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Qtoffwechselversuche, welche unserem Arbeitskreise zu fern liegen, er-
forderlich sein. Da indessen simtliche Vorschriften iiber Ernahrung
und eine grosse Zahl von Kostordnungen auf jene Grundzahlen Voit's
guriickgreifen, so wird man sich in dieser Beziehung einer Beriick-
sichtignng der von uns angegebenen Werte, insofern als dieselben
einen geringeren Eiweiss- und einen grosseren Fettgehalt im Fleisch,
als man bisher annahm, ergeben, in Zukunft doch nicht wohl ent-
zichen kionneu. Hs 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, insbesondere solche wvon Voit selbst, dann von
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 Eiweiss-Minimum, erforderlich sind?).

Wir sind nun sehr weit entfernt, hiermit einer Beschriinkung des Notwendig-

: . kelt reich-
Eiweissgehaltes der Kost das Wort reden zu wollen; gerade im lch. Eweiss

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

Die Regel, nach der die Kost sich den Lebensgewohnheiten der
Bevilkerung 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 Abneigung eingefithrt 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 Volksstammen 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 85 g Fett, welche dem Arbeiter
zur Erreichung seiner tiiglichen Fettrate von 56 g nicht in Fleisch
zugefiihrt werden, bei der Zubereitung der anderweitigen Speisen
verabreichen. Entsprechend enthalten z B. die abgetrockneten Nudeln

: llﬁl‘}ffvergll die zusammenfassende Darstellung bei von Noorden, a. a. O.
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I. und IT. Klasse mittags.

A. Suppen
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: _ e AT Bl I1. Klasse
El Speisen Ingredienzien [ | g [Stek| 1 2 |‘-gmk_ Bemerkungen
a) von Fleisehbriihe
it Ei 11 1 e 1 1) Wenn die
oA o /s s | Fleischbrihe
Mehl 20 | 20 nicht zureicht,
: ; kiinnen bis 200g
mit Eierstich |Ei 1, 1/, | Knochen oder
: 05 g Fleisch-
Milch 0,1 0,1 extrakt pro
: e Kopf gegeben
mit Fadennudeln{Fadennudeln 20 20 werden.
it Gries Gries 20 20
mit Grieskloss- [Gries 15 15
chen Butter 8 8
Zucker i 5
Milch 0,05 0,05
Ei s s
mit priip. Gerste|priipar. Gerste 20 20
mit Griupchen |Griiupchen 20 20
mit Griinkorn |Griinkorn 30 30
Butter 5 5 2) Butter zum
: 3 4 Anristen.
it Griink.-Mehl|Griinkornmehl | 20 20 3) Zu den Suppen
- ¥ a) 8, 9, 10, 11,
mit Hafergriitze|Hafergriitze 35 35 18: b)) 1,253, cg
; 1, 3,5, 6, 8,
mit Hafermehl |Hafermehl 20 20 und d) 4, §, 12
¢ ki:'rnu{:ln gegeben
mit Legum L ' ¢ c werden : ge-
sulminosejLeguminose 20 20 rostete Sun?mal
mit Macearoni |Maccaroni 20 20 Eﬁ:ﬂ? 11'31;} =
und Parmesan-|Parmesankiise b i)
kiise Mehl 5 5
Butter 5 5
|mit Reis Reis ) r 20 |
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I. und II. Klasse mittags.

Saucen (zu Abschnitt B—D)

S 3 -— e ‘T.Klasse . | TII. Klagse [ . . ' B
B2 peisen Ingredienzien ¥ [ g |Btek| 1 £ | Bk Bemerkun 3
20. [von Obstsaft, |Obstsaft 0,08 ' 0,1
eingemachtem |Kartoffelmehl 2 3
Petersilie oder > '
o . 10 b
21. [von Petersilie | Schnittlauch }
oder Schnitt- [Semmel 10 15
lauch oder Mehl 6 | 12
Butter 15 | 20
Ei Ls /s
|
22, lvon Pilzen Pilze, getrockn. 10 15 13{&%3 Fetro
oder frische 50 5 Bratensauce
Zuthat, in
Butter 10 15 mangelung 0
Mehl 5 10 e i
Pilzen Cif ;
als Zuthat.
23. |Remouladen Speisedl 10 15 13) Wie Bem.
Pfeffergurken f 8 10
Mostrich b 5
Ei s fa
Sardellen 5} [ %
Chalotten ) 3
Petersilie 5 5 b
24, lvon Rosinen Rosinen 20 35 14) Wie Bem. f§
Mehl 3 H i
Butter 10 15
saure Gurken 10 15
Honigkuchen b 10
Mandeln 3 3

