Ingredienzien | || o |Etc]:. 1 | g |Btek Bemerkunge
I
20. [von Obstsaft, [Obstsaft 0,08 1 0,1
eingemachtem |Kartoffelmehl 2 3
Petersilie oder 2
=y : 10 15
21. fvon Petersilie | Schnittlauch } ,
oder Schnitt- |Semmel 10 | 15
lauch oder Mehl 6 12
| Butter 15 20
| Ei s s
22, |von Pilzen Pilze, getrockn. 10 15 ﬂnletlzgi '
oder frische 50 5 E;a%ﬁ::;sa?:e
Butter 10 15 mangelung 0 5
Mehl b 10 e
Pilzen Citron
als Zuthat.
23. |Remouladen Speisedl 10 15 13) Wie Bem.
Pfeffergurken 8 10
Mostrich b b .
Ei 1/ s |
Sardellen b b
Chalotten B 11D
Petersilie 5 D
24, [von Rosinen  |Rosinen 25 35 14) Wie Bem. 8
Mehl 3 5 |
Butter 10 15
saure Gurken 10 15
Honigkuchen 5 10
Mandeln 3 3
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I. und II. Klasse mittags.
Saucen (zu Abschnitt B—D)

) I. Klasse I1. Klasse
Speisen Ingredienzien = [ g Sk | L | g |8tk Bemerkungen
|lvon Sardellen [Sardellen 20 25 15) Wie Bem. 3.
Kapern H b
Butter 10 15
Mehl 6 12
Ei s /s
A fvon Speck Speck 25 30 16) Wie Bem. 7.
Mehl 10 1137 195
Zwiebeln 25 30
.|von Thymian |Thymian 8 10
Butter 10 | 15
Mehl 10 15
Ei s s
L.lvon Tomaten |Tomaten, frische 100 i 125 17) Wie Bem, 1.
Tomatenpuré,
eingemachtes 3D 40
Butter 10 15
Mehl 6 12
Il Jvon Zwiebeln |Zwiebeln 30 40
Butter 15 20)
Mehl 10 15
F. Salate
l..|von Blumenkohl|Blumenkohl 150 200 1) Die Hiilfte der
' o - fiirdieI1.Klazse
i rBPeraEﬂl 8 3 hestjm].::lt. Por-
: . ti
Ei Yo 2| ehine atr Sames
zum  Suppen-
fleisch  verahb-
reicht werden.
Essig als Zuthat.
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I. und II, Klasse mittags.
Salate
, ks I. Klasse II. Klasse N
Speisen Ingredienzien | =R g | Stek. Bemerkungen
n Kartoffeln, [Kartoffeln 150 300 11) Wie Bem. 1.
it Sellerie od.[Sellerie 60 80
coten Riiben od.| od. rote Riiben 60 80
otkohl oder Rotkohl 60 80
Speisedl 10 15
Mostrich D b
copfsalat Kopfsalat 100 150 12) Wie Bem. 4.
Speisedl 8 10
Mostrich H b
Zucker 5 10
lzwiebeln  [eingemachte 13) Wie Bem. 1.
Perlzwiebeln 50 60
ben, rote rote Riiben 150 200) 14) Wie Bem. 1
m Sellerie  [Sellerie 200 250 15) Wie Bem. 1.
Speiseiil 10 15
Mostrich b 5!
G. Kompote
n Aepfeln Aepfel 200 200 1& Jeuiach M
Zucker 20 20 fﬁiﬁnﬂ Person
zu den geeignet.
Kompoten ver-
wendet werden.
2) Citrone als
2 uthat.
Aepfeln, ge-|Ringiipfel 30 20 3) Wie Bem. 2.
ocknet. Ring-|Korinthen b D
Zucker 15 15
felsinen Apfelsine 1 1
Zucker 30 30
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I. und IT. Klasse mittags.

Kompote
S g ) = L Klasse II. Klasse
et Speisen Ingredienzien | g |Btek| 1 | g |tk Bemerkug
4. [von Apfelsinen |Apfelsine 3l 8/, |4) Wie Ben
mit Aepfeln |Aepfel 80 80
Zucker 30 30
Weisswein 0,02 0,02
. |Apfelmus mit [Aepfel 2560 250
Korinthen Zucker 20 20
Korinthen D b
6. [von Aprikosen, |[Aprikosen, fr. 200 200 53'31?1[1&:;? !
frischen oder |Zucker 25 | 25 werdgél ,'_.
eingemachten |[Aprikosen, eing. 125 125 | cenu deEy
7. |von Aprikosen, |getr. Aprikosen b0 50
getrockneten |Zucker 15 15
‘8. [von Backobst od.|Backobst 100 100
Backpflaumen |Zucker 15 15
9. |von Birnen,' ein-|Birnen 150 150
gemachten
10. lvon Birnen, Birnen 200 200 6) Wie B
frischen Zucker 10 10
11. [von Erdbeeren [Erdbeeren 125 125 7). SOy
ey Zucker 20 20 | :&E;‘Tdﬁrﬂl
12. [von Heidelbeer.|Heidelbeeren 150 150 L
frischen oder |Zucker 20 20
eingemachten |eing. Heidelbeer. 150 150 Bﬁﬁ:&r
13. [von Himbeeren [Himbeeren 125 125 9) Wie
Zucker 20 20
14. |von Johannis- |Johannisbeeren 150 150 IPE_T
beeren Zucker 25 25 dabei for
Zwieback 10 10
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I. und II. Klasse mittags.

Kompote
] s I I. Klassze I Klasse |
Speisen Ingredienzien [— [ g [Bta| 1 | g |5tk Bemerkungen
|
son Kirschen, [eingemachte
eeingemachten | Kirschen | 125 125 _
foon Kirschen, [Kirschen 200 200 11) Wie Bem. 5.
sauren Zucker 25 25 :
floon Kirschen, |Kirschen 200 200 12) Wie Bem. b.
siissen Zucker 15 15
fon Melonen [Melonen 250 250 13) t{{ﬁﬂﬂmhigch
3 T BEa
| Zucker 30 30 e
Noon Pflaumen, [Pflaumen 250 260
ffrischen Zucker 20 20
¥on Pflaumen, |eingemachte
eingemachten | Pflaumen 100 100
foon Pflaumen, |Essigpflaumen 150 150 14) Die Hiilfte d.
| Portion kann an
5512 : Stelle dgrsauﬂa
u =
floisch  verab-
‘ reicht werden.
Moon Pfirsichen |Pfirsiche i {200 200 15) Wie Bem. 5.
Zucker 2b 25
Mon Preisel- fr. Preiselbeeren 150 150
Ibeeren, frischen|Zucker 30 30
#lion Preisel- eingemachte
Yltbeeren, eingem.| Preiselbeeren . 125 12b 16) Wie Bem. 14.
jicion Priinellen |Priinellen 50 50
Zucker 15 15
ficon Quitten, Quitten 200 200
ffrischen oder |Zucker 15 15
Jreingemachten |eingem. Quitten | 150 150







Hitzig, Kostordnung d. psychiatr. u. Nervenklinik d. Universitiit Halle. 157

L. und II. Klasse mittags.
Siusse Speisen (a)

- e I. Klasse IT. Klasse
Speisen Ingredienzien |~ [ ¢ _|_Etuk. I | g | Btk Bemerkungen
|
ton Citronen |Mehl oder b ‘
Maismehl ‘
Zucker 20 |
Ei [
Citrone 1,
Milech 0,1
ton Erdbeeren |Erdbeeren oder
tod. Himbeeren| Himbeeren 125
Zucker 25
Ei 1
con Reis mit |Reis 25 E%Eéﬁﬁm als
:Aepfeln oder |Butter 20
JAprikosen Zucker 25
Vanille /e
Aepfel 150
od. fr. Aprikosen 150
oder getrocknete
Aprikosen 30
Milch 0,1
Ei 1
ron Vanille Mehl oder
Maismehl D
Butter 10
Zucker 10
Vanille ol
Milch 0,1
Ei 1







I. und II. Klasse mittags.
Siisse Speisen (b)
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I. Klasse | IL Klasse
Speisen Ingredienzien T | g [Stek| 1 | g | Stk Bemerkungen
sn Kartoffeln |Kartoffeln 150
it Preisel- |Zucker 15
jeeren Butter 15
Mandeln 3
eingemachte
Preiselbeeren 60
Ei 1
m Korinthen [Mehl 20 ?ng‘d%;kﬂ{ute
Butter 15 |
Korinthen 20
|gerieb. Weissbrot 3]
Zucker 15 8) Wie Bem. 4.
Milch 0,1
Arak 0,01
»n Mandeln |Mandeln 20 9) Mit Saucen
No. 4, 11.
Semmel 20
Butter 15
Zucker 15
Milch 0,1
Ei 1
n Nudeln Fadennudeln 20 10) Wie Bem. 7
und 3.
Zucker 15 d
Butter 15
Mandeln B
Milch 0,1
Ei i
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I. und II. Klasse mittags.
Susse Speisen (b)

iy Spei B e e UF II. Klasse
=z peisen Ingredienzien 7 el e Bemer
9. |[von Obst Semmel 25 !. 11) Wie
Butter 15
Zucker 25
frisches Obst 150
od. Weintrauben 100
od. eingemachtes| 5
oder Backobst } 100 12) B
Korinthen 10 llj;:uﬁ;%ﬁ
Mandeln 3 Zucker.
Milch 0,1 1
Ei
10. [von Schwarzbrot{Schwarzbrot 25 13) Citron
Butter 15 T
Mandeln 5 | Panc
Zucker 15 '
Zimmet b
Korinthen 10
Ei
11. [von Zwieback [Zwieback 30 14) Mit §
No. 3, 4,
Zucker 10 |
Sultanrosinen 10
Butter 15
Mandeln 8
Milech 0,1
Ei
12. lvon Zwieback |Zwieback 30
mit Johannis- |Zucker 30
beeren oder |Dufter 15
sauren Kirschen|Mandeln 3
Johannisbeeren | 100
od. saur. Kirsch.| 125
Mileh 0,1
Ei 1
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I. und II. Klasse miftags.
Stsse Speisen (c)

Z P T. Klasse | II. Klasse |
Speisen | Ingredienzien |~ [ g [Stk| I | g | Stek. Bemerkungen
¢) Diverse
ipfelbeignets  [Aepfel, ganz
grosse 150
Mehl 20
Schweinefett 20
Zucker 20
Hefe, trockene 2
Speiseil 2,
Ei |55,
m Apfelsinen [Apfelsine 2, | 15) Wie Bem. 2.
it Sahne Citrone - Lfe
' Schlagsahne 0,07
Gelatine 14,
Zucker 20
m Apfelsinen |Apfelsine 1,
it Wein Citrone 1.
Ei */
Weisswein 0,05
Zucker 20
Gelatine 1125,
Kartotfelmehl 1
mrme Ritter mitjZwieback 2 16) Gestossener
auce Zucker 15 iﬁ?gitﬁuﬁ
Butter 95 TN,ﬁi Ul,jl?: 4, 5,
gerieb. Semmel B
Milch 0,1
Ei 1/,

Elintsches Jahrbach. VI 11
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I. und II. Klasse mittags.

