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Vorwort.

Durch die chemische Kothanalyse, von der eine Reihe
vorziiglicher Arbeiten vorliegt, ist die Frage der Verdaulich-
keit der einzelnen Speisen zu einem gewissen Abschluss ge-
bracht. Doch bestehen noch Liicken und abweichende An-
sichten iiber dieses und jenes Nahrungsmittel, welche zu kliren
ich auf dem lisher vernachlissigten Wege der mikroskopischen
Untersuchung der Faeces versucht habe.

‘Meine Untersuchungen sind nicht Experimentalversuche
iiber einzelne Substanzen, sondern schliessem sich, um ein-
seitige Ueberlastung des Magens und Darmes zu verhiiten, an
die gewohnte Lebens- und Ernihrungsweise des gesunden
Erwachsenen und Kindes an, Es wurden die Speisen, welche
nach dem Princip der gemischten Kost unter geregelter
Kiiche hergerichtet waren, ohne Hast und Aenderung der Ge-
wohnheit gegessen und darauf die Residuen Tag fiir Tag
nach geniigender Erweichung und vorsichtiger Reinigung der
gesammten Kxkrementmenge makro- und mikroskopisch
besichtigt.

Welche Resultate nach dem von mir erprobten und ver-
einfachten Verfahren gewonnen sind, bringe ich in Wort und
Bild in kurzen Ziigen zur Anschauung. Nur nach lingerer
Uebung und unter Beherrschen der Mikrobotanik ist die
richtige Diagnose der Befunde zu stellen, da die Verdauungs-
vorginge eine gewaltige Verinderung an den genossenen
Speisen hervorbringen.

1*—
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Wenn ich hier und da auf elementare Dinge, die an-
scheinend iiberfliissig sind, recapitulirend eingegangen bin, so
geschah dies in der Absicht, das Verstindniss fiir das Thema
auch dem wenig geiibten Mikroskopiker der Faeces zu er-
leichtern und eine grissere Verbreitung dieses in der Dia-
gnostik so sehr vernachlissigten Gebietes anzubahnen.

Die Abbildungen sind zum geringen Theil schematisch
gehalten, der grossere ist naturgetreu oder mit Hilfe des
Abbe’schen Prismas gezeichnet. Sie sind in den Text ein-
gefiigt, um das lidstige Nachschlagen und Aufsuchen zu er-
sparen.

Leipzig, Januar 1901.
Der Verfasser.
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I. Verdaulichkeit und Verdauung.

Der Mensch bedarf im kindlichen und jugendlichen Alter
zum Aufban und zur Erhaltung des Kiorpers und im Mannes-
alter, wenn des Wachsthums Grenze iiberschritten ist, zum
Ersatze des Stoffverlustes einer Reihe von Nahrungsmitteln,
die nach dem grossern oder geringern Gehalte an Nihrstoffen
und dem Grade der Verdaulichkeit einen verschiedenen Werth
besitzen, der zum grossen Theile im Marktpreise!) zum Aus-
drucke gelangt. Doch ist der Kaufpreis nicht immer gleich
dem Nihrwerthe anzusehen, vielmehr geben Wohlgeschmack
und Bekommlichkeit 6fter den Ausschlag fiir die Nachfrage
und den Consum, weil der Mensch die Nahrung nicht in ge-
schmackloser, sondern wohlschmeckender Form unter Bei-
fiigung von Genussmitteln, zu denen nicht blos Alkohol,
Kaffee und Thee, sondern auch Zucker und Gewiirze gehiren,
geniesst. Wenn auch die Genussmittel keine Krsatzmittel
fiir verbrauchte Stoffe sind, so wirken sie als Erreger fiir
die Geschmacks-, Geruchs- und Sekretionsnerven, die fiir die
Lebensthiatigkeit als Nervenreizmittel, kurz fiir das heutige
Kulturleben unentbehrlich sind.

Der Nihrgehalt der Nahrungsmittel, miogen animalische,
wie Fleisch, Milch und Ei oder vegetabilische wie Cerealien,
Leguminosen, Kartoffeln und Gemiise in Krage kommen,
richtet sich nach dem Reichthum an Nihrstoffen, Eiweiss,

1) Kénig, Procentische Zusammensetzung und Nihrgeldwerthe
der menschlicken Nahrungsmittel.
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Fett, Kohlehydraten und, wie wir nach heutiger Auffassung
sagen miissen, an Salzen, wihrend die Verdaulichkeit von
verschiedenen Faktoren, besonders von der sorgfiltigen Aus-
wahl und griindlichen Zubereitung in der Kiiche, von der
mechanischen Zerkleinerung und Durchspeichelung bei dem
Kauen und von der ungestirten Magen- und Darmfunktion
abhiingt.

Im Allgemeinen sind die animalischen Nahrungsmittel!)
leichter verdaulich als die vegetabilischen. Fleisch vom Rind
und Fisch und Eier werden, soweit es Eiweiss und Fett an-
belangt, fast vollstindig und ebenso die Milch von dem
Kinde, weniger von dem Erwachsenen resorbirt; die Legu-
minosen sind zwar reicher und die Cerealien nur wenig drmer
an Kiweiss als Fleisch, Milch und Eier, hinterlassen aber
ein grosseres Quantum unausgenutzter oder unausnutzbarer
Riickstiinde, welche als Ballast in den Exkrementen ausge-
schieden werden, weil derbe, von der Hitze bei dem Kochen
nicht zersprengte Cellnlosemassen die Albuminate, Amylaceen
und Fette umschliessen und den Verdauungssiften das Kin-
dringen erschweren oder unmoglich machen. Indessen machen
Reis und Mehlspeisen, Gries, Sago und feines Gebick hiervon
eine Ausnahme; auch beweisen Nihrversuche mit Weizen-
kleber?), der bei der Stirkefabrikation gewonnen wurde, und
Starke®), dass, wenn reines Pflanzeneiweiss und reine vege-
tabilische Stirke genossen werden, ihre Ausnutzung ebenso
schnell wie bei der animalischen Kost erfolgt, wenn sie auch
gonst quantitativ den leicht assimilirbaren animalischen Sub-
stanzen nachsteht.

Schon bei der Didt gesunder Personen, noch weit mehr
bei den Kostverordnungen der Patienten mit gestérter Diges-
tion tritt die Verdaulichkeit der Speisen gegeniiber dem

1) Forster, Bericht der morphologisch-physiologischen Gesellschaft
Miinchen, 1878. Rubmner, Ztschr, f Biologie, 1879.

2y Constantinidi, Ztschr. f. Biologie XXIII, 1887.

%) v. Voit, Ueber den Unterschied der animalischen und vege-
tabilischen Nahrung, die Bedeutung der Niihrsalze und Genussmittel.
Sitz. der math.-phys. Gesellschaft in Miinchen 1869.
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Nihrgehalt in den Vordergrund, da nur wirklich verdaute
Stoffe dem Organismus zugute kommen. Schon v. Voit!)
betonte die Aufnahme und Ausnutzung der Nahrungsmittel
als wichtiger als das blosse Darreichen der erforderlichen
Stickstoff- und Kohlenstoffmengen. Zwei Kostreihen kionnen
das gleiche Quantum Nihrstoffte enthalten, aber ungleiche
Mengen dem Korper zufithren, weil in der einen der Inhalt
zum grossten Theil und in der andern nur zur Hilfte ver-
daut wird.

Es ist deshalb unbedingt erforderlich, wie es schon der
Sprachgebrauch thut, zwischen leicht und schwer verdan-
lichen Speisen zu unterscheiden, obgleich hierbei nur ein
gradueller Unterschied gemacht wird und es richtiger wiire,
nur von verdauten und unverdauten zu sprechen, weil das
Verdanungsresultat der wichtigste Punkt bei der Verdauung
ist. Es kommt bei der Erndhrung nicht bloss darauf an, die
erforderlichen 110 g trockenes Eiweiss und 270 g Kohlen-
stoff?) in Fetten und Kohlehydraten pro Tag zuzufiihren,
sondern weit mehr darauf, sie in einer Form darzureichen, dass
kein Deficit durch Abgang unverdauter Stoffe entsteht.
Brillat-Savarin sagt dasselbe mit den hdufig citirten
Worten: ,On ne vit pas de ce quon mange, mais de ce
gqu'on digére“. Auch bestitigt die alltigliche Beobachtung,
dass der Erndhrungszustand vieler Kinder und Erwachsener
vielfach deshalb ein mangelhafter ist, weil es nicht am Néhr-
gquantum, sondern an der geeigneten Qualitit der Nahrungs-
mittel fehlt.

Der Eine erkldrt das fiir leicht verdaulich, was in der
Verdauungsperiode keine oder wenig Beschwerden im Magen
und Darm, Driicken, Unrube und Blihungen macht, wihrend
der Andere das als leicht verdaulich ansieht, was rasch in
die Séftemasse aufgenommen wird. Nach Penzoldt ®) muss

) v. Voit, Ausnutzung der Nahrungsmittel im Darmkanale des
Menschen. 50. Naturforscher- und Aerzteversammlung 1877.

2) Munk und Uffelmann, Die Ernihrung des gesunden und
kranken Menschen, 1887.

3) Penzoldt und Stintzing, Handbuch der Therapie IV, 1898.



eine leicht verdauliche Nahrung die Nédhrstoffe in geloster
oder in den Verdauungssiften leicht loslicher, also leicht
resorbirbarer Form enthalten, darf die Schleimhiute nicht
zu stark reizen und die peristaltische Bewegung nicht zu sehr
erhhen, darf aber die letztere nicht auch zu sehr vermindern
und in Folge dessen nicht zu lange in den Verdauungsorganen
verweilen und soll endlich nicht zu leicht zu Steigerung der
Gédhrungsvorginge Veranlassung geben.