R i ¥
m— . -
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Suppen (d)

Son RN o ‘Mittags Abends
Speisen Ingredienzien Do e et [ T | B

Bemerkungen

d) von Bier, Mileh, Obst, Wein

von Aepfeln mit]Aepfel : | 200 | ?} E}vﬁrfgﬁjgéﬁ‘
Zwieback Reis, Sago 5| 2a. :
oder Maismehl ; b |
Zucker 20
Zwieback |15 24) Zum Ein-
“|Citronensaft ; Bg_fﬂhe];;ﬁ'mdarf.
2. |von Bier, Braun-,|Bier 0,25 0,4 Eg a) Wie Bem.
Lager- oder  [Milch 0,05 0,1 o
Weisshier Zucker |15 2% |
(Gries, Sago | 20 35
oder Maismehl | | 10 20
Zwieback | 15 25
Citronensaft | 26) Wie Bem.24. |
Ei , /s 1 |27) Wie Bem. 25.
3. [vonHeidelbeeren|Heidelbeeren, fr, 28) Wie Bem, 9.
oder Kirschen |od. eingemachte} | ol 2?,? P oan.
mit Zwieback [Kirschen, frische 200 | |
od. eingemachte 150
Zucker 95
Maismehl 21/,
Zwieback 15 20) Wie Bem. 24,
4. lvon Kakao oder|Kakao 12 20 |
Chokolade Zucker | 15 95 i
oder Chokolade 20 | 30
Zucker } 5 | 10
Maismehl | 21/, | 5
Milch ga ol 0,5
Ei ‘ s | 1
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Suppen (d) j
g:ﬁ Spelsen Ingredienzien | !Tiltgﬁg'?'aﬁ _l_?‘h?flli&.‘t;k_ Bemerkungg e
5. [von Milch mit |Milch 0,3 0,6 30) Hierr G f
Gries, Mais-, |Gries, Weizen-} g mittags 0,008 "
Weizen- oder |oder Reismehl 20 35
Reismehl oder |Maismehl 10 20
Semmel Zuthat. '
Semmel 40) 20 31) Wie Bem,
Zucker i) | 10
Ei Ly ' a0
6. [von Pflaumen |frisch. Pflaumen) 200 gEE}JJ%Ee ., E:
mit Zwieback |Zucker | 25 2a.
gedorrte l
Pflaumen 125
Zucker J 15 1l
Maismehl 21, |
Zwieback 15 :_ 33) Wie Bem. 288 | y
7. [von Wein, rotem|Rot- oder } 93 | s | gﬂitWﬁiEFH: !
oder weissem, | Weisswein il : Eséh:)n & |
mit Gries, Sago i 2a. - K
oder Tapioca [Ei '. s 36) Hisrs o
Gries, Sago | i 20 a5 mittags 0,01 AEL"
oder Tapioca | | abenda 0,0l
Zucker 20 30 | I
Citronensaft i 36) Wie Bom.$ ;
8. [von Wein, rotem|Rot- oder 02 055 ' :‘-;??}J-’i?r Ji
oder weissem, | Weisswein i i ‘ 2a.
mit Zwieback |Ei Lig - 3%&1&;‘?;‘;111‘
Maismehl 10 15 |
Zucker 20 30 |
Zwieback 15 25 ‘ 39) Wie Bem. 2
Citronensaft 40) Wie Bem.











