Stisse Speisen (c)

e T R it i T b R e o e S R

=ik I. Klasse II. Klasse |
Ingredienzien —l—m 5 -—g ]E-;.'t'{-ﬂ._ Bemerku
5. |[Arme Ritter mit|Zwieback 2 |
frischem Ohst |Zucker 15 .
Butter 2b
frisches Obst 150
Zucker 15
gerieb. Semmel B
Milch 0,1
Ei Lo
.|Charlotte von [Aepfel 200
Mehl 30
Butter 25
Zucker 20
Citronat 5
Korinthen D
Mandeln 3
Rosinen 5]
Arak 0,01
.|Charlotte von |frisches Obst 200
anderem fri- |Butter 25
schen Obst Zucker 25 |
Mehl 30
|Charlotte von |Schwarzbrot 515}
Aepfeln_ mit  |Butter 25
Schwarzbrot  [Zucker 20
Mandeln 3]
Korinthen 10
Aepfel 200
Arak 0,01 i




I. und II. Klasse mittags.

Siisse Speisen (c)
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= I. Klasse ~ II. Klasse |_ S
Speisen Ingredienzien | g [Swk| 1 | Bemerkungen
oréme von
.a) Chokolade |Chokolade 30
Vanille e
Zucker 3]
Kartoffelmehl 3 |
Milch 0,1
i 2y
'b) Punsch Weisswein 0,1
Arak (0,01
Zucker 25
Kartoffelmehl 3
Citrone 1,
Ei 2,
¢) Wein Weisswein 0,15
Ei 2 .
Citrone 1
Zucker 95
Kartoffelmehl 2
yon Erd- oder |Erdbeeren 150 |
Himbeeren oder Himbeeren 150 |
Zucker 20) '
(zelatine 11“
Schlagsahne 0,06
ammrie von [Milch 0,15 EE'EDME Eﬂ};ﬁl
Milch Ei 2
Maismehl 10
Zucker 15
Vanille 1,
Mandeln 5]

11*
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I. und II. Klasse mittags.
Siisse Speisen (c)

Lide.

L Klasse

N 1{133_5_5.3

=T

LR R TR e e R S i g

T

2 Speisen Ingredienzien |~ 2 | Biok. Bemerkumnj
- |
|Flammrie von [|Heidelbeeren )
Obstsaft oder Himbeeren
oder Johannis- _ :
beeren 10  hischion @
oder Stachel- E\:!:f[it:ﬂier“.l
heeren ﬂ}:ﬁﬁ; )
oder Kirschen, Zucker fillHHg
(titrone als
saure 200 that.
oder Rhabarber 150
Zucker 25
Reismehl 15 ﬁluﬁgtun
3. |Gelée von Apfel-|Apfelwein 0,1 23) Wik :
wein Himbeersaft 0,05
(relatine 2
Zucker 10
.|Gelée von Eiern|Ei 1
(Dunsteréme) [Milch 0,156
Zucker 10
Vanille 1.
Macronen 20
.|Gelée von Wein|Weisswein 0,15
Citrone 1.
(Gelatine 2
Zucker 20
IMaronen mit [Maronen 80
Schlagsahne |Vanille 1o
(Vermicelle)  [Zucker 15
Milch 0,1
Schlagsahne U,ﬂ'i’5|




I. und II. Klasse mittags.
Siisse Speisen (c)
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I. Klasse I1. Klasse
Speisen Ingredienzien [~ e g |Sick Bemerkungen
Dmelette anx  |Ei 1%/s
- confitures Maismehl b
Zucker 15
Butter 20
Preiselbeeren
nder Marmelade 50
od. Fruchtgelée
eis mit Schlag-[Reis 20 - Q_}ftuﬁf'%“_“
sahne Vanille /s
Zucker 10
(Grelatine 1/,
Milch 0,1
Schlagsahne 0,05
eis, spanischer|Reis 30 26) Wie Bem. 2.
Zucker 25h
Weisswein 0,05
Arak 0,01
Apfelsine 1, 28 2l fGar-
An Stelle einer siissen Speise kinnen verabreicht werden:
(d) Rohe Friichte
epfel od. Birnen|Aepfel od.Birnen 200
pfelsinen Apfelsinen 1
Zucker 30
prikosen Aprikosen 200
Zrdbeeren oder{Erdbeeren 125 Egaizc% ;nié
Himbeeren  [oder Himbeeren 125 dann nur 10 g
Zucker 20 Zucker.
rschen |Kirschen 200
elonen Melonen 2560
Zucker a0
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I. und II. Klasse mittags.
Rohe Friichte

3 D" i = b T I‘I_laisn'# Z IL. Klasse ____" i
Bz peisen Ingredienzien 1 g |Btc| 1 | g |Swk Bemerku
7.|Reineclauden Reineclauden 200 | i
8. |Weintrauben  |Weintrauben 125 | |
9. [Tortchen Tirtehen ‘ 9 98) & 10
10, |Torte Torte ] 20) 4 20
J. Saucen (zu Abschnitt H)
1.|von Arak Ara.k 0,1’}} - ' ]‘}c u?ﬂrtfma
Weisswein 0,05
Mehl 2
Zucker 15
Ei s
9 |lvon Chokolade |[Chokolade 20
Vanille il |
Mehl 2
Milch 0,07
Ei 1
3.|von Hagebutten|getrockn. Hage-
butten 30
Zucker 20
Kartoffelmehl 1
Weisswein (0,025
4.|lvon Himbeer-, |Saft 0,05
Johannisbeer- |Kartoffelmehl 2
oder Kirschsaft
5.lvon Marmelade [Fruchtmarme-
lade 50 |
Kartoffelmehl 1
Zucker 1 10
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1. und II. Klasse mittags.

Saucen
] — | 1 Klasse IT. Klasse |.. .
Speisen Ingredienzien | S |lBek| 1 g[Sk Bemerkungen
| |
jon Mus (Pflau-|PHaumenmus 50
men-) Kartoffelmehl I
Zucker 10 _
on Obst, frisch.|frisches Obst 125
Zucker | 20
Kartoffelmehl 1 1
hne, gesehla-|Schlagsahne,
gene siisse (0,05
Zucker 5 |
on Vanille Milch 0,07
Ei [ 1
Zucker H
Mandeln 2
Vanille Yy |
Mehl 2
von Wein, Rot-[Rotwein 0,05 5) Citrone und
Gewiirz als Zu-
Zucker 15 that.
Kartoffelmehl 2 |
oder Sago b
von Wein, Weiss-|Weisswein 0,05 ’ 6) Wie Bem. 1.
Ei s
Mehl 2 |
Zucker | 16 sl
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I. und IL Klasse abends.
Fleischspeisen, warme

& ~ 1. Klasse | II. Klasse
Speisen Ingredienzien I'__| g—'] Stk | 1 l 5 Bemerkungen
#liammelfleisch, |Fleisch 300 300
oebraten, ein- |Butter 10 [ e
elegt Speck 10 | i‘- 10 ﬁ:‘giﬂ‘f“l“ als
Milch 0,1 ' 0,1 7) Zum Einlegen.
tammel- oder [Hammel- oder i =
ialbfleisch, ge-[Kalbfleisch } AL 489
Hémpft, mit Ge-[Mohrriibchen 5 (b
miisen Kohlrabi () 5
Erbsen, frisch 100 100
dito, eingemacht 50 | o0
_ [frische od. 2 | 25
hilae {getruﬂkn. H =
Zwiebeln, kleine 20 | 20 SJm]-]Eum Schmo-
Zucker b b
Spargel oder
Blumenkohl i3 5
Kartoffeln 100 | 100
Butter 15 15
Mehl 5 | 5]
tammelfleisch, [Fleisch 250 250 9) Wie Bem. 6.
redimpft mit |Butter 10 10
fRotwein Mehl 3 3]
Rotwein 0,05 0,05
.ammelfleisch, |Fleisch 250 250
IRagout von  |Mehl 10 10
Butter 15} 15
Pilze, getrockn. b D
Gurken, saure 20 20
Perlzwiebeln H ]
kl. runde Zwieb. 20 20 :
Frclas 5 5 }1{}] Wie Bem. S.
Honigkuchen 10 10
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I. und II. Klasse abends.
Fleischspeisen, warme
dalo e L Klasse II. Klasse _
B peisen Ingredienzien I | & [Swk| 1 | g | 8wk Bemerkug
|
21.|Kalbsleber, ge- |Kalbsleber | 200
schmort Mehl [
Butter 10
Speck 10
Syrup 3]
Perlzwiebeln 5
Rotwein 0,025 0,025
22, |Kalbsleber, Ku-|Kalbsleber 175 |
chen von Butter 20
Semimel 30 |
Speck 10 |
Ei g
23.|Karpfen, poln. |Karpfen 250)
Butter 15 |
Honigkuchen 10
Zucker )
Mehl B
Weisshier 0,15 |
24.:Klops, gebraten|{Schweinefleisch
Kalbfleisch 250
Rindfleisch
Semmel 30
Rindertalg 10
Butter 10
Ei 1y
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1. und II. Klasse abends.
Fleischspeisen, warme

Kostordnung d. psychiatr. u. Nervenklinik d. TUniversitit Halle. 173

—

| —— T T Kiasse | 1L Kiasse 5
Speisen Ingredienzien |~ g [Biwk| 1 | & |Suk Bemerkungen
lops, Konigs- Sﬁhweineﬂeisch]
erger Kalbfleisch [ 250 250 3111' "'::i?ﬁ!fﬂm- b,
Rindfleisch
Semmel 30 30
Butter 10 10
Mehl 10 10
Kapern 5 b
Hering } s ta
oder Sardellen D b
i *y *Is
nge (Haché) |Kalbsgeschlinge 250 250 22) Zwiebeln und
Mehl 10 10 b i
Butter 10 10
durchw. Speck 20 20 }23} i
Ei 1 ; 1 nieren.
1
iindfleisch, ge-|Fleisch 250 250
raten, ein-  |Speck 10 10
elegt Butter 10 10
Milch 0,1 0,1 24) Wie Bem. 7.
indfleisch, von|Rinderlende 300 300
ider Lende, ge-{Butter 15 15
thraten Speck 15 | 15
[Sahne, saure 0,025 0,025
indfleisch, Fleisch 250) 250 E“E Essig zum
Sauerbraten von|Speck 10 10 i
Butter 10 10
lindfleisch, ge-|Fleisch 250 250 2) Mit SauceNo.
I koch 2. 6,7,8,11, 12,
ocht 13, 14, 17.
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I. und II. Klasse abends,

Fleischspeisen, warme

I. Klasse

I I':_-_ !{_IEIESI:.: __ !

Ei;"" Bpeisen Ingredienzien l | | Stk Bemerkus
27) Das B
von der i'..
31. [Rindfleisch, ge-|{Rindfieisch 250 250 il
hackt (Haché) |Mehl 10 10 o
Butter 15 | 15 98) Zwiehel
durchw. Speck 20 20) }291 Wie
Ei 1 1 23.
32. |Rindfleisch, Rindfleisch 250 250) 30) Wie Ber
Kuchen von [|Semmel 215) 2D E;Eﬁﬁﬂg‘c X
Butter 15 15 ltiTtm;ﬁt !
Ei L 1fy | No. 6, 113
33. [Rindfleisch, Ra-|Rindfleisch 250 | 250 32) Wie Ber
gout von Mehl | 10 | 10
Butter 1D 15
durchw. Speck 15 15
Gurken, saure, 20 20
Perlzwiebeln 5 | H
Zwiebelchen, kL 20 2 33) Wie E
Zucker 5 i
Honigkuchen 10 10
Pilze, getrockn. b 7]
Rotwein 0,025 0,025/
34.[Rindfleisch, Fri-|Rindfleisch 125 | 125 34) Wie Dem
Ladellen von |Schweinefleisch 125 | 125 3;;;5;;’3
Semmel 25 25 ﬁ:‘i}f“ 3
Butter 10 10 Saucen No
Rindertalg 10 10 dfmpt, T
pi s | il
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Fleischspeisen, wa
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B R ~ 1. Klasse IT. Klasse
Speisen Ingredienzien [~ [ o [Stek.| 1 g | Stec Bemerkungen
umpsteak  [Fleisch 250 | 250 |
Butter 20 2)
Meerrettig 30 | 30
ad. saure Salme} 0,025 | 0,025
chellfisch, gek.|Schellfisch 500 | I H00 :;{i:l ?git Sauce
chellfisch, ge- |Schellfisch 500 | 500 | R
Ibacken Mehl b )
gerieb. Semmel 10 | 10
Butter 25 25 |
Milch 0,1 0,1 37) Wie Bem. 7.
Citrone | Lg 1
Ei L a Lfq
jehnitzel, Wien.|Kalbfleisch 250 | 250
Butter 25 25
Semmel 10 10
Kapern H 5
Sardellen 10 10
Ei 1 /4
Citrone e 1
chweinefleisch, |Fleisch | Eﬂ}l ’: 250
gebraten Butter 10 10
chweinefleisch, |Fleisch | 250 | 250 38) Wie Bem. 25
Ragout von  |Mehl 10 | 10 G
Zwieb., kl. runde 2 20) |
ticlor 5 5 }39} Wie Bem. 5.
Honigkuchen 10 10
Perlzwiebeln B H
Gurken, saure 25 25
Butter 10 10
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I. und II. Klasse abends.
Fleischspeisen, warme