Schon aus diesen wenigen Beispielen ersieht man, dass
es hauptséchlich zwei Faktoren sind, welche gewihnlich unter
der Verdaulichkeit subsumirt werden, erstens die subjektiven
Empfindungen wiihrend der Digestion (nach Rubner die Ver-
tragbarkeit), und zweitens die Resorptionsfihigkeit mit nor-
malem Ablauf der Verdanungsvorginge, welchen die ver-
schiedenen Stoffe bei ihrer Wanderung durch den Magendarm-
kanal unterliegen, insbesondere die Verarbeitung und Um-
wandlung in resorbirbare Stoffe unter Ausbleiben abnormer
Géhrung und Peristaltik. Beiden Anforderungen geniigt aber
nicht jedes Nahrungsmittel, welches als leicht verdaulich an-
gesehen wird. So trifft man ein verschiedenes Verhalten sehr
oft bei der Milch, indem manche Individuen regelmissig nach
dem Genuss von Milech Druck, Vélle und Kollern in den
Dérmen verspiiren, obwohl sie gut resorbirt wird; umgekehrt
passirt nach Fleischer ') Kalbshirn, das bei geschwiichter
Verdauung und bei dem Uebergang von flissiger zu fester
Nahrung so hiufiz empfohlen wird, ohne Stiorungen den
Magen und wird im Darme schlecht aufgenommen.

Auch diese beiden Punkte, Vertragbarkeit und normale
Verdauung, sagen nicht Alles, was der Begriff Verdaulichkeit
in toto umfasst und geben kein zutreffendes Bild. Das Mass
der Arbeit, welches verschiedene Substanzen dem Verdauungs-
traktus aunferlegen, giebt keineswegs immer den Ausschlag
fiir die Lislichkeit und Resorbirbarkeit. Um nur ein Beispiel
anzufithren, wird Fett im Magen und Darme wenig umge-
wandelt und doch meist vollstindig aufeesogen. Auch bleibt

1) Lehrbuch der ionern Medicin II. 1896.
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die Faecalmenge, welche die Summe unverdauter oder ihrer
Natur nach unverdaulicher Substanzen reprisentirt und bei
der verschiedenen Kost ausserordentlich schwankt, mit Unrecht
unberiicksichtigt. Aber gerade die Kothmenge giebt
das beste Mass fiir die Verdaulichkeit der dar-
gebotenen Speisen ab; was als Faeces abgeht, ist un-
verdaut und in gewissem Sinne in Folge falscher Mischung,
schlechter Zubereitung oder ungeniigender chemischer Ver-
arbeitung unverdaulich.

Die Verdauung ist ein complicirter Vorgang. Schon im
Munde beginnt sie mit der Zerkleinerung der festen Sub-
stanzen und der Vermischung mit dem Speichelfermente, dem
Ptyalin, das zur Saccharifikation der Amylaceen dient. Nach
diesem Akte einfacher Priiparation und geniigender Durch-
speichelung setzt die eigentliche Verarbeitung, die Proteolyse,
die Fettspaltung und Amylolyse im Magen und Darme ein,
die beide sich in der Umwandlung der Speisen in resorbirbare
Stoffe und in der Resorption theilen, aber in ungleichem Masse.

Unsern heutigen Kenntnissen') entsprechend ist die Magen-
digestion von der Darmverdauung zu trennen und die frither
stets betonte Magenverdauung an Bedeutung der Darmthitig-
keit nachzustellen. Einmal leistet der Darm die Hauptarbeit
bei der Umwandlung und dann tritt er bei gestértem Chemismus
des Magens sogar noch als Ersatz fiir ihn ein und iibernimmt
die ganze Verarbeitung der Nahrung, ohne dass die Existenz
und KErndhrung derartiger Patienten leidet, so lange der
Magen motorisch ausreichend funktionirt. %)

Der Magen sammelt zunichst die bei der Mahlzeit ge-
nossenen Speisen und zugefiihrten Getrinke, eliminirt schnell
die Flissigkeiten und verwandelt die festen Bissen unter
Zutritt von Salzsiure und Pepsin mit Hilfe der Peristole in
eine breiige schlipfrige Chymusmasse. Seine chemische Thitig-
keit beschrinkt sich auf Peptonisiren der Kiweissstoffe und

1) v. Mering, Ueber die Funktion des Magens. 1893. — Morite,
Beitrige zur Kenntniss der Magenfunktion 1893.

¥ v. Noorden, Usber die Ausnutzung der Nahrung bei Magen-
kranken. Zft. f. klin. Med. XVII.
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Leimsubstanzen und Niederschlagen des Milechcaseins ver-
mittels des Sekretes der Labdriisen; er verindert Fett nur
wenig und triigt zur Saccharifikation der Amylaceen, die, solange
freie Salzsiure in Hohe von 0,07—0,12°, fehlt,!) unter
der Anwesenheit des verschluckten Speichels fortgeht, nichts
bei. Zur Resorption gelangt nur wenig von den Ingestis,
Peptone, Zucker, Salze, Alkohol und in geringer Menge Wasser.
Er fithrt in Absiitzen seinen Inhalt in den Darm iiber, zuerst
die Fliissigkeiten, spiter die breiigen Massen und zuletzt die
festen Riickstinde. Demnach funktionirt er mehr als Re-
servoir der schnell gegessenen und zugefithrten Nahrung und
Sortirorgan denn als chemischer Digestor.

Dass der Magen ausser der peptischen noch eine des-
inficirende *) Kraft besitzt, durch welche die mit der Nahrung
und dem Speichel reichlich eingefiihrten Mikroben in ihrer
Gdhrung und Zersetzung erregenden Thiitigkeit gehemmt und
der Darm vor einer Infektion mit Krankheitskeimen (Typhus,
Cholera), wenn auch in beschrinktem Masse ®) geschiitzt wird,
soll hier nur kurz erwihnt werden, Im Darme spielen die
Bakterien eine grossere Rolle, die ihnen normaler Weise im
Magen nicht zukommt.

Im langestreckten und mannigfach gewundenen Darme,
dem das Pankreas das proteolytische, fettspaltende und
diastatische Ferment in seinem Safte und die Leber die Galle,
welche wahrscheinlich nicht bloss zur Emulgirung und leichtern
Resorption der Fette dient, sondern auch antiseptische Wir-
kungen entfaltet, zofiihrt, wihrend der Saft der Brunner’-
schen und Lieberkiihn’schen Driisen nur wenig fermenta-
tive Kraft besitzt, vollzieht sich der Umwandlungsprozess
der Ingesta in ausgiebiger Weise; dann folgt die Resorption
der Fliissigkeiten, Peptone, Fettsiuren und Fettseifen, des

) Ewald und B oas, Beitrige zur Physiologie und Pathologie
der Verdauung. Virchow'’s Arch. 104. — van der Velden, Ueber die
Wirksamkeit des Mundspeichels. Deutsch. Arch. f. klin. Med. XXV,

?) Bunge, Lehrbuch d. path. und phys. Chemie.

) Schiitz, Bakter.-experiment. Beitiige zur Frage der gastro-
intestinalen Desinfektion. Berl. klin. Wochenschr. 1900.
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Zuckers und der Salze und daran schliesst sich die Elimination
der eingedickten und nicht ausgenutzten Restbestinde. Fiir
die Resorption spielen nach den Fortschritten der physi-
kalischen Chemie die Salze!) und fiir die Zersetzungsprodukte
und Toxive die Bakterien eine grosse Rolle; was nicht die
Fermente umsetzen, vollbringen die Mikroben. Wenn es auch
nach neuern Versuchen gelang, Thiere wochenlang mit keim-
freiem Material geniigend zn erndhren und zu erhalten, so
kommt fiir die gewdhnlichen Verhiltnisse des Menschen diese
Beobachtung nicht in Betracht, wenn man von den ersten
Tagen nach der Geburt absieht, da Mikroben in der Nahrung
nie fehlen. Welche Vorginge in der Darmwand ablaufen
zur Entgiftung der Toxine und der bei dem Eiweissabbau ent-
stehenden Spaltungsprodukte, entzieht sich gegenwiirtig noch
unsern Kenntnissen.

Je weiter abwiérts im Darme die Chymusmassen dringen,
desto wasserdrmer und concentrirter werden die Riickstinde,
und desto mehr nehmen sie die Kigenschaften der Faeces an.
Proteolyse, Amylolyse und Fettspaltung und nicht minder die
Resorption horen nie wvollstindig auf, wenn sie auch nach
und nach an Intensitit abnehmen; bis In das Rectum setzen
sie sich fort, so dass die kiinstliche Ernihrung bei extra-
buccaler Zufuhr in Klysmen?) noch mit Nutzen in Krank-
heitsfillen einsetzen kann.

Was fermentative und bakterielle Umsetzungen schliess-
lich iibrig lassen, gelangt mit Hilfe der Peristaltik und
Bauchpresse im Defaecationsakte nach aussen.

II. Verdaulichkeit der Speisen nach der Aufent-
haltsdauer im Magen und nach Kothanalysen.

Nach diesem kurzen Ueberblicke iiber den Verdaulich-
keitsbegriff im Allgemeinen und iiber die Verdanungsvorgiinge

Y Képpe, Die Bedeutung der Salze als Nahrungsmittel. 1896.
) Ewald, Extrabuccale Ernfihrung. Th. d. Geg. 1900.
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wenden wir uns den wissenschaftlichen Methoden zu, auf
deren Resultaten unsere modernen Anschauungen iiber die
Verdaulichkeit der Speisen basiren.

Schon oben haben wir erwidhnt, dass unter Verdaulich-
keit nicht die leichtere oder schwerere Vertriglichkeit oder
mit andern Worten das Ausbleiben oder Auftreten von Ver-
danungsbeschwerden in erster Linie zu subsumiren sei, son-
dern besonders die Ausnutzung, die Resorpsortionsfihigteit und
das Hinterlassen geringer Faecalmassen verstanden werden
milsse.