H T Y 17y e TR T S | [ i R 0 U
. S e IR 11, Klasse ~ TIL Klase
| Ein- ) e T : 18 | 1w
Per- | Heare Konsumti- amst.- = llﬁé;!c]s- Konsumti- EEF 2 ]E}.?a- Konsum#ti-
bilien E bilien P bili
gatz Bedarf o gatz Bedarf 3 stz -
|. Friihstiick
20 12 Kaffee 240 Eﬂ| 12 Kaffee 240 1200 5 |Kaftee
0,1 IMLich 2 0,1 [Milch 2 0,15 [Mileh
1‘2{} Semmel 2 500 125 Semmel 2 500 126  |Semmel
15 Zucker 300 15 Zucker 300 1 |Cichorien
10 Butter 200 10 Butter 200
Il. Friihstiick
20 |125 Roggenbrot |2500 |20 125 Roggenbrot | 2500 |100[125 |Roggenbrot
15 Butter 300 15 Bu%l‘%ar 300 120 10 Bu%E:E;H
5 20 Butter (Zu-
Aerzte lage) 100
Hitlagessen
20 [125  |Boggenbrot [2500 |20(125  |Roggenbrot |2500 |100[125 |Roggenbrot | 12 )
2% Enp ¢ von Erbsen mit gerdsteter Semmel. Weisskohl mit Kar-
0]11 mit Sehweinekoteletts und KartofTeln. toffeln und Hams-
Rehhraten mit KartofTeln. melfleisch.
4} Chokoladen-Pudding mit Vanillensauce.
| aﬂ 1 nd- 1'
90 | 75  |Erbsen 1500 |20| 75 Erbzen 1500 [100/400  |Weisskohl 4000
20 mag. Speck | 400 20 mag. Speck 400 10 |Mehl 1
10 Butter 200 10 Butter 200 500 |Kartoffeln 50 O
20 Semme] 400 20 Semmel 400 200 |Hammelfl. 2000
10 Butter 200 10 Butter 200
ad 2. ad 2.
20 | 200 Rotkohl 4000 |20 ]300 Rotkohl 6000
95  |Schweinefett | 500 30  |Schweinefett | 600 ") ad 4 der I. Klasse. =
5 Mehl 100 10 Mehl 200 | 20| 30 |Chokolade i
50 Aepfel 1 000 75 Aepfel 1 500 3  |Mandeln
10 Zucker 200 15 Zucker 300 10  |Zucker
180 Schweinefl. |3 600 250 Schweinefl. | 5000 1 |Ei
15 Butter 300 20 Butter 400 0,1 |Milch
Semmel 200 10 Semmel 200 15  |Butter (Taf.-)
35 Ei ;2 3 Ei 62, 10  |Mehl
2 Kartoffeln (4000 | |400  [Kartoffeln |8000 0,05 |Milch
5 |Zucker
ad 3. 2 [Mandeln
20 | 200 Rehkeule 4 000 ) Vanille
90 [Speck 400 3 |Mehl
a0 Butter 400 e B
0,025 |Sahne 0,5
0, |Milch 2
300 Kartoffeln |6 000
ad 4%).
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————

I Kjﬂﬂvﬂé- II. Klasse I1I. Klasse
= l =
Ein- Ge- | 2 | Ein- - | Ge- | § | Ein- :
Per- | i | Koneume | 00 |8 Bl | Konsumei- | o ) 8 |2 | Konsumti
satz Bedarf E gatz |Bednrf & satz
Vesper
20 12 Kaffee 240 |20 12 Kaffee 240 J120| 5 |Kaffee
0,1 [Milch 2 0,1 [Milch 2 0,15 [Milch
15 Fucker 300 15 Fucker 300 1 Gmhnrlﬁn
30| 10 Euckc:r nur
da.ﬂParﬁunul
120 10  |Butter
Abendbrot
20 | 125 Roggenbrot |2 5000 |20 ] 125 Roggenbrot |2 500 [100]125 Roggenbrot
25 Eugtge‘; ‘ 0,1 25 Butter OO 120] 15 Butter
Kalbfleisch-Frieassée und Kartofleln. |Suppe von gebriiuntem
20 | 250 Kalbfleisech |5 000 |20 | 250 Kalbfleisch |5000 |120| 80 |gebriuntes
10 |Mehl 200 10  Mehl 200 Mehl
) EMDTEI]E]]] 100 5 Morcheln 1 100 8 |Butter
15 | Butter 300 15 Butter 300
j: %Iardallen égﬂ :;5 %la.rdeﬂen é%?
| ;
"B,u&a J‘F.Fi.i'en;e.'r're1u| 5 6,025 Weisswein (3,5
5 Kapern 100 b |Ka pern 100
400 Kartoffeln |8 000 400 Kartoffeln 8000

Summarisel
el E |4 % | 2 = g
| Eﬁ%%ﬁ&mﬂ&ﬁﬁg:@aggi
2Bl @S35 9 S A58 |89 |3 |
g |~ = g ¥, 2
= =
S =
Soll 26,2 (52,5| 7 12,16 (0,24 |18 | 0,8 | 99 6,6 3,46 785 B4 11,54 1,85 | 1,2
Ist |26,2 38,2 7T 2,6 (0,24 1:3 0,8 | 99 |66 |3,40 (78 *| 72 11,50 1,20 | 1,2
Erspart 14,5 0,06 | Ya| 12 | O04 0,08

% VoorssaaEnai
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