S e 2 £ g I Klasse | II Klasse :
et Speisen Ingredienzien 1 T [k g | Stek Bemerkung
41. |Wild, gebraten [Fleisch 250 250
Butter 15 15
Speck 10 10
Sahne, saure 0,025 0,025
Milch 0,1 0,1 40) Wie Be
42. |Wild, Ragout [Kochfleisch a00 300
von Butter 10 10 41) Wie Bemt
Mehl 10 10
Honigkuchen 10 10
Zwiebeln, kleine 20 20 -l
Zucker b 5 }‘L? Wie 238
Speck, magerer 20 20
Pilze, getrockn. b D
Perlzwiebeln D 5
Rotwein 0,025 0,025
43. |Wurst, Brat-  |Bratwurst 200 200 43) Wie Ben
Butter 10 10
44, |Wurst, Brat-, mit{Bratwurst 200 200
Bier Mehl 5] 5
Butter 10 10 44) Wie Bem
Weissbier 0,1 0,1 '
45, |Wurst, Frau- |Fraustidter 1 1
stidter Wiirstchen Paar Paar
46, |Zunge, frische |Zunge 200 200 lg”';'ﬁtilsal
Rinder- &
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I. und II. Klasse abends.
Fleischspeisen, warme
1. Klasse II. Kiasse
Speisen Ingredienzien | Sl | | g |Stek. Bemerkungen
nge, Ragout |[Rinderzunge 200 | 200
ron frischer [Mehl 10 | 10
tinder- Butter 10 10 46) Wie Bem, 4.
Pilze, getrockn. H b
oder frische 25 25
Kapern H b
Sardellen D H
Weisswein 0,025 0,025
nge, Ragout |Rinderzunge 150 150
ron frischer [Mehl 10 10 47) Wie Bem. 4.
linder-, mit |Butter 10 10
Meischklissen |Pilze, getrockn. | b | 5
oder frische " 25 25
Kapern 5 b 5
Bardellen 5 b
Kalbfleisch :
.Schweineﬂeist:h} o0 =)
Semmel 25 25
Ei s '/s
Weisswein 0,025| 0,025 ‘
B. Kalter Aufschnitt ®)
. 1) Hierzu Thee
ichsenfleisch [Corned beef 100 100 (ef. € No.25) —
_ ) ﬂdcr e burpe
er mit Sar- |Eier 3 3 ﬂBlglr__m:ghs S5g
iellen Sardellen 15 15 | Butter oder eine
: & Eierspeise (cf.
sebraten Gans 1. 10 E?mlscﬁ ﬂ?
e, gebraten |Hase 1, 1/, | und Bem. B 3.
Butter 15 | 15
Speck 15 15
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I. und II. Klasse abends.

Kalter Aufschnitt

-—

—_——
=

g ‘ - 1 Klasse II. Klasse
E:ﬂ Speisen Ingredienzien |~ = | Bek| 1 | & |tk Bemerk
b. {Hase, falscher Schweiueﬂeischl l
Rindfleizch 250 25() 2) Zum
Kalbfleisch J
Semmel S0 30 .
Butter 10 10
Speck 10 10
Sardellen 3] ]
Ei
6. [Hammelfleisch, |Fleisch 250
gebraten Butter 10
7. |Kiise Hollinder,
|Schweizer oder 100
Limburger
Kiise
8. |Kalbfleisch, ge- |Fleisch 250
braten Butter 10
9, |Reh, gebraten [Fleisch 200
Butter 10
Speck 10
|
10. |Rindfleisch, ge- |Fleisch 250
braten oder |Nierentalg 15
Roastbeef
11. [Rindfleisch von [Fleisch 300
der Lende, ge-|Butter 10
braten Speck 10
12. [Schinken Schinken 12
18. |Schweinefleisch, [Fleisch 260
gebraten




I. und II. Klasse abends.

Kalter Aufschnitt
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13*

LI I Klasse | IL Klasse |_
Speisen Ingredienzien | g Stk | 1 | = Bemerkungen
Ild, gebraten |Wildfleisch | 250 250
Butter [0 10
Speck 10 10
Tarst Cervelatwurst 125 125
Leberwurst 125 125 3) Zu Eierspei
nge, Biichsen-|Biichsenzunge 100 100 sen 70 g,
nge, Pokel- |[Pikelzunge 125 125
C. Eier- Gemiise- und diverse Speisen
hnen Brechbohnen 250 | 250
Butter 3] | 95 I%{l;}der_rmit Sauce
A0 O
mmpfnudeln  |Mehl L 100 100 -’%‘*Etgﬁﬁmig‘ig
it Sauce Butter 25 25 e 1
Hefe 8 8
Zucker 10 10
Schweinefett 20 20)
Milch 0,1 01 |
Ei 1 1 |3) Zum Backen.
der mit Back-|Backobst 125 125
bst Zucker 10 10
Kartoffelmehl 3 3
der mit fri- [frisches Obst 200 200
hem Obst  |Zucker 20 20) 4) Bei Birnen 10 g.
der mit Ring-|Ringiipfel 50 50
pleln Zucker 2) 20 5) Citrone als Zu-
' Korinthen 8 8 i
er mit Sauce |Eier 3 3 | 6)Mit Saucen No.
1,5,8,13,14 oder
Sardellen 5 g.
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1. und II. Klasse abends.

181

Eier-, Gemiise- und diverse Speisen

‘ I. Klasse II. Klasse
Speisen Ingredienzien |~ s SRl L || & |k Bemerkungen
altschale von |Weisswein 0,2 0,2 10) Wie Bem. 5.
ein Kartoffelmehl b b
Zucker 20 20
Zwieback 20 20 |
Ei 1/o | 1/,
ialtschale von |Weissbier 0,3 0,3 11) Wie Bem. 5.
eisshier Schiffszwieback 25 25
Zucker S 25
Korinthen 10 10
cartoffeln, o h n e|Kartoffeln 400 400
alat oder Ge-
iise
tartoffeln, mit |Kartoffeln 200 200
alat od. Gemiise
.artoffeln, Brat-|Kartoffeln 400 400
Butter 10 10
Rindertalg 10 10
artoffeln, Pell-|Kartoffeln 400 400
Butter, fr. Taf.- 20 - 20
cartoffel-Puffert|{Kartoffeln 250 250 lg;luﬁfgit Engnnﬂ}
Schweinefett 15 15 e R
Butter 15 15
mit Sauce Zucker 15 15
Ei 1 1
Milch 0,1 0,1
d. frisch. Obstlfrisches Obst 200 200
Zucker 20 2() 13) Wie Bem. 4.
d. m. Backobst|Backobst 125 125 |
Zucker 10 10
» nRingiipfeln|Ringiipfel 50 50
Korinthen 8 g 14) Wie Bem. 5.
Zucker 20 20







I. und II. Klasse abends.
Fier-, Gemiuse- und diverse Speisen
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o R O II. Klasse
Speizen Ingredienzien |~ e Toweel 1 | g |Btek Bemerkungen
accaroni Macecaroni 60 60
Butter 20 20
Mehl b 5
Parmesankiize 10 10
Mileh 0,05 00,06
IMilch, saure Milech 0,4 0,4 23) Wie Bem, 7.
Schwarzbrot 60O GO
Zucker | 20 20
Nudeln Mehl S0 80
Butter 25 25
Ei 1
Milch 0,025 0,025
Reis Reis 60 G0 24) Wird in der
Regel mit
Butter 10 10 Fleizchbriihe
kocht, sonst
‘ugabe von
10 ¢ Butter.
Reiz mit Aepfeln|Reis 50 50 25) Wie Bem. 5.
Aepfel 200 200
Butter 15 15
Zucker 15 15 |
Rosinen B ]
Korinthen 5! D
Mandeln b )
Reis mit Mileh [Milch 0,401 0,40 .
Reis (GO GO
Zucker 15 15| 26) Wie Bem. 7.
Thee mit kaltem|{Thee hH b
Aufschnitt Zucker 20 20 |
Milch 0,1 0,1
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I. und II. Klasse abends.
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D. Salate
Ei:'ﬁ Speisen Ingredienzien |~ Il' Iiiﬁ!'?gfm !H|' I{lﬂTS:mk_ Bemerkun
1. |[von Bohnen Brechbohnen, fr. 150 150 }Jhﬂ;g ,'1-'_
Biichsenbohnen 150 150 als ..duthat.
Speisedl 8 8
2. |lgemischter griiner Salat 80 R0 Ef:hljgﬂig als
oder Rapunsel 50 B0
Kartoffeln 300 300
Speiseiil 10 10
3. |griiner ariiner Salat 100 100 3) Wie Bem, 8
oder Rapunsel 5 5
Speiseiil 8 8
4. l[von Gurken Gurken 100 100 4) Wie Bem.]
Speisedl § 6
H. |Gurken, Pfeffer-|Pfeffergurken 6O 60
6. |Gurken, Senf- [Senfgurken 100 100
7. [von Heringen |Hering il 1
mit Kartoffeln {Kartoffeln 300 300
rote Riiben 20 80
Speisedl 10 10
8. [von Heringen [|Hering B & p
mit Kalbsbraten|Kalbfleisch 150 150 | 5\7mm Bra
Butter 10 10 ‘ } albfied
Cervelatwurst 50 50 1
saure Gurken 5 5 | 6) Wie Bem
Essigpflaumen 20 20
rote Riiben 50 H0
Aepfel 5 D
Kartoffeln 100 100
Speisedl 15 15
Mostrich b
Ei
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1. und 1I. Klasse abends.
Salate
Ty 23 T. Klasse II. Klasse :
Speisen Ingredienzien 1 [ g [Swk| 1 | g |Buk Bemerkungen
Mon Kartoffeln [Kartoffeln 400 | 400 7) Wie Bem. 1.
Speisedl 10 10
on Kartoffeln |Kartoffeln 300 300 ) Wie Bem. 1.
it roten Ri‘lhen rote Riiben ‘ } %0 %0
der Sellerie oder Sellerie
|Speiseil 10 10
»n Riiben. rotenjrote Riiben 150 150 9 %;[?Iiﬁelund
Meerrettig H 3
m Sellerie Sellerie 150 150 10) Wie Bem. 2.
Speisedl I 10 10
m Spargel Spargel 200 200 11) Wie Bem. 2,
Speisedl 8 4
iebeln, Perl- |Perlzwiebeln 50 H0
E. Saucen
chamel- Zwiebeln 25 25 1 :Viiﬂmiﬁ der
Mehl 10 10 Fleischbrithe
Butter 15 T
Schinken, roher 25 25 | U e Bl
siisse Sahne 0,025 0,025
n Gurken Mehl 10 10
Butter 10 10
Zucker H H
Gurken, saure 70 70
oder Pfeffer- 40 40
2) Zn jeder Obst-
n Hagebutten |Hagebutten 40 40 Jan I
Zucker 20 20 dai}:if}}is%§l{nr-d
to
Weisswein 0,025 0,025 Uitr%;ll-;cr:ls :151::

that.
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III. Klasse mittags.