Die von subjektiven Empfindungen abgeleitete Anffassung
musste weichen, als man anfing, sich durch Beobachtung an
Kranken mit einer Magenfistel einen direkten Einblick in die
Magenthiitickeit zu verschaffen, methodische Versuche an
Thieren und Menschen iiber die Ausnutzung der Nahrungs-
mittel anzustellen und sowohl durch chemische Analyse als
auch klinische Beobachtung den Chemismus, die Gdhrungs-
prozesse, Resorption und Assimilation im Magendarmtraktus
zu studiren. Nach den fruchtbringenden Arbeiten Liebig’s,
Pettenkofer's, Voit'sund Rubner’s iiber die chemische
Zusammensetzung der Nahrungsmittel und ihre Verwendung,
nach den zahlreichen experimentellen Untersuchungen in den
physiologischen Laboratorien (C. Lud wig), nach den klini-
schen Forschungsresultaten von Leube, Penzoldt, Ewald,
Riegel, Nothnagel und andern Autoren an Gesunden
und Kranken und schliesslich nach den in vivo unter chirar-
gischen Eingriffen erméglichten Einblicken in die Magen- und
Darmthiitigkeit bei Patienten (Billroth und Czerny)?)
verloren die unbewiesenen Theorien fritherer Zeit ihren Halt
und trat die jetzt herrschende, einseitig nur auf die Magen-
funktion gestiitzte, vielfach schematisirte Skala der vier
Verdaulichkeitsklassen von Leube und Penzoldt.

Als die ersten, sicheren Ergebnisse, welche die Litteratur
in dieser Umwandlungsperiode zu neuern Anschanungen auf-

1) Dubois' Archiv fiir Physiologie 1883. — Beitriige zur operativen
Chirurgie 1878.

Y




weist, sind die Beobachtungen Beaumont’s!) an dem
Canadier St. Martin zu betrachten, der an einer Magenfistel
in Folge einer Schussverletzung litt. Er verfolgte die dar-
gereichten Nahrungsmittel im Magen und stellte nach der
Zeitdauer, welche die Nahrungsmittel im Magen zubrachten,
bis sie anfgelist oder in den Darm ausgetrieben wurden, eine
Reihenfolge von leicht- und nicht leichtverdaulichen Speisen
auf, indem er die am schnellsten verschwindenden Substanzen
als leicht und die zuletzt gelGsten oder gar wenig verdnder-
ten Stoffe als schwer verdaulich bezeichnete.

Lange Zeit galt Beaumont’s Angabe als einzige
Unterlage fiir Kostordinationen. Richet®? und Uffel-
mann?, die ebenfalls Patienten mit einer Magenfistel be-
obachteten, erweiterten dann die Sétze dahin, dass die Aufent-
haltsdauer der Speisen im Magen bei den einzelnen Indi-
viduen zu verschiedenen Zeiten und unter verschiedenen Ein-
flissen wechselt.

Daranf hat Leube?' an Magenkranken nnd spiter
Penzoldt® an Gesunden ausgedehnte Untersuchungen
durch Ausheberungen mit dem Magenschlauche in gewissen
Zeitabschnitten nach der Mahlzeit angestellt und jener unter
Beriicksichtigung der abnehmenden subjektiven Beschwerden
und Besserung des Krankheitszustandes des Patienten, dieser
unter Bestimmung abgemessener Quanta von Fliissigkeiten
und gewogener consistenter Kostmengen nach der Zeitdaner
des Verweilens der einzelnen Ingesta im Magen ein Schema
aufgestellt, das vier Klassen umgreift und von den leichten
zu den weniger leichten und von den schweren zu den schwerst
verdaulichen ansteigt. Je schneller eine Substanz aufgesogen
wurde oder den Magen verliess, desto leichter galt ihre Ver-
daulichkeit; je mehr Zeit verstrich, und je mehr Arbeit sie

1) Experience and observat. on the gastric juice and the physiol. of
digest. Edinburgh 1878.

%) Du suc gastric chez I'homme et les animaunx 1878.

3) Deutsch. Arch. f. klin. Med. XX.

4) Ztschr. f. klin. Med. VI.

5) Deuntsch. Arch. f. klin. Med, LI 8.



dem Magen bis zur Ausstossung aufnithigte, desto mehr reihte
sie sich der letzten Kostklasse an. Ueberwiltigt der Magen
Milch, rohe Eier oder gekochtes Huhn in kiirzerer Zeit als
rohes Fleisch oder gebratenes Huhn, so verdienen nach Leube
die erstern bel darniederliegender Digestion den Vorzug, und
die letztern passen nur fiir die vorgeschrittene Reconvales-
cenz und den Ubergang zu volliger Gesundheit.

Leube’s Schema lautet:

I. Kost. Bouillon und Leube-Rosenthal’'sche Fleisch-
solution; Milch; weiche und rohe Kier; englische
Cakes.

II. Kost. Gekochtes Kalbshirn und Briesel; junges
Hubn und Taube; Kalbsfiisse; Schleimsuppe,
Milchbrei und Eierschaum.

I1I. Kost. Rohes gehacktes Rindfleisch; geschabtes und in
Butter gebratenes Rindfleisch; roher, fein ge-
wiegter Schinken, rohes Ei und Kartoffelpurée,
altbackenes Weissbrot, Milchkaffee und Milchthee,

IV. Kost. Gebratenes Huhn und Taube; Reh und Reb-
huhn; kaltes Rostbeef; Kalbsbraten (Keale und
Riicken); gesottener Hecht und Schill; Maccearoni
und Reisbrei; fein gehackter Spinat, Spargel;
gedimpfte Aepfel; Roth- und Weisswein.

Noch mehr als Leube legte Penzoldt grosses Ge-
wicht auf die Menge, Zubereitung und Qualitit der Speisen
und Getridnke, so dass dem Arzte in dieser Skala ausser der
Schonungsdiét eine Uebergangskost von leichter und ein-
geschrinkter zu kriftiger und reichlicher Ernidhrung geboten
ist. Auch von seiner Kostreihe sollen einige Angaben zum
Vergleich mit dem vorigen Schema folgen.

Es verlassen den Magen:

100 ¢ Wasser, 200 g Thee, 100 g weiche Eier in
1—2 Stunden.

300 ¢ Wasser, 200 ¢ Kaffee mit Sahne, 100 g rohe Eier
oder Riihrei, 250 g Kalbshirn, 200 g Schellfisch und 150 g
Blumenkohl in 2—3 Stunden.



3—4 Stunden.

Menge,
5[. Kost. 1/,1 Fleischbriihe,

250 g Kuhmilch,

1—2 Eier,

6 Cakes,
100 g Kalbshirn,
100 g Kalbsbries,

1 Taube,

1Huhuvon Tauben-
grisse,

100 g rohes Rind-
fleisch,

30 g Tapioka,

. Kost, 1 Taube,

1 Huhn,
100 g Beefsteak,

100 g Schinken,

50 g Milchbrot,

50 g Kartoffeln,

50 g Blumenkohl,

s

Zubereitung,

aus Rindfleisch,
nicht gesalzen,

gut abgesotten,

1/3 Kalkwasser,
ganz weich oder frisch,
roh,
- ohne Zucker,
gesotten, von allem Haut-
artigen befreit,
2 ebenso sorgfiltig
heransgeschiilt,
5 nur jung, ohne
Haut, Sehnen und
Aghnlichem,
" 'Ehﬂﬂﬂﬂ,
fein gehackt oder vom Filet,

geschabt mit wenig
Salz,

mit Milch als Brei,

mit frischer Butter, nur junge ohne

nicht scharf ge- Haut,
braten,
mit frischer Butter, —
balb roh,
roh und fein ge- schwach ge-
schabt, rinchert
(Lachsschinken),
knusprig ge- altbacken,
backen,
als Brei durchge-  mehlig und
schlagen oder als kriimelig,
Salzkartoffeln zer-
driickt,

als Gemiise in Salz-
wasser gekocht,

nur die Blume,

230 g gesottenes junges Huhn, 250 g rohes gekochtes
Rindfleisch, 100 g gebratenes DBeefsteak, 150 g Spinat in

210 g gebratene Tauben, 250 g gebratenes Beefsteak,
250 g gebratener Hase, 200 g Erbsenbrei in 4—5 Stunden.

Danach ergiebt sich unter Beobachtung von
Beschaffenheit und entaprechender Aufnabhme
fettlos, wenig oder langsam genossen.

Vollmileh ev. mit allein oder mit

Thes.

wennrohindiewar-
me, nicht kochende
Fleischbriihe véllig

verriihrt.
nicht eingeweicht.

am besten in der

Fleischbriihe.
ebenso.