A, Suppen

III. Klasse

:@"j Speisen Ingredienzien T | ¢ [tk Bemerkungen
|
1. [von Faden- Fadennudeln 20
nudeln Butter 8
2. |[von Graupen |Graupen 20
Butter 3
3. lvon Gries Gries 20
Butter [Beaits
4. lvon Kartoffeln [Kartoffeln 500
Rindertalg 10
H. |von Mehl Mehl | 30
Butter 8
6. [von Reis Reis 20)
Butter 8
|
B. Fleischspeisen
1. |[Hammelfleisch
a) gebraten Fleisch 260
b) gekocht 5 200
2 |Hammel- oder |Hammel- oder 1}_Et1hviibcln als
. - " GUTOA
Rindfleisch, Rindfleisch 200
Ragout von  |Mehl 15
Butter )
Rindertalg 3]
Gurken 25
Zucker 5]
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III. Klasse mittags.

Fleischspeisen
| 7 T - _-”._.__-]-II:_-H.IE[E-SB - o
E-ﬁ Speisen Ingredienzien S Bemerkungen
3. [Hase, falscher Sc]n'reineﬂeiszhl
Kalbfleisch 125 2) Zum Hacken
. ohne Knochen.
[Rindfleisch J
Semmel 245
Butter b
Rindertalg b
Ei Vs
Hering Al
4, |[Kalbfleisch, ge- [Fleisch 200 |
braten Speck 8
5. |Kalbfleisch, Fri-|Kalbfleisch 200 3) Citrone oder
stersilie als
cassée von Mehl 15 Zuthat.
Butter o
Rindertalg 5]
6. [Klops Schweine-, Rind-
und Kalbfleisch 125 4) Wie Bem. 2.
Semmel 25
Butter 10
Ei /s
7. |Klops, Kinigs- [Schweinefleisch
berger Kalbfleisch 125 5) Wie Bem. 2.
Rindfleisch
Semmel 25
Mehl 10
Butter H
Rindertalg 5]
Gurken 2b
oder Hering i
Ei 1y
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I1I. Klasse mittags.

Fleischspeisen
3 — [ IIL Klasse
=2 Speisen Ingredienzien |—7— |, || Demerkungen
8. |Leber vom Rind,|Leber 150
gebraten Butter 10
Mehl b
Rindertalg 5
9. [Lunge oder Fleisch 200
Rindfleisch, Mehl 10
Hachée von  |Butter 5]
Rindertalg b
10. |Pikelfleisch Fleisch 200
11. |Pikelknochen |Pikelknochen 250
12. |Rindfleisch
a) gebraten |Fleisch 200
Speck 8
b) gekocht Fleisch 200 :
13. |Rindfleisch Rindfleisch 200 ) Mit Gemiise
oder Saucen
No. 1, 3, 4, &.
14. |Sauerbraten Rindfleisch 200 7%35531 nach
Speck 8 g
15. |Schweinefleisch _
a) gebraten  |[Fleisch 200
b) gekocht e 2000
16. |[Speck, durchw. [Speck 125
17. |Wurst, Brat- |Bratwurst 125
Butter 8
18, |Wurst, frische [frische Wurst | 125
19. |Wurst, frische |frische Wurst | 70 8) Dazu 1/, He-
- ring.
20. |Fisch, frischer |Dorseh oder 500 | qul"-[iL Sauce
Schellfisch | e
21. |Fisch, gesalzener|Hering "1

KHnigches Jahrbuch, VI.

13
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III. Klasse mittags.

C. Gemiise
e : I Rlagse 1 N
et Speisen Ingredienzien Y ¢ [Btek. Bemerkungen
1. [Allerlei Kartoffeln 400
Mohrriiben 200
Bohnen, griine 200
Aepfel 100
Birnen 100
Mehl 10
Speck 20) 1) Fillt fort,
wenn Speck als
Fleisch verab-
reicht wird.
2. |Bohnen, einge- |Bohnen 300 2) Wenn mit
: Hering, Butter
machte, in Salz|Mehl 10 10 g.
3. |Bohnen, einge- |Bohnen, eingem. 300
machte, mit  |Bohnen, weisse 125
weissen Bohnen
4, |Bohnen, griine, |Bohnen 400 3) Wie Bem. 2.
frische Mehl 10
5, |Bohnen, griine, |zeddrrte Bohnen 40
gedorrte Mehl 10
6. |Bohnen, trock., |Bohnen 225
ohne Kartoffeln|Mehl D
Speck 20 4) Wie Bem. 1.
' 5 ig nach
Syrup 5 Jllrl Eﬁg n
7. |Bohnen, trock., |Bohnen 150
mit Kartoffeln |Mehl h
P ) Wie Bem. 1.
[ppeg 2 7) Wie Bem, 5.
8. |Bohnen, trock., |Bohnen 200
mit Pfanmen |PHaumen, getr. 50
Mehl i)
Speck 2() 8) Wie Bem. 1.
Zucker o
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II1. Klasse mittags.

Gemiise
= TR P L L ?“_Iri:"ic'més';;""E‘ e
EE Speisen Ingredienzien | g[Stk emerkungen
9, |Erbsen, griine [Erbsen 1000
9) Fiillt bei Koch-
o o '}le?suh Fn;rt..
Mehl 5]
Zucker D
10. |Erbsen, griine, |Erbsen 700
mit Mohrriiben|Mohrriiben 125
Mehl 15
Butter 10 10) Wie Bem. 9.
Zucker D
11. |Erbsen,trockene,|Erbsen 250 11) Geschiilte.
ohne Kartoffeln|Speck 20 12) Wie Bem. 1.
Mehl 5
12. |Erbsen,trockene,|Erbsen 150 13) Wie Bem. 11.
mit Kartoffeln [Speck %) 14) Wie Bem. 1.
Mehl o
13. |Graupen, ohne |Graupen 90
Kartotteln
14. |Graupen, mit |Graupen 60
Kartoffeln
15. |Graupen, mit |Graupen 65
Kohlrabi Kohlrabi 250
16. |Graupen, mit |Graupen 80
Pflanmen Pflaumen, getr. 50
Pflaumen, frische| | 200
17. |Hirse, mit Kar- |Hirse 513
toffeln

13 #
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ITI. Klasse mittags.

Gemiise
i R A W W (L
Rtz Speisen Ingredienzien |7 g [Bick. Bemerkungen
18. |Hirse, mit Mileh{Hirse 90 |
Milch 0,5
Zucker 20
Fimmet 15) Nach Bedarf.
19. |Kartoffelbrei Kartoffeln 1000
Mileh (0,05
Butter h
20, |Kartoffelbrei mitjKartotfeln 1000
gebratenen Milch 0,05
Zwiebeln Butter 15
Zwiebeln 1 25
21. |Kartoffeln ohne |Kartoffeln 1000
Gemiise
29 |Kartoffeln mit |Kartoffeln | 500
frisch. Gemiise
23, |Kartoffeln mit |Kartoffeln 250
trock. Gemiise
24. |[Kartoffeln mit |Kartoffeln 750
Salat .
95, |[Kartoftelgemiise |[Kartoffeln 1000
mit Essig Speck 20 16) Wie Bem. 1.
Mehl )
Syrup b 17) Wie Bem. b.
26. |[Kartoffelzemiise {Kartofieln 750
mit Gurken |Gurken, frische 250
oder saure 200
Speck 20 18) Wie Bem. 1.
Mehl b
Syrup ) 19)3Wie Bem. 5.
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111. Klasse mittags.

Lo

Gemiise
@ TIL. Klasee |-.. . ..
’Eﬁ Speisen Ingredienzien _'1—[?'“&&:]{. lemerkungen
27. |Kartoffelgemiise |[Kartofteln 1000
mit Hering Rindertalg 15
Mehl 5,
Mileh 0,05
Hering e
98. |Kartoffelgemiise [Kartoffeln 1000 20) Kiimmel oder
] etersilie nach
mit Kiimmel |Mehl 5 Bedarf.
ader Petersilie
29. |Kartoffelzemiise [Kartoffeln 750
mit frischem |frisches Obst 260
Obst Mehl 3
Speck 20) 91) Wie Bem. 1.
Zucker 2| 22) Fillt bei Bir-
nen fort.
30, |Klisse, Hefen- |Mehl 200
Hefe (§
Butter 15
Milch 0,1
Zucker H
mit Backobst |Backobst 125
oder Zucker 5
mit frisch. Obst|frisches Obst 250 Eghﬂeidelhwcn
oder Zucker 15 Efﬁl} féi Birnen
mit Mussauce |Pflaumenmus 0
oder Zucker b
Meerrettigsauce ?ﬁﬂ‘%?he Sauce
31. |Klisse von Kar-|Kartoffeln 500
toffeln Mehl 100
Semmel 20 |
Butter 10
Zucker D
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IT1. Klasse mittags.

Gemiise
PP — | IIL Klasse
Bz Speisen Ingredienzien '1‘_| o i*"t‘ﬂk Bemerkungen
Zn '
a1, |[Klosse von kar-
toffeln
mit Backobst [Backobst 125
Zucker 5
mit frisch. Obstjfrisches Obst 260
Zucker 15 206) Wie Bem. 23.
mit Mussauce |Plaumenmus (b}
Zucker b
mit Zwiebeln |Speck 20
Zwiebeln 2D
mit Meerrettig- | ?Eﬂ.f:"iaelhe Sauce
sauce |
32. |Kohl, Braun- |Braunkohl 400
Schweinefett | 20
Mehl 10
Zucker b
33. |Kohl, Rot- Rotkohl 200
Weisskohl 200
Schweinefett 20
Zucker 3
Mehl 10 28) Wie Bem. b.
34, |Kohl, Sauer-, [Sauerkohl 260 Eﬁl}nﬁhﬁﬁgﬂ
mit Erbsen oder|Schweinefett 20 Schweinefett '.
Kartoffeln  [Mehl 10 s :
Erbsen 17E
Butter 5 30) Nur zu
Mehl 5 } Erbsen.
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Gemiise
o T T (U7 T e RO T A
b Speisen Ingredienzien T | g[Stk emerkungen
a5, |[Kohl, Weiss- |Weisskohl, fr. 400
getrockneter 40
Mehl 10
36. |[Kohl, Weiss-, |Weisskohl 400
gedimpit Speck 20)
Mehl 10
Zucker o 31) Wie Bem. b.
37. |Kohl, Wirsing- |Wirsingkohl, fr. 400
getrockneter 40
Mehl 10
38. |Kohl, Wirsing-, [Wirsingkohl, fr. 250
mit Graupen |getrockneter 25
Graupen 40
39, |[Kohl, Wirsing-, |Wirsingkohl, ir. 250
mit Reis getrockneter 25
Reis 40
40, |Kohlrabi Kohlrabi, frische 450
getrocknete 45
Mehl 10
41. {Kohlriiben Kohlriiben 400
Mehl 10
Syriap b
492, |Linsen ohne Kar-|{Linsen 225
toffeln Mehl 10
£ 32) Bei Speck
BeeE ‘E' fc:rtfglnerﬁla? bei
Syrup 2 %rhwei.ueﬂeisuh
g;
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ITI. Klasse mittags.
Gemiise
24 T = "III. Klasse [
R Speisen Ingredienzien [~ |  [Stek. Bemerkungen
43. |[Linsen mit Kar-|Linsen || 150
toffeln Speck () 33) Wie Bem. 31.
Syrup 3
Mehl | 10
44, IMehlbrei Mehl 200
Butter 20)
Zwiebeln 20
45. [Mohrriiben Mohrriiben 360
getrocknete 30
rMehl 10
46. [Mohrriiben mit |Mohrriiben 250
Aepfeln und  |Aepfel 100
Kartofteln Kartoffeln H00
Mehl 10
Speck 20 34) Wie Bem. 31.
47. [Reis Reis 90 |
Butter | 10 35) Wie Bem. 9.
48, |[Reis mit Kar- |Reis GO
toffeln
49. |Reis mit Milch |[Reis 80
Milch 0,5
Zucker 20
Zimmet 36) Wie Bem. 15.
50. |Riiben, weisse [|weisse Riiben 400 |
Mehl 10
- i : ( 37) Hierzu 700
H1. |Salatgemiise Salat 100 D) et g
Butter 20
Mehl 15
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I11. Klasse mittags.

D. Salate und Kompote

g d ~ III. Klasse |
T_:_E Speisen Ingredienzien [~ =71, [Stek. Bemerkungen
N2, [Spinat Spinat 750 | 38) Wic Bem. 36.
Mehl 15 |
Butter 1 20 ||
D. Salate und Kompote
Salat 1) Bei siimtlichen
Salaten Tssig
1. |[von Bohnen Bohnen 250 nach Bedarf.
Speisedl 6
2, |ariiner Salat ‘ 200 |
Speised] 6
3. [von Gurken Gurken 200 |
|Speisedl B |
4. |Gurken, saure [saure Gurken
5. [von Kartoffeln |Kartoffeln SO0
Speiseil 10
6. |von Riiben, roten|rote Riiben 150
7. Ivon roten Riibenfrote Riiben 125
mit Kartoffeln |Kartoffeln (50
Speisedl 10
2. lvon Sellerie mit|Sellerie 125
Kartoffeln Kartoffeln 750
Speizedl 10
Kompot
9. [von Backobst |Backobst 125 |
Zucker ]
Mehl D
10. [von Obst, frisch|frisches Obst | 250 'I 2) Heidelbecren
Mehl [ = 4
Zucker ) Zu Birnen 10 g.
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I11. Klasse mittags.
E. Saucen
8o : .| _IIL Klasse =
=2 Speisen Ingredienzien I | g [Stek Bemerkungen
Sauce |
1. [von Gurken Rindertalg 5
Butter H
Mehl 15
saure Gurken H
Zucker b
2, [von Hering Hering g
Butter 5]
Rindertalg b
Mehl 15
3. [von Meerrettig |Meerrettig 70
Mehl 15
Butter 10
Zucker H
4, lvon Mostrich  |Mehl 10
Butter 5
Rindertalg H
Mostrich 20
Zucker D
H. lvon Rosinen Mehl 15
Butter b
Rindertalg Li]
Rosinen 25
Honigkuchen h
6. [von Speck Mehl 15 1%1:";:1:53138"1 als
Speck 25
7. [von Zwiebeln [Mehl 15
Butter 5}
Rindertalg H
Zwiebeln 35 |
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II1. Klasse abends.

A. Diverse

n | 3 111, Klasse T
= Speisen Ingredienzien | | ek Bemerkungen
|
. |Eier Eier | 3
2. |[Eier mit griinem|Eier 2
Salat oriiner Salat 200
iaph i 1) Essig nach Be-
Speisedl 6 | :]ﬂrfi.“g nac
3. |Eier mit Kar- [Eier 2
toffelsalat Kartoffeln 500
Speisedl g 2) Wie Bem. 1.
4. |Kartoffeln mit |Kartoffeln 750
Butter Butter 20
5. |Kartoffeln mit |Kartoffeln | 750
Hering Hering i/,
Zwiebeln 10 3) Wie Bem. 1.
oder Grieben |Grieben 100
od.Schweinefett|Schweinefett 20
od. Specksauce |Speck 20 “E‘E'S‘iﬁ'?ﬂ'“ nach
Mehl 15
6. |[Kartoffelsalat  |Kartoffeln H00
mit Hering  |Hering 1/,
rote Riiben 100 |
saure Gurken ‘ 1/,
Speiseol | 10 5) Wie Bem. 1.
B. Suppen
1. [von Bier Bier 0,56
Brot 100
Butter D
Zucker 15
2. lvon Bier als  |Bier 0,5
Kaltschale Brot 100
Zucker 15

s . = T -
e
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ITI. Klasse abends.
B. Suppen

[I1. Klasse

L s s 1P
S Speisen Ingredienzien l = Gt Bemerkungen
3. [von Bier mit |Bier (0,4 |
Milch Milch 0,1 | ‘
Mehl GO |
|
4, [von Bohnen, Bohnen | 125
trockenen, mit [Graupen 10 |
Graupen Rindertalg | 10 i
H. [von Bohnen, Bohnen | 125 |
trockenen, mit [Semmel | 25
Semmel Rindertalg 10
G. [von DBohnen, Bohnen | 125
trockenen, mit |Backpflaumen 30 |
Pflaumen Butter b8
]
7. [von Brot mit |Brot | 125
Milch Milch 0,25 |
8. [von Buchweizen-|Buchweizen-
oriitze mit Milch| griitze 60 |
Milch 0,25
9, lvon Chokolade |Chokolade 3D
Milch 0,25
Zucker 5]
Mehl 10
10. |[von Erbsen,  |Erbsen 125 1) Geschilte.
y trockenen, mit [Reis 10
Reis Rindertalg 10
11. {von Erbsen, Erbsen | 125 2) Wie Bem. 1.
trockenen, mit [Semmel 25
Semmel Rindertalg | 10
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Suppen
e ¥ i - ITI. Klasse R
22 Speisen Ingredienzien 1 | g Btk Bemerkungen
i :
12. [von Graupen |[Graupen 60 |
Butter o] |
13. [von Graupen mit|Graupen bo! |
Pflanumen Pflaumen, frische 125
setrocknete 30 |
Butter 8
14, lvon Gries mit |Gries 60
Butter Butter 8 |
15. [von Gries mit |Gries 60 |
Milech Mileh (0,25
16. |von Hafergriitze|Hafergriitze 60 |
Butter 8 |
17. [von Hafergriitze|Hafergriitze o)
mit getrockne-{Backpflaumen 30
ten PHlaumen
18. [von Hafermehl |[Hafermehl 35
Butter 8
19. [von Hirse Hirse 6O
Butter 8
20, lvon Hirse mit |Hirse 60
Milch Milch 0,25
91. [von Kakao Kakao 20
Mehl 10
Zucker 20
Mileh 0,26
22, lvon Kartoffeln |Kartoffeln 750 3) Suppengriin
) als Zuthat.
Rindertalg 10
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111, Klasse abends.
Suppen
23| speis oo L Kiagse
87 Speisen Ingredienzien ] o |Stek. Bemerkungen
23. [von Mehl Mehl 70
Butter 8
24, lvon Mehl, ge- |gebriuntes Mehl 80
briiuntem Butter 8 |
2h. [von Mehl mit |Mehl 70 |
Milch Milch 0,256 |
26, fvon Milech oder|Milch 0,5
als Kaltschale |Mehl LG
Semmel | 40
27. IMilch, saure Mileh 0,5 4) Zimmet nach
. e Bedart.
Schwarzbrot i 15
Zucker | 10
28. [von Obst, frisches Obst 400)
frischem Semmel 30 |
Zucker 15
Mehl 10
29, Ivon Reis Reis 'ED;
Butter 3
30. fvon Reis mit |Reis GO
Milch Mileh 0,25
31. [von Reis mit |Reis Al
frischem Obst |frisches Obst 200
Zucker 10
Butter D
32, |[Wurstsuppe Wurstsuppe 0,5
Brot

100 |




Vill2, Speise-Etat fiir kdrperlich Kranke.

Vorbemerkungen.

1) Die mit gewihnlicher Schrift gedruckten Bemerkungen enthalten
Anweisungen fiir die Verwaltung, die mit Kursivschrift gedruckten Be-
merkungen enthalten Awweisungen fiir die derxte.

2) Der Oberarzt (I. Assistenzarzt) ist, wie fiir die Didtverordnungen
im allgemeinen, so auch fiir die Einhaltung der nachstehenden Vor-
schriften verantwortlich.

3) Die Kost fiir kirperlich Kranke (Diiit) hat sich thunlichst den
durch das Speise-Regulativ fiir die drei Speiseklassen gegebenen Vor-
schriften anzupassen. Daher sind:

a) die korperlich Kranken, soweit ihr Zustand dies gestattet,
nach dem tiglichen Speisezettel zu verpflegen;

b) insoweit dies nicht angingig ist, die Speisen fiir die ein-
zelnen Mahlzeiten so zusammenzustellen, dass die Kranken
der III. Klasse mittags in der Regel Gemiise und gekochtes
Fleisch und die der II Klasse Suppe, Gemiise und Fleisch

erhalten ;

¢) einfache Verindernngen in der Krankenkost durch Ueber-
nahme wvon einzelnen Speisen des Tagesspeisezettels von
einer Klasse auf die andere zu bewirken.

4) Durch die gewthnliche Kost wird den Kranken die erforder-
liche Menge von Kalorien zugefiihrt; sobald Veriinderungen an dieser
Kost vorgenommen werden, darf dieser Umstand, welcher sich indivi-
duell #usserst verschieden gestalten kann, nicht aus den Aungen ver-
loren werden. Als Minimum sind in diesen Fillen 1550, als Maximum
3000 Rohkalorien der Regel nach anzunehmen.

Namentlich ist dies bei der #rztlichen Verschreibung der Suppen
zu beriicksichtigen. Denn die in den nachstehenden Tabellen ent-
haltenen Vorschriften sind riicksichtlich der Suppen iiberall nur anf
Erzielung des Wohlgeschmacks einer bestimmten Portion Suppe, nicht
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aber auf Erreichung eines bestimmten Nihrwertes gerichtet. Wenn
also die Ernihrung vornehmlich durch SBuppen erfolgen soll, so muss
deren Nihrwert durch die iirztliche Verschreibung erhéht werden, was
vornehmlich durch die gleichzeitige Hinzufiigung von Butter und Hiern,
doch auch von Fleischsolution ete. zu geschehen haben wird. Dureh
solche Hinzufiigungen darf jedoch die Konsistenz der Suppen nicht
zu sehr vermehrt werden, so "dass deren Volumen jedesmal zu be-
riicksichtigen bleibt. Das letztere ist bei den Suppen aus Fleisch-
brithe (a. der Tabellen) des Mittags auf 1/, 1, des Abends auf /4 1, bei
den anderen Suppen des Mittags auf /5 1, des Abends auf !/, 1 an-
genommen (5. auch die folgende Bemerkung).

5) In den Tabellen iiber die Bekdstigung der korperlich Kranken
ist von einer Einteilung nach Klassen Abstand genommen worden.
Hierauns ergiebt sich folgendes:

a) Eine Anzahl von Speisen, welche in der Spalte ,Be-
merkungen® entsprechend bezeichnet sind, dirfen fir die
III. Klasse iiberhaupt nicht verschrieben werden.

b) Die unter der Abendkost anfgefiihrten Suppen sind aunf die
Annahme berechnet, dass daneben ein Fleischgericht nicht
verabreicht wird. Wenn also ein solches gleichwohl ver-
ordnet wird, so gelten fiir diese Suppen die Sitze der
Mittagskost.

¢) Die unter a der Tabellen fiir die Abendkost aufgefithrten
Suppen von Fleischbrithe sind fiir die TIT. Klasse in der
Regel nach No. 2b der Spalte Bemerkungen zu bereiten.