»

mit Cakes gegessen.

ohne Sauce.

mit Weissbrot,

sorgfiltig zu kauen
u. einzuspeicheln.
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Menge, Zubereitung, Beschaffenheit und entsprechexder Aufnahme
IV. Kost. 100 g Reh, gebraten, Riicken abgehiingt —_
ohne haut goit,
1 Rebhuhn, gebraten ohne jung, ohne Sehne —
Speck, und Haut und
Liiufer,
100 g Rostbeef, rosa gebraten, gutes Mastvieh, ge- warm oder kalt.
klopft,
100 g Filet, 5 A . : REnL .
100 g Kalbfleisch, - . Riicken oderKeule, 3 > %
100 g Hecht, gesolten in Salz-  ohne Griiten, Fischsauce.
wasser, !
50 Reis, als Brei durchge- weich, = |
schlagen, N
50 g Spargel, gesotten, ohne die harten mit zerlassener
Theile, Butter.
50 g Obstmus, frisch gesotten und ohne Schale und -
durchgeschlagen, Kerne,
So werthvoll diese Controlversuche mit dem Magen-

schlauche sind, so beschrinken sie sich anf die Magenver-
dauung allein. Aber auch die Magenverdauung ist nicht er-
schipfend beriicksichtigt, da die Ausstossungszeit einzelner
Theile nur einen Massstab fiir die motorische Thitigkeit des
Magens abgiebt, aber den Chemismus, den Verdanungszustand
der Speisen bei dem Uebertritt in den Darm unbeachtet lisst,
obschon die Einwirkung der Pepsin-Salzsiure mit dem Ver-
weilen der Ingesta im Magen zusammenfillt. Penzoldt
berichtet nichts iiber die subjektiven Empfindungen, dagegen
hat Leube die Sensibilitit bei seinen Patienten wohl be-
achtet, indem er den Nachlass der Beschwerden im Auge
behielt. Wenn nun bei Gesunden der Chemismus aunsser-
ordentlich ins Gewicht fiallt und die motorische Funktion bei
gestortem Chemismus bei Magenkranken in den Vordergrund
tritt, damit der Darm nicht durch unzerkleinerte, sauer
reagirende und gihrende Massen geschiidigt und die Erndhrung
durch herabgesetzte Darmresorption minderwerthig wird, so
kinnen die Resultate der Ausheberungen nicht als abschliessend
angesehen werden. Viel schwerer wiegt aber fiir unsere Be-
trachtung , dass die Versuche iiber die Darmthitigkeit, die
fir die Verdauung hauptsichlich in Betracht kommt, keinen
Aufschluss geben.
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Ueberdies hat Leube die schwer verdaulichen Ingesta,
fettes Fleisch, fetten Fisch, Schwarzbrot, Leguminosen, derbe
Gemiise, Beeren und Samen nicht nach dieser Richtung ge-
priift, da sie fiir Magenkranke grosstentheils in der iiblichen
Form der Darreichung ausfielen. Penzoldt’s Zahlen lassen
sich nicht als absolut zutreffend bezeichnen und verallge-
meinern, indem man etwa sagt, dass, wenn 200 g Thee den
den Magen in 1—2 Stunden verlassen, dann 400 g in 3—4
Stunden fortgehen. Auch verzigern Semmel und Fleisch mit
Thee nach Moritz!) die Austreibung. Andererseits fehlen
die Gewiirze und die Combinationen von Speisen mit alkoho-
lischen Getrinken und anderen Genussmitteln, die wir ge-
wohnheitsmissig gleichzeitigz oder kurz zuvor oder nach der
Hauptmahlzeit geniessen, die aber den Magen stark reizen und
den Speisebrei schneller als gewdhnlich hinausbefordern helfen.
Die gesteigerte Sekretion ist bei der Entleerung des Magens
sicherlich stark betheiligt, da, je frither die Speisen gelockert
und gelist sind, sie nm so schneller eliminirt werden. Auch
dndert sich die Aufenthaltsdauer bei Fleisch, sobald Fett
vorher oder zugleich in grisserer Menge in den Magen gelangt.

Die Ausheberungsversuche tragen zum grossen Theil den
Charakter des Experimentes, aunch ist die oftere Sondirung
nicht ohne Bedeutung als Reiz fiir die Digestion. Wir ge-
niessen auch nicht bloss Fleisch oder Gemiise oder Semmel,
sondern leben von gemischter Kost, und fiir zusammengesetzte
Speisen sind die Zahlen der einzelnen Componenten nicht ohne
Weiteres verwerthbar.

Was im Magen zur Resorption gelangt, bleibt ebenfalls
unentschieden, und doch ist die Verdauung ohne Resorption
undenkbar. Gegenwirtig fehlen uns noch bestimmte Zahlen
als Anbalt fiir die Resorptionsgrisse. Was wir wissen,
schliessen wir aus Thierexperimenten. v. Mering? zeigte
an dem Hunde, der iiberdies Carnivor ist, mit einer Duodenal-
fistel, dass Flissigkeiten den Magen sehr schnell und Fleisch
ihn zuletzt verlisst, und Moritz wies nach, dass feste Sub-

2"
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stanzen gleichzeitig genossene Fliissigkeiten ldnger im Magen
zuriickhalten.

Fiir die Verdaulichkeit der Speisen kann daher die Aufent-
haltsdauer nicht als wesentlichstes Kriterium angesehen werden,
da wir im Darme den griossten Theil des Umwandlungs- und
Resorptionsprozesses vor sich gehen sehen. Nur fir die Magen-
verdaulichkeit, wenn man sie vom ganzen Verdauungsakte
abtrennen will, geben die Sondenversuche einen wichtigen
Anhalt, auch wenn sie nicht alle in Frage kommenden Speisen
erschipfen. Kurz und richtig wird deshalb nach Roesen-
heim') dasjenige Nahrungsmittel als leicht magenverdaulich
bezeichnet, welches keine abnormen Schleimhautirritationen und
zu starke Belastung verursacht.

Bei der Darmverdauung kommt nicht allein die Zeit des
Verweilens, sondern ganz andere Gesichtspunkte in Betracht,
Was im Magen als schwer verdaulich gilt, wird im Darme
gut ansgenutzt, und wenn die Magenschleimhaut einer ge-
wissen Schonung bedarf, dann hat der Darm fiir seine Peri-
staltik eine besondere Anregung nithig, die in der Cellulose
als Masse und Gédbrungsfaktor gegeben ist. KEinseitige Kost
ermiidet. den Darm und erweckt bald Widerwillen bei dem
Consumenten. Reine Fleisch-, Milch- und Eikost wird nicht
lange genossen und liefert nur selten, hichstens alle acht
Tage Stuhlgang; blosse Vegetabilien iiberladen den Darm,
niihren ungeniigend und gehen schnell mit viel unansgenutztem
Material ab. Nur gemischte Kost bringt die dem Darmlumen
entsprechende Fiillung, fordert die Verdauung und Resorption
und giebt den zur Regulirung der Peristaltik erforderlichen Reiz,
sodass ohne Schiddigung der Verwerthung tiglich Stuhl erfolgt.

Zugleich hat sich nach Weiske?) und Tappeiner?)
gezeigt, dass auch Cellulose in junger Form, bei Sellerie,
Kohl und Mohren fast zur Hilfte oder dariiber (47,3 —62,7°/,)
verdant, gelost und invertirt wird.

1) Allgemeine Diaetotherapie 1898.

%) Zschrft. fir Biologie 1870.

3) Untersuchungen iiber die Girung der Cellulose, insbesondere iiber
deren Losung im Darmkanale. Zeitschr. fiir Biolog. XX, XXIV.



O

Versuche, welche iiber die Einwirkung der Verdanungs-
fermente, des Pepsins und Pankreatins, auf Nahrungsmittel
im Reagensglédschen angestellt wurden, sind ziemlich werthlos,
da die gewihnlichen Voraussetzungen fiir die natiirliche Ver-
dauung in der stdndigen Sekretzufuhr im Magen und Darme,
der Peristaltik, der Sensibilitit der Mucosa, dem Abfiihren
der zerkleinerten Massen und in der Resorption fehlen,
welche die Ausnutzung und Verarbeitung gemeinsam fordern
und regeln.

Voit!) und seine Schiiler, ausser Atwater, Meyer
und Constantinidi besonders Rubner?), haben fir die
Losung der Verdanungsfrage die Ausnutzung im Darme zu
Grunde gelegt und das Maass des Resorbirten aus der
chemischen Analyse der Nahrung und ihrer Kothriickstinde
berechinet.

Voit fasst seine Resultate dahin zusammen, dass reine
animale Kost nur trocknen und wenig Koth liefert, der in
langen Zwischenrdumen ausgeschieden wird, und dass die
vegetabilischen Nalnrungsmittel schwerer verdaulich sind und
viel Kothriickstinde hinterlassen. Schwarzbrot erzeugt breiige
Faeces und viel niedere Fettsiuren, Butter und Milchsidure ;
Pumpernickel geht in grosser Menge unverindert ab und
- reisst viel verwerthbares Material mit sich. Doch wird reines
Eiweiss gleich gut aufgenommen, sei es in welcher Form es
auch immer genossen wird; die Curve der Resorption steigt
bis zum Maximum und fillt dann wieder. Der gesunde Darm
vertrigt Alles. Fett wird gar nicht verdaut und nur zum
geringen Theile durch die Verdauungsvorginge verindert,
dafiir sofort resorbirt.

Nach Hofmann?) mehrt sich die Kothmenge bedeutend,
wenn Cellulose zu Fleisch gegeben wird.

Die Experimentatoren verfuhren in der Weise, dass sie
einzelne Nahrungsmittel, Fleisch, Eier, Milch, Brot, Erbsen,

1) Ueber die Ausnutzung einiger Nahrungsmittel im Darmkanale
des Menschen 1877,

1) Zschrft, f. Biologie XV.

3) Miinchener akad. Sitz. 1869,



Kartoffeln, Wirsing und gelbe Riiben mehrere Tage lang in
solchen Portionen von den Versuchspersonen nehmen liessen,
dass sie den tiglichen Bedarf an Nihrstofften annidhernd
deckten. Die nach bestimmten Methoden bei der Ausscheidung
abgesonderten Faecalmengen wurden auf ihren Gehalt an
Stickstoff, Fett und Kohlehydrat analysirt und die ermittelten
Zahlen mit der ebenfalls analysirten Aufnahmemenge in Ver-
gleich gesetzt.