) Rohkalorien sind zu rechnen auf:

— -

Einheit Nahrungsmittel Kalorien

100 g Butter 780
1 Bt Ei 80
| i Ei%glcb 57
100 g Erbsen (trockene) 327
100 ., Fizch 53
100 ,, Fleisch 184
100 ., Kartoffeln (geschiilte) 90
100 ,, Mehl 348
0,1 1 Milch 65
100 g | Reis 346
100 Weissbrot 256
100 ., Zucker 410
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A. Suppen
: ; ~ Mittags |  Abends g
Speisen Ingredienzien | [ & I 8tek. | 1 e | Stek, Bemerkungen
1) Hierzu Fleisch
n. mittags 160 g,
b. abends 200 g.
2) An Btelle der
Fleischbrithe
. 1) 2 a. mittags Butter
a) von Fleischbriihe')?) e & Goaids
Butter 15 g.
it Eils B 1/, 2a) Nur fiir L
it Bilauf E i : uid I, Klasse.
Mehl 20
siisse Sahne 0,01
mit Gersten- |Graupen I 3511 60
schleim od. Gerstenmehl 20 Bl g
Ei | *ls . 1 F
siisse Sahne 0,01 0,015
Wmit priparierter [pripar. Gerste 20 35
Gerste Ei Il 1
siisse Sahne 0,01 0,015
o i
mmit Griupchen |Griupchen 20 50 ;
Ei e 1 1
siisse Sahne 0,01 0,015
mit Gries Gries 20 3D
Ei 1/, 1
siisse Dahne 0,01 0,015
mit Griinkorn |Griinkorn 35 60 |
Butter 5 10 3) Zum Anristen. 'i
|
tmit Griinkorn- Griinkornmehl 20 | 35 |
' mehl (Griin- -:
| kornextrakt) ‘ |
mit Hafermehl |Hafermehl 20 30
Ei 1/, 1
siisse Sahne 0,01 0,015
'

Klinisches Jahrbuch. VI. 14
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Suppen (a)
& = SR _. _-_- - Mittags Abends
=i Speisen Ingredienzien T T T | o Bemerkun
: -
0.|mit Hafergriitze|Hafergriitze 35 60
Fi pef| 1/ 1
ziisse Sahne 0,01 0,015
10. mit priip. Hafer |Quiikers-Oat 20 35
(Quiikers-Oat) |Ei i) I
giisse Bahne (0,01 (1015
11.|von Huhn Huhn K 1/ | 3a) Wie Bemiad .
i g 4) Ohne Kot
Ei tie i 1 E]c:il.}t.'h,
=, - . 51 Mitfau ok
giisse Sahne 0,01 (0,015 j::””g’,,"ﬁ;’m e
2 s = A5 nichf wntepd
Reis 25 4D Portionern: W
Butter H 10 ) Huhn und§
: Beis durchzs
Fleischpepton b 10 schlagen.
5l i W : Ga) Wie Benk
12.|von Kalbshirn |Kalbshirn S 1 | Bl
od. Kalbsmileh | od. Kalbsmileh e — 1/3—1]8) In_der Bufl
1 [ weich zu dag
pfen,dann duorg
K1 L) 1 zuschlagen.
siisse Sahne (,01 0,015 ;
Butter | 10 15 | !
Gerstenmehl 15 25
Fleischpepton 5] | 10 i
13. |mit Leguminose [Leguminose 20 3D
Fleischpepton 5 pe 11,
Ei L i I
14.|mit Reis Reis | 20 30
Ei Ll i 1
siisse Dahne (0,01 (0,015
|
E : - i e R0 | 9} Durchzo-
15.|mit Reizschleim |Reis 30 | ?(EI . S e
oder Reismehl 20 | | -85
Ei | LS 1
)
siisse Sahne 0,01 ; 0,015,
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Suppen (a)
B . J Mittags Abends
i Speisen Ingredienzien 1 [ g [Ster.| 1 g | Stek. Bemerkungen
i
]\'ﬂit Sago Sago 20 30 |
Ei s 1
siisse Sahne 0,01 | (0,015|
= 4 2
fimit Semmel Semmel 50 100 | 10) Wie Bem. 9.
Ei g i 1
siisse Sahne 0,01 II D,ﬂ'lﬁi
it Tapioca Tapioca 20 | a5 Ig:f.;) Wie Bem.
=4l 1 8
Ei s | 1
siisse Sahne 0,01 0,01
ton Taube Taube s 1 Itg?;l Wie Bem.
Ei g | |1 ) i.{:jcgacm_ 4
' = 12 x
siisse Sahne 0,01 : D,Dlu. . ( grnuﬂ“;nl;'lu:'ll:?ii—
Graupen | Sl | 50 | zuschlagen.
|
od. Gerstenmehl |15 30
Fleischpepton ol 10 |
Butter o i | 10
| . .
[Beefsteak Rindfleisch H00 13) Zwischen
I - { den  Hawpt-
IFleischbriihe Rindfleisch ‘ 125 | ' mahlzetten.
h) Wassersuppen
wonHaferschleim|Hafergriitze | 3b | | 60 | 14) Wie Bem. 9.
oder Gries od. Hafermehl I
. 20 35 |
oder (Gries i . l
Butter 10 | 15|
Zucker 5] 10
Korinthen 10 15
Ei 1, 1
siisse Sahne 0,01 0,015
14*

o
3
4
|
i
1
|
1

Bt e kel e i iy S

il vt Sl g e g e
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Suppen (b)
2 g S N Mittags Abends
b Speisen Ingredienzien l =TT > Bk Bemerkungg
2, lvonHaferschleim|Hafergriitze 35 (0 15) Wie Banlf
mit Backpflau-| oder Hafermehl 20 515
mern Backpflaumen 20 40 |
Butter 10 15
Zucker o] 10
3.|von Mais- oder |Mais- 15 30
Weizenmehl od. Weizenmehl 20 3D
Zucker 5] 10
Butter 10 15 |
Fi A |
siisse Sahne 0,01 0,015
4. lvon Mehl, Wei- |Weizenmehl 2H 40
zen-, gebriiun- |Butter 15 25
tem Zucker 5 10) ;
Ei 1 |
5.lvon Nestle’s |[Nestle’s Kinder- . o Was
Kindermehl mehl 15 30
Ei L[ 1
6. lvon Semmel  |Semmel 40) | 80 16) Wie Be
Butter 10| 15
Zucker ; 10
Ei 1, 1
siisse Sahne 0,01 0,015
= ; .= 71 Wie j
7. lvon Zwieback |Zwieback oder ' }'_]ﬂ : ;‘;,*.ffﬂm.l
oder Cakes Cakes (Albert S0 HE Za.
oder Maizena)
Butter 10 15
Ei 1, 1
siisse Sahne 0,01 0,015
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Suppen (¢)
Mittags Abends
Speisen Ingredienzien | - Stok. e e Bemerkungen
18) Sind simt-
¢) von Feldfriichten '#) Liij'f}l’lﬂgl'_]]:’_“m”‘
son Blumenkohl|Blumenkohl 150 | 1:1! H;“‘::’Hi*;“ﬁ'l:'
Mehl 10 ter zo dimpfen.
2 | [ 19a) Wie ,IHﬂm_
Butter 15 2a.
Fleischpepton 3!
Ei 1/
|
won Bohnen, [trockene weisse |
trockenen Bohnen 5 | 125
od. Bohnenmehl 25 | 50
Butter 15 25
Fleischpepton 3 5
.
fivon Bohnen, [trockene weisse i 1 |
trockenen, mit | Bohnen | 60 | | 100 I
Griupchen od. Bohnenmehl ‘ 2D | | 40 |
Griupchen | 8 15
Butter | 15 20
Fleischpepton 3 o |
wvon Erbsen, trockene Erbsen | 7id 1256
trockenen od. Erbsenmehl ‘ 25 50
Butter | 15 20
Fleisechpepton 5] D
.
won Erbsen, frockene Erbsen . 60 100 |
trockenen, mit | od. Erbsenmehl | 20 40 |
Reis oder Perl-|Reis od. Perlsago [T 15
8020 Butter 15 25
Fleischpepton 3 5 |

e it B Bt bt

B p————
S ————

Fa e —— it A

2o o Pl e g ey ot Ly oty

S

LS S R

i S
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Suppen (c)
EEE Speisen Ingredienzien l—rrht;iﬁs;ﬂk: ) Ah';"d?ﬁm{_ Bemerkun
6. [von Erbsen, |Erbsen, griine | 300 500 If}i‘.” Wie
griinen - od. eingemachte 100 175
Butter 15 2b
Mehl D 10
Fleischpepton H 10 |
7. [von Kartoffeln |Kartoffeln 250 400 EEEE%&?“
Butter 20 25 pfen. :
Fleischpepton i) 10
Ei /s ¢k
8. |[von Linsen Linsen 5] 125
Mehl i 10
od. Linsenmehl 25 o0
Butter 15 2H
Fleischpepton 3 b
9. [von Mohrriiben [Karotten 125 21) Wie Bent
Sellerie 50
Kartoffeln a0
Butter 20
Mehl b
Fleischpepton D
10. [von Sellerie  [Sellerie 175 oW
Mehl b
Butter 20
Fleischpepton | B
Ei ] s
11. lvon Spargel Spargel, frisch 175 22%) Wis & .
od. eingemacht] 150
Mehl 15
Butter 15 |
Fleischpepton 3]
Ei s
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Suppen (d)

_—
=

T ¥ M_i'_ttags

Lt by ihm-l_ds
” Speisen Ingredienzien —1| g—---| S

W T

Bemerkungen

d) von Bier, Mileh, Ohst, Wein

von Aepfeln mit|Aepfel | 200 i’ u}viﬁfgenﬂlé;if
Zwieback Reis, Sago | 10 2a.
oder Maismehl| | 5
Zucker | 20 |
Zwieback 15 3&;&3&“
Citronensaft | 25) Nach Bedarf.
von Bier, Braun-,|Bier 0,25! 0,4 , Eg :) Wie Bem.
Lager- oder |Milch (0,05 0,1
Weisshier Zucker 15 25
Gries, Sago 20 35
oder Maismehl 10 | 20
Zwieback | 1B | 2D
Citronensaft 26) Wie Bem. 24
Ei ' 1/q 1 |27) Wie Bem. 25.
vonHeidelbeeren|Heidelbeeren, fr.} 0 g%m}‘-fi&r ili;eg;n‘.%;:
oder Kirschen |od. eingemachte ! 2a.
mit Zwiehack |Kirschen, frische I 200
od. eingemachte | 150 |
Zucker ‘ 2D |
Maismehl a1/,
Zwieback 15 20) Wie Bem. 24.
von Kakao oder|Kakao 12 a0)
Chokolade  |Zucker } 15 25 |
oder Chokolade 20 30
Zucker } 5 10
Maismehl 214 5|
Milch 0,3 05 |
Ei g L
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Suppen (d)
ﬁ s : r g £ Mittags e 1'}_1_3:&1_1{15___ |
B Speisen ngredienzien I [ g B 1| ¢ | Stek. Bemerkungg
5. [von Milch mit [Milch 0,3 ‘ 0,5 '?ﬁirifﬂfm e
Gries, Mais-, |Gries, wﬂizen-} ) o0 e mhi;,m;s g,n
' nds 0,01
Weizen- oder |oder Reismehl . & :g_jfmdﬂg,_
Reismehl oder [Maismehl 10 | 20 _j';‘f:;-:-:
Semmel Luthat.
Semmel 40 80 31) Wie Bemgf
Zucker H 10
Ei 1/q 1
6. [von Pflaumen [frisch. Pflaumen) 200 325 Wie Bem.f
3 5 | 32a) Wic Bamlr
mit Zwieback |Zucker | | 25 i_ 2a. '
ceddirrte |
PHlaumen | 125
Zucker 15
Maismehl 21, |
Zwieback I s 33) Wie Bem. 2
|
i i 34) Weisswein
7. [von Wem: rotem|Rot .{:[lEr. 02 ! 0,35 mittags 0,308
oder weissem, | Weisswein ’ abends 0,40 L
: - 3dn) Wie Bes
mit Gries, Sago 2a.
oder Tapioca |Ei 1/ 1 ai; E_.lfgrm il
. i
Gries, Sago | 20 35 mittags 0,01
oder Tapioca | abends 0,018
Zucker 20 30
Citronensaft | 36) Wie Ben, 28
: i ! 37) Wie Ben, &
8. [von ‘fu".ﬁe:lr:\T rotem|Rot ‘ndar. } 02 0.35 e e
oder weissem, | Weisswein 94
mit Zwieback [Ei 1y 1 |38 Ei nur &
X . Weisswein.
Maismehl 10 15 |
Zucker 20 30 |
Zwieback 15 25 39) Wie Ben.
Citronensaft 40) Wie Bem, 2
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Suppen (d)
: e iy Mittags Abends A 3
Speisen Ingredienzien |~ 5 “|_:':11.r:'1:._ T | Stek. | Bemerkungen
jon Zwieback |Zwieback uder] . ! ‘!r!f}n}vxi‘f;fgeﬂﬁ'
oder Cakes |Cakes (Maizena 30 | bb | 2. ;
oder Albert) l |
Milch 0,3 | 0,5 |
|
Ei | Y2 | 1
B. Gemiise
ohnenmus von |[weisse Bohnen | 200 f»}‘ Eéﬂ-ﬁ p;;:;ﬂ
T ES G
“weissen trock. |Butter | 20 10 g, gemahle-
| weinroh. Lacls-
Bohnen i schinken 40 g
! oder geddmpjter
i dierehgestriche-
ner Kalbsmilch
11 Stiick.
trbsenmus von |Erbsen, frische 7560 2) Wie Bem. 1.
‘frischen oder |Erbsen, trockene 200)
‘trocken. Erbsen|Butter 20
I
urken, ge- Gurken 200) I 3) Jtﬂﬂjb it To-
# aler i 2
ischmort mit |Reis 15 | ; = g
g |
Reis Butter 20 |
urken, ge- Hammelfleisch - ' 4] Wie Bem. 3.
ischmort mit ge-| zum Mahlen 125 ;
mmahlenem Ham-|{Semmel 25 | |
‘melfleisch und|Gurken 200 I |
Reis Reis 15 | '
Butter 20
Ei s
artoffeln Kartoffeln als 5}:1‘1'ﬂckenn drlé]lrch
' - cinean 1 -
((Vermicelle) | Gemiise 500 400 schlag zu treiben.
Kartoffeln zum .
Gemiise 200 -




T —

218 Hitzig, Kostordnung d. psychiatr. u. Nervenklinik d. Universitiit Halle.

Gemiise
g s e 2 g ?ﬁrﬁttags Abends = -
EE Speisen Ingredienzien P S R Bemerkungg)
6. |Kartoffelmus mitjKartoffeln | 400 l
Aepfeln Aepfel 175
Butter | 25
7. |[Kartoffelmus mit|Kartoffeln - BOD
Fleischbriihe u.|Butter D
Petersilie oder|Petersilie
Kiimmel oder Kiimmel
| _
8. |[Kartoffelmus mitjKartofieln - BOO 400
Mileh als Ge-|Butter 20 20
miise Milch 0,05 | 0,05
0. |Kartoffelmus mit|Kartoffeln | 250
Milch zum Ge-|Butter | 15
miise Milch 0,05
10. |[Kartoffelmus  |Kartoffeln 500 |
mit Hering  |Butter [ 20
Milch 0,&5‘ |
Hering Lok
11. |Leguminosen- [Leguminose | 50 50
mus Butter 15 15
Fleischpepton 10 10 |
Lachssehinken 40 40
12, |Linsenmus Linsen 200
Butter 20
|
13. IMohrriibenmus [Mohrriiben 995 |
Butter 20
Mehl 5]
Kartoffeln 5
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Gemiise
; P Mittags Abends =
Bpeisen Ingredienzien ™ T . [Stek.| 1 | g |Stok Bemerkungen
Maronenmus  |[Maronen | 200 200 | }gja?rﬁﬁ‘ljﬂﬁéﬁlﬁ
Butter | 20 20 Ga.
Milch 0,1 0,1 '
Reis mit Aepfeln{Reis 50 50 |
Aepfel 150 150 |
Butter 20 20
Zucker I, 15 15
Korinthen 10 10
Sultan-Rosinen 10 10 :;
Citronensaft ! 11) Nach Bedarf.
|Reis, Griupchen Reis,{}rﬁupﬂhen} 50 50 |
oder Sago mit| oder Sago ' .
Fleischbriihe [Butter 5 5 |
Reis, Gries oder|Reis, Gries } 50 50
Hirse mit Milch; oder Hirse
Zucker 15 15
Mileh 0,5 05 |
Zimmet 12) Nach Bedarf.
Schwarzwurzeln |Schwarzwurzeln 250 13) Mit Fleisch-
briihe, sonst 10 g
Butter 10 Iguttﬂli;mhr'
je Bent.
Mehl 5 98 jtie Bop
Bi 1,
Schwarzwurzeln [Schwarzwurzeln 250
mit Fleisch- [Kalbfleisch 125 14) dZu mahlen
klosschen Mehl H S?;]b zuis;gﬁh?:
I4a) Wie Bem.
Butter 15 g
JSpinat Spinat 400 |
Ei ) 15) Auch mit
Butter 20 i Eﬁ:;:mwm
Mehl 3]
Sardellen 5
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Fleischspeisen
F ~ |  Mittags [  Abends B
Speisen Ingredienzien | - |"g_.—E-I{:'I|:. T | i |.‘:'~t-;:I:.' Bemerkungen
| :
Hiihnechen oder |Hihnchen miEr} I 1/ — 1/, —|11) Wie Bem. 4.
Hiihnchen, Fri-| Hiihnchen ! 1/ | 1,
cassée von Weisswein 0,925| 0,025
Mehl 10 10
Butter 15 15
Hammelfleisch,
gekochtes
[Hammel, gebra- 12) Wie Bem. 5,
$ | somst aieht wn-
ten, eingelegter ter 100 Portio-
FLCH.
Hammelriicken, 13) Wie Bem. 5,
z sonst nicht win-
englisch ter 5 Portionen.
; i . 1 1y | 14) Nicht unier
IHasenriicken, ge-|Hasenriicken fi ' ik ; el
braten Sahne, saure (0,025 0,025 15) Wie Ben. 4.
Butter 20 20
Speck 15 15
uhn, Fricassée Huhn I.I'Ilﬁ'_ l I."IIIJ-_ 16) Wie Bem. 4.
von 1/, f 1,
Ei ’ 'fs s
Weisswein (0,025 | 0,025 ‘
Butter 15 | 15 7 e gni
Mehl | 10 10 tionen.
Huhn, gekochtes|Huhn L — e
1/ 1 f 18) Dazn Saunee-
1 4 0. 7 oder 11.
i 19) Wie Ben. 4.
Kalbfleisch, ge- Eg Wenn ohne
emiise, mit
| kocht ?ﬂuc:e No.17,11,
e
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Speisen

Ingredienzien

~ Mittags

| Abends

1

g | Stek.

1 | g [Stek

18.

19

21,
22.

. |[Kalbfleisch, ge-

braten

5. |[Kalbfleisch, ge-

diimpftt

Kalbfleisch, Fri-
cassée von

. [Kalbshirn oder

Kalbsmileh, ge-
dimpft

Kalbshirn oder
Kalbsmileh,
Fricassée von

Kalbsmileh, ge-

kocht

Kapaun

Rebhuhn

Rindfleisch, ge-

kocht

Kalbfleisch
Butter
Mehl

Kalbshirn
od. Kalbsmilch

Butter
Mehl
Kalbshirn
od. Kalbsmileh

Ei
Weissweln
Butter
Mehl

Kalbsmilch

Kapaun

Butter
Speck

el
o ﬂlg

1},"2__

15

o

22) Nich! unfs
5 Portionen §in

23) Ohne

-2'4} Wie ‘.'.-:i' .

25) Wie Betl
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Fleischspeisen
‘ Mittags Abends
Speisen Ingredienzien s if"t"k: R B Bemerkungen
ihdfeiach, go- ’ 20) Wie Bem. 12.
]
tbraten, einge-
llegt in Milch
: C - a1} Ware Bem. 5.
fudilisel von 59) Wis Bom. 4.
tder Lende, ge-
ibraten
! ? 5 33) Auel mit ver=
hﬂ{lﬂﬁlﬁﬂh {IIEI..- | m}r‘ﬁm f.;z %!
34) Siehe Abend-
(ché) | ef:rnb ohne Speck.
25) Wie Bem. 5.
loastbeef 36) Wie Bem. 4.
schinken, Lachs-|Lachsschinken, 3EDF'31“ zu mah-
roher 38) Wie Bem. 4.
ot : 50 b | 39) Wie Bem. 37.
schinken, Lachsschinken v : ; 50) o Bom. 4.
|Lachs-, mit  |Butter 15| 2 15| 2
'Riihrei Eier
Mileh 0,05 0,05
schnitzel, Wie- [Kalbfleisch 200 200 41) Wie Bem. 7.
iner Butter 20 20
Sardellen 10 10
Kapern 3 )
Citrone /g i
| 42) Wie Bem. 4.
aube, gebraten { 4;;{ Ohne Fiil-
aube, gekocht | e
aube, Fricassée|Taube 1 1 |44) Wie Bem. 4.
‘yon Ei, . 1/ 1y
Weisswein 0,025 0,025
Mehl 10 10
Butter 15 15
Kapern b 4]

——

e

Y Ny .|
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Saucen
o n e, Bhttags. ]
EF_: Speisen Ingredienzien [~ [ g [Btek. Bemerkungen
10) Zu Abschnitt
8. |von Mus Ji,l? und G,
9. |von Obst, frisch. 1112:} f?" G‘ﬁm&r?mt
10. [von Obstsaft 1?3? f‘?“ f?[lrm}h:ﬁ
II. Klasse u. G.
11. [von Petersilie 18] 2 et
G D,
l.glh Ghnle .
i Y =chmittlauch,
12. lvon Rosinen  [Sultan-Rosinen 25 16) Zu Abschnitt
Mehl ] C.
Honigkuchen 10
Butter 10
Citronensaft 17) Nach Bedarf.
13. [von Sardellen 18) Wie Bem. 3.
19) Zu Abschnitt
C.ou I
14. [Sardellen- oder |Sardellen 10 20) Wie Bem. 3.
Petersilien- oder Petersilie éé;%ﬂﬁmﬁﬁnﬁ
butter Butter 15
15, [von Vanille Milch 0,07 Ef;i Zu Abschnitt
Zucker 5 24) Kann durch
Vanille 1 Arak oder Ma-
B rasquino (0,01 1)
Mehl 9 oder Orangen-
; bliitenwagsser
Ei 1/, | |nach Hcdﬁrf er-
: i setzt werden.
16. [von Wein Wein, Weiss-, 0105 95) Zu Abschnitt
oder Madeira : G.
Zucker 15
Ei 1/
Mehl 2
Citronensaft 26) Nach Bedarf.
17. |von Wein, rotem|Rotwein 0,05 Eg Zn Abschnitt
Zucker 15 28) iughﬂ -m;l
Maismehl 2 L
oder Sago 5

Klinteches Jahrboch, VI.