Folgen wir den Versuchsresultaten, wie sie Rubner!?)

als nicht resorbirte Quanta in Procenten in einer Ueber-
sichtstafel zusammenstellt:

Trocken-  pigeiss  Fett Kohlehydrate

1. Gebratenes Fleisch 5,3 2.6 — -—
2. Gekocht. u. gebr. Fleisch 49 2,0 — —
3. Schellfisch 4,3 25 o5 ok
4, Harte Eier 5,2 2.6 44 ET
5. Milch 8,8 7.1 5,3 100
6. Semmel 9,6 23,2 — 2,9
7. Weizenbrot aus grob ge-

mahlenem Korn 12,2 30,5 — 74

. Roggenbrot aus grob ge-

: ol%ihlenem Kﬂrf = 13.1 36,7 — 7,9
9. Pumpernickel 19.3 43,0 - 138
10. Fiweissarme Maccaroni 43 17,1 —_ 1,2
11. Kleberreiche Maccaroni 5,7 11,2 - 2,3
12. Reis 4.1 20,4 — 0,9
13. Mais 6,7 15,5 — 3.2
14. Erbsen 9.1 17,5 — 3,6
15. Bohnen 18,3 30,2 4 ikl
16. Griine Bohnen 15,0 — — —_
17. Kartoffeln als Brei — 195 — 0,7
18. 5 in verschiedener

Zubereitung 9.4 30,5 — 7.4
19. Wirsing 14,9 18,5 - 15,4
20. Gelbe Riiben 20,7 39,0 — 18,2

Wiihrend hiernach Fleisch und Ei gut resorbirt wird
und Rindfleisch sich vom Fischfleisch nicht wesentlich unter-
scheidet, hinterlisst die Milch bei dem Erwachsenen auf-
fallende Reste. Bei den Cerealien beginnt die Riickstands-

1) v.- Leyden's Handbuch der Krniihrungstherapie 1898.



quote zu steigen; das feine Weizenmehl hinterlisst noch
miissige, dagegen das grobe Weizen- und Roggenbrot schon
erhebliche Mengen, und der an Kleie reiche Pumpernickel
gelangt nur theilweise zur Aufsaugung, da die derbe Cellulose
der Frucht- und Samenschale die Ausnutzung der Eiweiss-
und Stirkestoffe hemmt. Die fein gemahlene Cellulose der
Getreidekérner wird noch zur Hiilfte, die Kartoffelcellulose
im Grossen und Ganzen und die Cellulose der jungen
Gemiise iiber die Hiilfte aunfgesogen, wie wir von Weiske
frither schon in &dhnlichen Zahlen erfuhren. Reis steht
den feinen Mehlen gleich. Viel Residuen hinterlassen die
Leguminosen, bei denen reichlich Eiweiss und Stidrke ver-
loren gehen. Kleine Mengen Kartofiel gelangen im Wesent-
lichen in die Siiftemasse nach der Verzuckerung, aber sobald
die Kartoffel die alleinige Kost bildet, gehen grosse QQuanti-
titen unverindert im Kothe ab.

Ziehen wir hier noch die sonstigen experimentellen
Resultate Rubner’s an, so zeigte Olivendl, Eidotter, Milch-
und Knochenfett giinstige Ausnutzung; nur Speck hinterlisst
bei etwa 100 g Zufuhr ca. 12,6 %, Riickstinde. Awsserdem
erhoht der Zusatz eines Nahrungsmittels zu andern bisweilen
die Ausnutzung, doch ebenso reducirt unvollstiindig zerkleinerte
und cellulosereiche Kost die Resorption sonst aufnehmbarer
Substanzen.

Fassen wir kurz noch einmal die Ausnutzungsgrissen, wie
sie auch Uffelmann?) angiebt, zusammen, so geht vom
Eiweiss bei Fleisch, Milch und Ei nur etwa 3 °/,, bei Schwarz-
brot und Kartoffeln bis zu 30°/, verloren und kommen die
Kohlehydrate der Cerealien und Leguminosen bis za 39/,
der Kartoffel bis zu 8", und des Schwarzbrotes bis auf
10°/, zur Aufnahme. Fett wird gut, Aschebestand schlecht
resorbirt.

Gegen diese Resultate der chemischen Analyse des Kothes,
so hohen Werth sie zweifellos fiir die Beurtheilung der einzelnen
Nahrungsmittel besitzen und so vortheilhafte Winke sie fiir

) Archiv f. d. ges. Physiologie XXIX.



einfache Ernahrungsformen geben, ist hinsichtlich der Aus-
nutzungsfrage mancherlei einzuwenden. Zuniichst hat Praus-
nitz ') mit Recht behauptet, dass die untersuchte Kothmenge
nicht ein blosses Produkt oder allein Residuen der Ingesta
sind, sondern anch Sekrete des Darmes einschliessen, die nach
dem Befunde an dem Hungerkothe von Thieren, die nichts
zi fressen bekamen und doch Koth entleerten, und nach dem
Befunde in der nach Hermann *) abgeschniirten Darmschlinge,
als wesentlicher Bestandtheil nieht zu vernachliissigen sind.
Selbst das von Neugebornen ausgeschiedene Meconium ent-
hiilt Gallenbestandtheile, Cholesterinkrystalle, Meconiumkrper,
Haare, Fettkorner und Epithelzellen. Aber am schwersten wiegt
der Einwurf, dass das Decken des Tagesbedarfes durch
ausschliessliche Mengen von Fleisch, ki, Brot, Reis, Erbsen,
Wirsingkohi oder griine Erbsen eine unnatiirliche Erndhrungs-
weise und Ueberlastung des Darmes darstellt; solche Mengen
muthen dem Magen und Darme zu viel zu und stiren zweifel-
los die Ausnutzung, indem die Austreibung vorzeitig be-
schleunigt wird. Rubner sagt selbst in dieser Beziehung,
dass der Wirsingkoth und Riibenstuhl fast wie reiner Wirsing-
kohl und reine Ritben ausgesehen hitten. J. Munk ®) dussert
sich hinsichtlich der Beurtheilung dieser Versuche dahin, dass
die Ausnutzung ungiinstig beeinflusst sei und die Ausnutzungs-
versuche bei so wenig concentrirten Nahrungsmitteln und
volumindsen Speisen nur schwankenden Werth besiissen. Téag-
liche Kothmengen von 927 g bei ausschliesslicher Erbsenkost,
von 635 g bei blosser Kartoffelerndhrung und von 1092 g bei
Riitbenzufubr kinnten keinen zuverlissigen Aufschluss iiber
die normale Ausnutzungsgrosse geben, da unmiglich der Darm
Zeit und Gelegenheit findet, mit den Massen in Contact zu
treten, weil die Peristaltik zu stark erregt wird. Auch geht
nach meinen vielen Wigungen bei gemischter Kost die tig-
liche Kothmenge selten wesentlich iiber 100 g hinaus.

e e

1) Die chemische Zusammensetzung des Kothes bei verschiedener
Erniihrung. Zft. f. Biologie 35.

) Lehrbuch der Physiologie 1889.

%) Die Frnihrung des gesunden und kranken Menschen 1887.



Wenn man den Munk’schen Entgegnungen auch er-
widern kann, dass es Nationen und Vilkerklassen giebt,
die sich wie die Irlinder hauptsdchlich von Kartoffel, die
italienischen Arbeiter von Maismehl und die Chinesen von
Reis erndhiren, so ist einmal zu bemerken, dass diese Vilker
gewihnlich noch Speck und Fett und Obst hinzusetzen und
von Jugend anf an diese Kost gewihnt sind, aber ferner ihre
Leistungen und ihre Ausdauer missige sind und ihr Korper
leicht zu Erkrankungen neigt.

Auch Hirschfeld') fand, was schon Ranke? bei
der wechselnden Gefangenenkost bewiesen hatte, dass bei
gemischter Kost selbst von mehreren schlecht ausnutzbaren
Nalrungsmitteln eine bessere Verwerthung der einzelnen
Substanzen stattfindet, wenn die gegebenen Mengen nicht
S0 excesslv grosse sind, als sie Rubner angegeben hat.

Man wird diesen EKinwiirfen die Berechtigung nicht ab-
sprechen kinnen. Was den Darmkoth betrifft, so fehlt es
bisher an einer Methode, diesen Componenten von dem Nah-
rungsmittelkoth auf chemischem oder physikalischem Wege
zu trennen. Rubner’'s tabellarische Zusammenstellung er-
giebt also nur einen annihernden, aber nicht normalen Anhalt
iiber die Ausnutzung der Nahrungsmittel im Darme des Er-
wachsenen. Ueber die Ausnutzung vieler Gemiisearten er-
halten wir keinen Aufschluss, da nur Riiben und Wirsing in
den Experimenten benutzt sind.

T,

[lI. Verdaulichkeit nach mikroskopischen
Untersuchungen der Faeces.

Nicht obne Nutzen hat man in den letzten Jahren das
chemische Untersuchungsfacit der Exkremente hinsichtlich der
Verdaulichkeit der Speisen durch die physikalische Priifung
der Entleerungen mit Hilfe des Mikroskopes zu erginzen

1) Nahrungsmittel und Erniibrung des Gesunden und Kranken 1890.
2) Erniihrung des Menschen 1876.
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gesucht. Besonders will ich bereits hier auf die beobachtens-
werthe Arbeit von Szydlowski!), auf die Resultate von
Moeller ?) iiber die Ausnutzung der Vegetabilien und von
Kermauner?d) iiber das Mass der Fleischresorption hin-
weisen. Zu allerletzt hat jiingst van Ledden-Hulseboseh?)
die menschlichen Exkremente makro- und mikroskopisch aus-
fithrlich gesichtet.

Ich selbst habe mich seit Jahresfrist mit diesem Thema
befasst und will die Resultate in Folgendem wiedergeben.
Nicht bloss beschrinkte ich mich aunf die Mikroskopie der
Vegetabilien, die trotz aller Vorziige hinsichtlich des Eiweiss-
und Stirkegehaltes, des Salzreichthums und der die Peristal-
tik, Gdahrung und Resorption beeinflussenden Cellulose immer-
hin als Eiweisslieferant an zweiter Stelle stehen, sondern
ging auch, was frither weniger der Fall war, die animalischen-
Nahrungsmittel sorgfiltig durch, um zugleich iiber manche
noch schwebenden Widerspriiche hinsichtlich ihrer Verdaulich-
keit, wobel ich nur auf das Kalbshirn und Briesel zu ver-
weisen branche, Aufklirung zu bringen.

Es wire irrig, anzunehmen, dass sich im Kothe nur
werthloser Ballast, der frei von Nihrstoffen sei, vorfinde.
Wie in den Schlacken des Bergwerksbetriebes noch Riick-
stinde edler Metalle zuriickbleiben, die den Léuterungs-
prozessen entgehen, so finden sich anch in den Exkrementen
noch reichlich unverdaute Stoffe, die von den Verdauungs-
siaften nicht angegriffen werden. Der makro- und mikro-
skopische Nachweis der Form dieser Residuen giebt uns den
besten Aufschluss iiber die Menge und Herkuuft der unaus-
genutzten Nahrungsmittel. Gerade darin beruht ein
unschiatzbarer Vortheil im Vergleich zur che-

. 1) Mikroskopische und chemische Untersuchung der Faeces gesunder
Menschen 1879,
2) Mikroskop. Untersuchung vegetab. Nahrungs- und Genussmittel.
Zeitschr. f. Biologie 1894.
3) Zeitschr. f. Biologie 189 1.
1) Makro- und mikroskopische Diagnostik der menschlichen Ex-
kremente 1899.



mischen Analyse. Wihrend hier nur gefunden wird,
wieviel Prozent an stickstofthaltigen und stickstofffreien Sub-
stanzen einer gewissen Nahrung verloren gehen, lehrt das
Mikroskop ausser der Menge die Substanzen selbst er-
kennen und zeigt an Combinationen verschiedener Nahrungs-
mittel, wie sie als Menu auf den Tisch gelangen, ob Fleisch,
Milch, Ei oder Brot, Kartoffel und Gemiise gegessen und ob
viel oder wenig verzehrt und verdaut ist, und waram heute
grosse, morgen kleine Exkrementmassen abgehen. Zugleich
kliart sie uns dariiber auf, dass Uebermengen einzelner Speisen,
schlechte Zubereitung und schlechte Zerkleinerung die Schuld
an der schlechten Verdauung tragen.

Auf die Bedentung einer regelmiissigern Stuhluntersuchung,
als es bisher in der Praxis geschieht, hat bereits Biedert')
vor mir*) hingewiesen, wihrend Nothuagel?) sie nur bei
Darmerkrankungen fiir ebenso nothwendig als die Sputumunter-
suchung bei Lungenleiden erklirte und Schmidt?) sie als
Hilfsmittel fiir die Diagnose von Magen- und Darmerkrankungen
benutzte. Vielfach erhiilt der Arzt, welcher die Faeces trotz
ihres abstossenden und iiblen Geruches besichtigt, einen Kin-
blick in die verkehrte Erndhrung und Verstisse der Patienten
gegen die verordnete Didt, welche besonders bei den Magen-
und Darmkrankheiten und Diabetes Beriicksichtigung ver-
dient, ferner in die schlechte Zubereitung der Speisen in
vielen Kiichen, in die fehlerhafte Combination der Menus und
die verkehrte, iiberhastete Essweise einzelner Individuen, die
grobe Bissen unzerkleinert hinabschlingen, wie es Polyphagen
und Schnellesser meist thun. Hierin liegen genug Finger-
zeige fiir Dinge, deren Ursache nicht immer anf der Hand
liegt. Aber auch prophylaktisch und diagnostisch, wie hier

') Versuchanstalt tiir Erniibrung eine wissenschaftliche, staatliche
und humanitire Nothwendigkeit 1900.

?) Die Bedeutung der makro- und mikroskopischen Untersuchung
der Faeces. Zeitschr. f. prakt. Aerzte 1900, Nr. 20.

%) Die Erkankungen des Darmes und Pritoneum. 1898.

1) Faecesuntersuchungen. Zeitschr. f. prakt. Aerzte 1900, Nr. 6;
Deutsch med. Wochenschr. 1899. Nr. 49.
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noch kurz gesagt sein soll, bringt sie grossen Nutzen. Wenn
Jemand iiber Digestionsbeschwerden klagt, die in dem Ab-
gang unverdauter grober Fleisch- und Brotreste ihre Auf-
klirung finden, dann kann die kiinstliche Prothese eines Ge-
bisses und die Fiillung ecarioser Zihne den Ausbruch chro-
nischer Verdauungsleiden verhiiten. Leichtere Darmstérungen
lassen sich nach Sc¢hmidt nur objektiv nachweisen, wenn
die Schmidt-Strasburger’sche Probekost, welche aus
Morgens 6'/, Uhr: ®/; 1 Milch und 2 Zwiebicken,
Y, o e Yy AeMileh Fmit LS F BT

Vormittags 11 Uhr: */; 1 Milch und 1 Eij,

Mittags 12—1 Uhr: '/, 1 Haferschleim, 100 g iiberge-

bratenem gehacktem Fleisch und 250 g Kartoftelbrei,

Nachmittags 3'/, Uhr: ®/; 1 Milch, 1 Ei und Zwieback,

Abends 7 Uhr: '/, 1 Haferschleim
besteht , eingefithrt wird, und die Dejektion keine Stirke-
und Fleischreste aufweist. Ferner kommt der Arzt, wenn er
Apfelsinenschliuche kennt, nicht in die Gefahr, dieselben mit
Bandwurmgliedern zu verwechseln, wie es bereits vorgekommen
ist. ') — DBei Intoxikationen lassen sich oft Reste giftiger
Kriuter, Samen und Friichte auffinden, und auf diese Weise
ist schnell die Art des Giftes festzustellen. Selbst in foren-
sischen Fiillen giebt nach Moeller?) die Diagnostik der Faeces
noch Aufklirung iiber wichtige Fragen, fiir welche sonstige
Indicien fehlen,

Die Art der Untersuchung der Exkremente, wie ich sie
in lang erprobter Weise ausfilhre und hier angebe, hat den
Vortheil, dass sie nicht von Experimenten an Versuchsper-
sonen nach einseitiger Kost ansgeht, die in unnatiirlichen
Mengen von Fleisch oder Ei oder Milch oder Gemiise oder
Brot besteht, sondern die Dejektionen nach tiglich gewohnter
Erndhrung ohne Aenderung der Lebensweise als Objekt wihlt.
Nur ist dabei die nothwendige Voraussetzung, dass die Ver--
dauung solcher Personen, denen die Dejektionen entstammen,

" Virchow, Arch. f. Anatomie 52.
2) Die forensische Bedeutung der Faeces. Wien. klin. Wochenschr.
1897, Nr. 11.
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normal ist, dass die Kiiche in ihrer Thitigkeit controlirt wird,
und die Speisen geniigend mechanisch zerkleinert werden. Die
Zuverlissigkeit meiner Befunde wird um so grisser und ihr
Werth ein allgemeiner, da die Faeces Erwachsener und Kinder,
deren Verdauungssiiften man oft (Kermauner) eine grissere
Wirksamkeit zuschreibt, zur Untersuchung gelangten.

Dass die mikroskopische Diagnostik ihre Grenzen ebenso
wie jede andere Untersuchungsart findet, will ich gleich hier
einfiigen. Sobald die Struktur den Gebilden fehlt, wie es im
Detritus des faecalen Sedimentes schliesslich der Fall ist,
lisst sich selbst mit Benutzung chemischer Reagentien bis-
weilen der Befund nicht sicher deuten.

1. Historisches.

Ehe wir in den Untersuchungsgang selbst eingehen, wollen
wir noch einen kurzen Riickblick auf die Ergebnisse der
Diagnostik mikroskopischer Faeces werfen, soweit sie in der
bisher bekannten Litteratur niedergelegt sind. Ks liegt mir
nicht daran, die Litteratur, welche bereits Moeller und
van Ledden-Hulsebosch vollstindiz angefiihrt haben,
hier noch einmal aufzuzdhlen, sondern ich will nur das Wich-
tigere, welches fiir unsere Zwecke eine Ausbeute liefert,
herausgreifen.

Leeuwenhoek,!) der bekannte hollindische Natur-
forscher und Mikroskopiker, fand als erster im Stuhl Reste
von KErdbeeren.

Dann hat Schonlein?® die Tripelphosphate entdeckt,
aber irrthiimlich als auns Calciumphosphat und einem Natron-
salz bestehend bezeichnet und als pathognostisch fiir Abdo-
minaltyphus im Gegensatze zu Febris gastrica angesehen.

Merklein?® sah Pflanzenhaare und Pflanzenzellen.

Frerichs') constatirte bereits Riickstinde von Kar-

1) 39. Brief der Royal Society 1717.

?) Arch. f. Anatomie nu. Physiologie 1836.

) Ueber den griinen Stuhl nach Gebraunch des Calomels 1842,
4) Handwirterbuch der Physiologie Wagner’s 1846.



toffeln, Aepfeln und Salatstiickchen, ferner Muskelfaserbiindel,
Muskelscheiden, Sehnen, Fettzellgewebe und Knochenstiickehen.

Hofle') erkannte Hefepilze, Thallusfiden, Pflanzen-
gewebe, Spiralgefisse und Amylumkirner.

Rawitz®) fielen sogar Parenchymzellen von Oryza,
Erbsen, Stirke mit concentrischen Hiillen, Zellen von Apfel-
schalen und Steinzellen der Birnen auf.

Wehsarg?) will braune Massen, die er fiir Brotkruste
erklirt, gesehen haben.

Lambl? beobachtete Holzfasern, elastische Fasern,
Zellengewebe, verholzte Pflanzenzellen und Amylumkirner.

Rathay?®) traf Theereste und Stirkekiorner, eiweiss-
reiche Kleberschichten und #ussere Schale von Cerealien.

Hoppe-Seyler" fielen zarte Pflanzenzellen in den
Wurzeln und im Salat anf.

Nach Szydlowski”) widerstehen Epidermis, Pflanzen-
haare und Héute der Beeren und Friichte der Verdauung,
dagegen ist Stirke in den Faeces gesunder Menschen bei
gemischter Kost sehr selten, aber Kirner als strukturlose
eckige Partikelchen ohne Weiteres zu erkennen; ferner fand
er noch Suppenkriuter unverselrt und Residuen von Kartoffeln,
Bohnen, Erbsen, Kohl und Gurken.