16
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F. Kompote
e e RAG A ) ~ Mittags e
E:ﬁ Speisen Ingredienzien o Stk Bemerkungen
- 1) Nach Bedarf
1. [von Aepfeln mit Kartoffel-
: mehl 1 g,
2, |von Aepfeln, ge- 2) Nur fir L u.
trockn. Ring- II. Kiasse.
L -?I
3. |Apfelmus mit ) Wie Bem. 2.
Korinthen
: ) Wi 8
4. lvon Aprikosen 4) Wie Bem
oder Pfirsichen,
getrockn.
5. [von Backobst od.
Backpflaumen
6. [von Birnen, fr.
7. [von Birnen, ein- 5) Wie Bem. 2.
gemachten
8. |[von Heidel-
heeren, frischen
oder eingem.
9. lvon Kirschen,
|
siissen
10. |[von Kirschen,
sauren
11. [von Kirschen, 6) Wie Bem. 2.
eingemachten
12, |von Plaumen, fr.
18. [von Pflaumen, 7) Wie Bem. 2.
eingemachten
14. |von Preisel-  |Preiselbeer- 50 8§) Wie Lem. 2.
beer-Gelée Gelée
0 9
15. |[von Priinellen 9) Wie Bem. 2.
16. |[von Rhabarber [ /e Sl e
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G. Susse Speisen

ég Speisen Ingredienzien o EREL Bemerkungen
- = 1 g |Btck.
1. [Bisquit mit Bisquit 30 IJ.JP_ fﬂ#ﬁ Séhfw&;
Sauce 10, 16 oder 17
; oder Kompot
pore  Heidelbee-
2. |Créme von *}E;:’,;ﬂ‘if;f‘m"m
a) Aepfeln Aepfel 200 2) Zu braten.
Zucker 15
Eiweiss 2
Arak 0,01
Citronensaft 3) Nach Bedarf.
b) Kaffee Kaffee (gebrann- 30
ter)
Maismehl 3
Zucker 26
Ei 1
Sahne, siisse 0,1
¢) Punsch
d) Obst, fri- |Beerenobst oder 150
schem saure Kirschen 200
Zucker 20
Ei 1
Maismehl 2
e) Vanille Ei 1
Milch 0,15
Maismehl 3
Zucker 10
Vanille L fl" 2 4) Kann dureh
Arak oder Ma-
rasquino( 0,01 )
f) Wein ersetxt werden.
3. |[Flammrie von &) Daxu Satecen
Milch i}; Ei g, 10, 16
6) OhneMandeln.

15%
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Stisse Speisen

é-.d Sl Ty Mittags
=z peisen Ingredienzien 1 | g [Bwk Bemerkungen
4, |Flammrie von | | 7) Dazu Sauce
Obstsaft AR
h. |Gelée von Eiern|Ei 1 H’L Dazu auch
mit Vanille |Zucker 10 ;};ﬁeﬂju}jtrﬂﬁ
Milch 0,15 el
Vanille 1/g
Zwieback 15
6. |Gelée von Eiern|Ei 1
mit Kaffee Zucker 20
Kaffee (gebr.) 30 |
siisse Sahne 0,1 |
7. |Gelée von Reis |Reis A0 9) Daxu Saucen
No. 9 oder 10.
Zucker | 25
Arak 0,01 |
Citronensaft 10) Nach Bedarf.
8. |Gelée von Wein
9. |Gelée von Wein|[Weisswein 0,1
mit Obstsaft |Himbeersaft 0,05
Zucker 10 |
Gelatine 2
Citronensaft 11) Nach Bedarf.
10. [Omelette ohne (i 11/,
oder mit Maismehl 3]
Fruchtfilllung |Milch 0,05
Butter 20
Zucker 15
Preisselbeer-
Qultten.- % 40
Johannis- od.|&
Himbeer-
od. Plaumenmus o0
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Stisse Speisen

@l T Mittags
Eﬁ‘ Speisen Ingredienzien 1 | g [Btex Bemerkungen
11. |Pudding von  |Gries, Reis, l | | ekt unter
Gries, Reis, Sago, Reis- 25 13) J-.I’;Efr Srzurrﬂ.rl:
Sago, Reismehl| mehl [ ekl
oder Maismehl [Maismehl 20
Zucker 16
Milch 0,1
Butter 15
Ei 1
12. |Pudding von fﬂﬂ?’}grﬂﬁﬂ- 12
Zwieback l?l}elg.hne Man-
13. |Reis mit Birnen|Reis oder Reis- 25
oder Aprikosen| mehl
Milch 0,1
Zucker 15
Vanille Ly
Birnen 1 125 |
od. Aprikosen, 100
eingemachte J
oder frische 150
Zucker 25 Hﬂa} T::i Birnen
14. |Reis, spanischer{Reis oder Reis-
mehl 25
Weisswein 0,1
Zucker 25
Arak 0,01
apieisinen {aﬂﬂr} 17) Nach Bedarf.
Citronensaft
15. |Zwieback mit |Zwieback 30 18) Wie Bem. 13.
Sauce

B i o
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4T ) o W T
~ L Kiase 1 1L, Klasse III. Klasse
s = =
Ein- : Ge- | £ | Ein- : Ge- | @ | Ein- :
Per- reoch Konsumti- = . Konsumti- = - | 1 ti-
heits- S samt- | 2 | heita- e t-1 © | hoits- Onesnm
BONEN| ~ gats bilien g qqrs E ﬂillt-z bitlen !llig{rluarf E ;:.tz L
|. Friihstiick
20 | 12 Kaffee 240 120 12  Kaffee 240 120, 5 |Kaffee
0,1 |Milch 2 0,1 |Milch 2 0,15 Milch
125 Eemmel 2 500 125 Semmel 2 500 1285  |[Bemmel
15 |Zmcker 200 15 Zucker | 300 1 |Cichorien
0 Buter 200 | | 10 [Butter ‘ 500
Il. Friihstiick
20 |125 Roggenbrot [2500 |20|125 Roggenbrot | 2500 [100/125 |Roggenbrot
15 Buftter 300 15 !Butter 300 |120] 10  |Butter
5 | 20 Butter (Zu-
Aerzte lage) 100
i
Mittagessen _
20 [125 |Roggenbrot [2500 |20|125  [Roggenbrot |2500 100125  |Roggenbrot | 12 50
1) Suppe von Erbsen mit gersteter Semmel. Weisskohl mit Kar-
) Rotkohl mit Schweinekoteletts und Kartoffeln. toffeln und Ham-
Rehbraten mit Kartofleln. melfleiseh.
4) Chokoladen-Pudding mit Vanillensauce.
| ad 1. ad 1. }
20 | 75 El'bﬂ-ﬂ‘g 1 g% 20 EE Erhse% 1 2% 100 4?3 ‘i‘f'é:]ilsiskﬂhl 40 00
20 mag. k mag. Speck I |
10 Bﬁt&r o 200 10 Butter 200 500 |Kartoffeln
20 Semmel 400 20 Semmel 400 200 |Hammelfl.
10 Butter 200 10 Butter 200
ad 2. ad 2.
20 | 200 Rotkohl 4000 |201300 Rotkohl 6 000 "
95  |Schweinefett | 500 30  |Schweinefett | 600 *) ad 4 der L. Klasse.
b Mehl 100 10 Mehl 200 | 20] 30 |Chokolade
50 Aepfel 1 000 i} Aepfel 1 500 3  |Mandeln
10 . |Zucker 200 15 Zucker 200 10  |Zucker
180 Schweinefl. |3 G600 260 Schweinefl. | 5000 1 |Ei
15 Butter 300 20 Butter 400 0,1 |Milch
10 Semmel 200 10 Semmel 200 15  |Butter (Taf.-)
1 Ei [ 1 Ei G2 10 Mehl
2 Kartoffeln |4 400  |Kartoffeln |8000 0,05 | Milch
5 |Zucker
ad 3. 19 Manﬁiﬁ;n
20 (200 Rehkeule 4 (00 fy [Van
20  [Speck 400 5 |Mehl
20 Butter 400 S
0,025 |Sahne 0,5
0,1 [Milch 9
300 Kartoffeln |6 000
lﬂ. 4‘]-& |
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 Korperlich Kranke -
q| _I 3 Konsum- Er-
g :hEE;ls-' Konsumtibilien afxﬁt- BRI E tibilien | S [ spart .
o | satz Bedarf
| Klagse
10| 2 |Eier 20 [30 Bedienstete III & 10 =
5| 1 |do. 5| 300 g Zucker
5| 2 [Milch 10
25| 1 |do. 25
30| 05 |do. 15
101125 |Rindfleisch zur
Bouillon 1250
20125 |Semmel 2 500 ]
| Beilage fiir 5 Aerzte 4 80 g{Lachs- 400
schinken
20(125 |Semmel | 2500
Hammellleisch mit Reis.
20200 |Hammelfleisch | 4000 |5 Pers. I und 2 Pers. IT
50 |Reis 1000 | = 7 FL Lagerbier

e
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- I. Klasze II. Klasse IIL. ] Eﬂi;!"_
[=|
Ein- | . | @o- | B | Bin- .| Ge- | 2| Ein- :
Per- : Konsumti- = . Konsumti- | -8l B Konsumti-
suuﬂn! heits- | “nfilen - (SUDERE | A e ‘E’;g‘at;f  |heits | bilien
| oy By
Vesper
20 12 Kaffee 240 20| 12 Kaffea 240 |120] 5 |Kaffee '
0,1 (Milch 2 0,1 [Milch 2 0,15 |Milch
15 Fncker 300 15 Fucker 300 1  |Cichorien
30| 10  |Zucker, nur
das Personal
120/ 10 [Butter |
Abendbrot
a0 |125 Roggenbrot [2500 |20]125 Roggenbrot (2500 |100/1256 |Roggenbrot
25 Butter HO0 20 Butter 600 11201 156 Butter
Kalbfleisch-Fricassée und Kartoffeln. Suppe von gebriiuntem Mehl.
20 | 250 Kalbfleisch |5 000 |20 |250 Kalbfleisch 5000 [120| 80 |gebriuntes
10 Mehl | 200 10 Mehl 200 Mehl 9
5 Morcheln 100 b Morcheln 100 8 |Butter i
15 Butter 300 15 Butter 300
5 Sardellen 100 5  |Bardellen 100
. |Ei 6 T )
5,u&b Weisswein 5,5 5,n25 Weizswein ﬁ,a
5 Kapern 100 b Kapern 100
400 Kartoffeln (8000 400 Kartoffeln [8000
|
|
Summarise
- % = : - g -g
=|le|EB o |8 |8 3 |8 3 =l
aﬁﬁgggmjﬂﬁm;”éégggi
: B2l 5 |8 % (P53 2| E | @
- = £ 4 =
S &
Soll [26,2|52.5| 7 [2,06(0,24 |1,8 |08 | 99 |66 3,46 ?B*f,' 84
Ist [26,2 (38,0 7 2,16 0,24 1,8 | 0,8 | 99 |66 3,40 |78
Erspart 14,5 0,06 | s
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Kirperlich Kranke
E Eiﬂ-l Ge- Bemerkungen Kongum: | gy | Br-
E heits- | Konsumtibilien | samt- E= tibilien | spart
E satz Bedarf Klasso
Bei fiir 30 Bedienstete]Biichsan-
} I11. Klasse 4 125 g fleisch | 3750
Ditit: wie ITI. Klasse.
Uebersicht.
2|5 | g 2
4l E| 2 | = g | : = | & 5
iﬁé%%%iﬁ%%ﬁggaéégg
2| B - |t = g | = T
dl2ld|E (2|7 |8|RIZF|4|F|R|E|F| |&|8
= o w |
10|11 |0 10 |25 |06 | 4 (02 |02 [3,35] 3 [0 |05 [O01]| 1 |02 |1
10{1,0 {0, | 40 | 10 |25 |0 | 4 |02 |02 |3y70] 3 [0 01| 1 |02 1
0,05 (1
D s e e e |12
Inepelcior: oo SR

R T

A

T N B A

e T T W S
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4 5 T 8 5 10, 11

Auf- Apfel- Back- | Bier, | Bier,| Brot,

=
schmitt [schnitten E- obst |Braun-|Weiss-| Weiss-
I{g| 4 kg | g | Stiick | kg | £ | 1 kg

| 2 800 l,

o=
gl

zottels
—Arak e
sinen

No. des
Speise

E

0,2 ) 8 600

1253 10 1400}
152 600
14. 47

29, |

"QF NE
30. 1 "’h\
al. A )
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