Rubner?®) stiess auf Kartoffelstiickchen im Kothe bei
einer Versuchsperson, die 3038 g Kartoffel Tags iiber auf-
genommen hatte.

Nothnagel?) behauptet auf Grund zahlreicher Unter-
suchungen, dass im normalen Stuhl Amylum spérlich in Pflanzen-
zellen eingeschlossen vorkommen kionne; bei gemischter

1) Chemie und Mikroskopie am Krankenbette 1848,

%) De vi alimentorum 1846.

) Mikroskop. und chem. Untersuchung von Faeces gesunder er-
wachsener Menschen.

1) Mikroskop. Untersuchungen der Darmsekrete.

3) 1I. Jahrbuch d. k. k. Realschule im Bez. Sechshaus bei Wien.

6) Physkal. Chemie,

") Beitrige zur Mikroskopie der Faeces 1879.

8) Ztt. f. Biologie XV.

9 1. e.
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Kost in wohlerhaltenen isolirtenKdérnern nie-
mals, in zertrimmerten Bruchstiicken nur ausnabmsweise
und dann in ganz vereinzelten Stiickchen nachzuweisen sei.
Jedes einigermassen reichliche Erscheinen in
den beiden letzten Formen sei deshalb als
pathologisch anzusehen. Bei Fleischgenuss fand er
fast constant Muskelfasern im Stuhl in einer Menge, die nach
der Menge des Genossenen variirte.

Constantinidi!) constatirte Kartoffelreste nach Zu-
fuhr von 1700 g Kartoffel.

Moeller’s® Resultate lassen sich dahin zusammen-
fassen, dass gesunde Individuen die Stirke der Cerealien und
Kartoffel fast vollstindig wverdauen, auch dann,
wenn die stidrkehaltigen Nahrungsmittel nur
unvollstindig mechanisch aufgeschlossen sind,
wie im Getreidebrot, Reis oder in Kartoffelschnitten; dass
sogar die zarten Zellen des Mehlkernes der Cerealien und
der Kartoffelknollen der Verdanung unterliegen, dagegen die
dickwandigen Zellen der reifen Hiilsenfriichte gar nicht ver-
daut werden und die Stéirke der griinen Gemiise mangelhaft
ausgenutzt wird, weshalb ihre Rolle als Kranken-
didt beeintrichtigt wiirde. Die Kleberschicht der
Cerealien wird nicht verdaut, der aus Eiweiss und Fett be-
stehende Inhalt nur insoweit, als er durch Zerreissen der
Zellwand frei wird. Schrotmehl enthilt unverdauliche Kleie
und unverdauliche Kleberschichten.

Kermauner?) hilt das Fleisch fiir einen in seiner Menge
schwankenden, aber stets vorhandenen Bestandtheil der mensch-
lichen Faeces.

Nach van Ledden-Hulsebosch?) gehen Fleisch-
stiickchen regelmissig mit Ausnahme von Fischfleisch im Stuhl
in griosseren oder Kkleineren Stiicken unverdant ab, ausser-
dem Kartoffelstiickechen und Parenchymzellen von Leguminosen

1) Zseheft. f. Biologie XXIIL
31 c.
8) Zschrft. f. Biologie 1894,
T S
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und Obstarten, Schalen, rohe Stirkekiorner, Haut von Weizen-
kirnern und Fragmente von Samenhiutchen.

Die bisherigen Untersuchungen bringen demnach nur
Bruchstiicke des ganzen Gebietes, das uns interessirt. Moeller
beriicksichtigt besonders die Stirke, und van Ledden-
Hulsebosch mehr die Vegetabilien als Animalien. Meine
Untersuchungen erstrecken sich auf beide gleichmissig, soweit
sie fir den allgemeinen Consum bei der tiglichen Ernihrung
in Frage kommen.

2. Name.

Was die verschiedenen Bezeichnungen fiir Koth anlangt,
so sagen sie an sich nichts iiber die Art der Bestandtheile
aus, wie ein Vergleich der in der medicinischen Litteratur
iitblichen Worte zeigt. Der deutsche Ausdruck Stuhlgang ist
in seiner Ableitung verstindlich, nicht so ohne Weiteres die
griechischen und lateinischen Benennungen.

Faeces, fecula und ¢dzin ist der Bodensatz der Hefe
oder das Weinsteinsalz.

Excrementum kommt von excernere = sichten, ausschei-
den; excernere entspricht dem griechischen Verbum xgive,
Schon Celsus?!) sagt: modo parum excernunt aegri, modo
nimium. Das Adjektiv stercoralis, welches bei Typhlitis ster-
coralis gebriiuchlich ist, ist von stercus, griechisch zomgoe, abzu-
leiten, was so viel wie das Dunstende, der Riickstand und
die Ausscheidung besagt; aunch hier ist folgender Satz von
Celsus bezeichnend: sine voluntate inferiores partes vel semen
vel urinam vel etiam stercus excernunt.

Wie es in Rom eine porta stercoracia (Mistthor) neben
dem Tempel der Vesta gab, so war in Jerusalem bei den
Juden, die das Verbum u=z, wie die Lateiner excernere
gebrauchen, n=ex in gleichem Sinne vorhanden.

3. Abgrenzung.

Um die Exkremente, welche einer bestimmten Mahlzeit
oder Kostreihe angehiren, bei der Defaecation schnell anfzu-

1) De medicina.




finden, hat man die Abgrenzung, die auffallende Farbung der
Stuhlmassen vor und nach den Versuchstagen eingefiihrt.
Gewdhnlich sieht der Stuhl bei gemischter Kost braun aus;
mischt man der Nahrung schwarze unverdauliche Massen oder
hellfirbende Substanzen zu, ehe man die Probekost giebt, so
setzen mit ihrem Abgange schwarze oder helle Kothmassen
ein, die aufhoren, sobald die Faecalien der Probekost folgen.

Voit!) empfiehlt die Milch, welche man zu Beginn oder
am Ende der Probetage in Mengen von 1500 g nehmen lisst,
weil der Milchkoth, wie vom Kinderstuhl bekannt ist, hell-
gelb oder weiss aussieht. Kramer*) benutzt Petrolenmruss
in Oblaten. Nach v. Noorden? giebt man Pflanzenkohle
(carbon, vegetab. 15,0, Muc. Gi. arab. 15,0, Aq. Menth. pip. 60,0,
etwa drei Essliffel zu Beginn und am Ende.) Andere rithmen
die Heidelbeeren in Portionen eines Tellers mit Semmel.
Schmidt?) lobt Carmin (0,3 in Oblate). Nach Gaben von
Methylenblau (in Oblate) erscheini der Stuhl zundchst in der
gewolnlichen Farbe, wird aber bald unter Luftzutritt blau-
griin. Fiir Thiere eignen sich nach Salkowski und Munk?)
Korkstiicke, anch Knochenkoth charakterisirt sich durch Hiirte
und weisse Farbe gut. Kramer und Neumayer") ziehen
neuerdings 75—120 g Kieselsiiure, auch Talk und Steinnuss-
spiihne vor.

Schon aus der Menge der empfohlenen Mittel ldsst sich
schliessen, dass nicht alle Forscher mit den Empfehlungen
der einzelnen KExperimentatoren einverstanden sind. Kohle
und Farbstoffe storen die mikroskopischen Untersuchungen
und werden auch nicht trotz Zureden und Verdecken unter
der Butter des Butterbrotes von allen Versuchspersonen ge-
nommen. Mileh ist nicht allgemein verwendbar, weil Mancher
sie nicht vertrigt und nach solchen Mengen Durchfall be-

— ——

1) Zschrit. f. Biologie XV,

2) Zschrft. f. physiolog, Chemie VI.

%) Grundriss einer Methodik d. Stoffwecheluntersuchungen.
4) Zschrft, f. prakt. Aerzte 1900.

5) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1877.

6) Zeitschr. f. Biologie 35, N. F. 17.
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kommt. Ich habe anfangs zu diesem Zwecke diejenigen Nah-
rungsmittel, welche zum grossen Theil unverdaut abgingen
und schon #usserlich an der Kothséule auffielen, benutzt, so
lange ich eine Abgrenzung fiir nothig hielt. Preisselbeeren
sind gut brauchbar, doch hat man nicht immer so grossen
Appetit, um solche Mengen, wie sie nothig sind, zu verzehren.
Auch grosse Backpflaumen eignen sich dazu, da die dicken
Schalen sofort ins Auge fallen. Selbst Kiimmelsuppe mit ge-
rosteter Semmel lédsst sich verwenden, wie meine Versuche be-
stitigten, als ich nach Kuhkiise, der mit viel Kiimmel gewiirzt
war, stets Kirnchen unverdant im Stuhl wiederfand. Riick-
stdnde von Speisen, die Mandelstiickchen enthielten und Rosinen
in der Suppe sind ebenso charakteristisch wie Linsen und
Bohnen, die geniigend unverdaute Exemplare liefern. Will
ich genau wissen, jetzt kommen Reste von Hirn, Thymus oder
Kartoftelbrei im Stuhle, dann esse ich eine Semmel, die mit
Wabenhonig bestrichen ist; die Waben gehen unverdaut ab,
und der Stuhl klebt so fest an ihnen, dass man sie sofort auf
der Schnittfliche wieder erkennt.

Mit der Linge der Zeit, als ich mich regelmissig Tag
fiir Tag mit Stuhluntersuchungen befasste, erwiesen sich alle
Abgrenzungsmittel als unndthig, da sich als Regel heraus-
stellte, dass bei geregelter Lebensweise, gemisch-
ter Kost und tdglicher spontaner Stuhlentlee-
rung der Austritt der Speiseriickstinde stets
amnichstnichsten Tage erfolgt, indem Speisen, die
heute genossen werden, itbermorgen im Kothe austreten, soweit
sie unverdaut sind. Die Passage vom Munde durch den Magen
und Darm bis zur Ausstossung dauert also 36—48 Stunden.
Diesen Stuhl bezeichne ich als Normalstuohl

Der Normalstuhl ist fest und braun gefirbt, dusserlich
deutlich gekerbt und aus trocknen Skybalis zusammengesetzt.
Ausnahmen treten sofort ein und kiinden sich in gelber oder
hellbrauner Farbe und weicher Consistenz des Kothes an, wenn
durch irgend einen abnormen Reiz, sei es in Form von Bier,
Obst, Gurken, Kuchen, resistenten groben Gemiisen oder eines
Trunkes kalten Wassers, die Peristaltik stirker angeregt
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wird. Der hellere und wenig feste Theil der Kothséiule ent-
stammt den Speisen, welche am vergangenen, d. h. der De-
faecation vorhergehenden Tage genossen waren. Folgt aunf
den Morgenstuhl noch Abends eine zweite Entleerung in Folge
eines nenern intensiven peristaltischen Reizes, dann wird der
Stuhl schon breiig und enthélt schon unverdante Reste der
Nahrung, die zu Mittag des gleichen Tages verzehrt wurden.
Die purgirend wirkendenSubstanzen, wie ich sie
hier kurz nennen will, verlangen schon nach 6—8—10 Stunden
oder noch frither Auslass.

Auch ungeniigende Entleerung am Morgen, Unterdriickung
des Stuhlganges und Ueberspringen der Defaecation, wie sie
im Berufsleben hiufiz vorkommen, fiithren zu Irregularititen.
Diinne Stiihle, die durch stark treibende, chemisch oder thermisch
reizende Nahrungsmittel und Getrinke erzeugt werden, eignen
sich selbstverstiindlich nicht zu Untersuchungen iiber die Ver-
danlichkeit der Speisen und fithren zu falschen Schliissen. —

Wenn die Stuhlbesichtigung in eingehender Weise heute
noch so selten in der allgemeinen Praxis vorgenommen wird,
so ist sicherlich in erster Reihe der abstossende widerliche
Geruch schuld, der vom Indol, Skatol und Phenol bei der
Eiweisszersetzung, von den Géhrungsprodukten der Kohle-
hydrate und von iibelriechenden Fettsiuren herrithrt. Auch
sind leider noch heute meist die Closetanlagen so wenig erhellt,
weil sie vielfach am dunkelsten Winkel des Hauses angelegt
sind, ') und die Closetbecken so fehlerhaft construirt, dass die
entleerten Faeces sofort entschliipfen. Die Folge davon ist,
dass der Laie selten dem Arzte, wenn es sich um Magendarm-
blutungen und Taenien handelt, Antwort auf die Frage zu
geben vermag, ob er Blut oder Bandwurmglieder habe ab-
gehn sehen.

Das Resultat ist aber ein mangelhaftes und ungeniigendes,
wie die differirenden Angaben der meisten Untersucher iiber
ihre Befunde ergeben, wenn die Methode des Verfahrens ober-
flichlich oder nur an einzelnen Theilen des Stuhles geiibt wird.

') Eemarch, Hygienische Winke fiir Wohnungsuchende.
3*



4. Verfahren.

Sieht man vielen Untersuchern bei ihrem Verfahren zu,
so wird eine beliebige Spur Koth mit der Nadel auf den
Objekttriger mit Wasser ibertragen und nun die Masse mit
dem Deckglase breit gedriickt. M oeller bringt kleine Mengen,
die stark mit Wasser verdiinnt werden, auf ein Filter, um
nicht durch den Gestank belistigt zu werden, und wischt sie
dann wiederholt aus, bis das Filtrat farblos wird. Aus dem
Filterriickstande werden darauf die mikroskopischen Priparate
hergestellt, wobei auf das pulverige Sediment und die Frag-
mente, welche unter der Lupe als verschiedenartige zu er-
kennen sind, besondere Riicksicht genommen wird. Schliess-
lich wischt er den Riickstand mit Alkohol auf dem Filter,
trocknet und hebt ihn zur Nachuntersuchung auf.

Dass bei diesen Methoden von einer T o taluntersuchung
des Stuhles keine Rede sein kann, bel Driicken mit dem Deck-
glase zarte Gebilde zerstort werden und wichtige Partikel -
wie Einzelzellen dem Auge entgehen miissen, liegt auf der
Hand und bedarf keines weitern Beweises.

Der Gang eines allgemein acceptablen Verfahrens muss
sich moglichst einfach, ohne Belistigung der Geruchsnerven
und dabei doch ausreichend gestalten, wenn es Bei-
fall finden soll. Ich habe nach vielem Durchpriifen der bis-
her iiblichen Methoden, von denen die von van Ledden-
Hulsebosch geiibte am genauesten ausfiillt, folgenden Weg
eingeschlagen.

Um den Stuhl unvermischt mit Urin zu erhalten, da sonst
schnell Ammoniakzersetzung eintritt, fingt die Versuchsperson
den Stuhl in einer Conservenbiichse bei der Defaecation auf,
wihrend der Urin wie gewohnlich seinen Weg in das Closet-
becken nimmt. Rubner liess, um den Stuhlaustritt besser
verfolgen zu konnen, die Faeces auf eine nach und nach bei
der Ausstossung zur Seite gezogene Glasplatte entleeren, um
Anfang und Ende genau verfolgen zn kinnen. Bei genauer
Kenntniss der Form der Kothsiule, die im Anfangstheile
stumpf, am Ende zugespitzt und seitlich comprimirt ist, wird



eine solche Manipulation unnéthig; selbst wenn die Faeces
in Absdtzen ausgeschieden werden, lisst sich die Reihenfolge
leicht feststellen.

Wartet man nach der Entleerung eine kurze Zeit, indem
man die Biichse mit einem Pappdeckel bedeckt und im Abort-
raume stehen lésst, dann ist jeder auffallende Geruch bald
geschwunden und die Faecalmasse etwas fester geworden. Nun
wird sie mit der Biichse, deren Gewicht man kennt, auf einer
Briefwage gewogen. Gewdhnlich betrigt das Gewicht bei dem
Erwachsenen 60—75—130 g, bei vorwiegender Fleischkost
weniger und bei vorwiegender Pflanzenkost mehr. Voit fand
bei einem Vegetarier sogar iiber 300 g. Je mehr Vegetabilien
verzehrt werden, desto heller ist die Farbe, desto wiisseriger
der Stuhl und desto linger die Kothsdunle. Schon auns der
Linge der Kothwurst ersieht man, ob viel Pflanzenkost ge-
nossen ist. Salate, Schnittbohnen, Sauer- und Rothkraut, viel
Gemiise, Erbsen und Linsen, Obst und Schwarzbrot mehren
den Stuhl aunffallend, und v. Liebig sagte, dass er die
Diagnose anf Pumpernickelkoth in Gegenden, wo er gewohn-
heitsmiissig verzehrt wird, bereits hinter den Hecken stellen
kinne.

Sodann priife ich die Reaktion, die meist neutral, seltener
alkalisch und nur dann sauer ausfillt, wenn starke Gihrung
und Neigung zu diinnen Entleerungen besteht, in der Weise,
dass ein befeuchteter Iakmusstreifen mit einer feuchten Schnitt-
stelle des Kothes innig beriihrt und einige Zeit auf dem Rande
der Conservenbiichse aufgehoben wird. Spiilt man dann den
Streifen mit Wasser ab, so sieht man deutlicher die Farben-
verdnderung oder das Ausbleiben derselben. Blosses Betupfen
der Aussenseite der Kothsiule, an der zufillig Schleim sitzen
kann, fithrt irre. Viel Fleisch ruft alkalische, viel Vegeta-
bilien saure und gemischte Kost neutrale Reaktion hervor.

Evident foetider und widerlicher Geruch, wie er vom
Fettstuhle her bekannt ist, fillt anf. Die braune Farbe und
das gekerbte skybalose Aussehen ist von der hellen Farbe
und dem gleichmiissigen glatten Aussehen der Kothsiule wohl
zi unterscheiden, um, wie wir schon friiher betonten, die
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Datirung der in Betracht kommenden Speisereste richtig zu
deuten. Reine oder vorwiegende Fleichkost firbt den Stuhl
tief schwarz, Blutwurst pechschwarz, viel junges Gemiise
griinlich und Milch hell; auch Blutungen, Wismut und Eisen
liefern schwarzen Stuhl. Calomel fiihrt griine Stiihle herbei,
nicht weil Calomel abgeht, sondern weil Gallenfarbstoff durch
die Beschleunigung des Stuhles unzersetzt ausgeschieden wird;
Biliverdin geht nicht in Urobilin iiber.

Die iiussere Besichtigung schliesse ich, indem ich die ge-
formten Faeces anf dem Untersuchungsteller mit einem stumpfen
Messer in 2—3 cm lange Stiicke zerlege und die Bruchfliichen
durchmustere. Hierbei fallen mir allerlei Beimischungen wie
Schalen, Kerne, Beeren, Griiten, Mandel- und Nussstiickchen,
Kiimmel und Honigwaben auf, die zur Orientirung dienen.

Will ieh mich schnell iiber einzelne Objekte, die mir
unklar sind und auf der Oberfliche wie Schleim, Blut und Ge-
miisereste liegen, Aufschluss verschaffen, dann entnehme ich
eine kleine Probe, wasche sie wenn nithig aus und bringe
sie mit Wasser oder Kochsalzlisung, Samen und Koérnchen
von Cerealien und Leguminosen in Glycerin auf den Objekt-
triger und untersuche sie sofort nach kurzer Priparation.

Damit die Riickstinde in toto gewonnen und zur mikro-
skopischen Betrachtung benutzt werden kiénnen, bediirfen
sie der Erweichung und Séduberung im Wasser.
Deshalb werden nach der &dusseren Besichtigung die in Stiicke
zerlegten Stuhlmengen zunéchst in ein grosses Becherglas
gebracht und mit soviel Wasser iibergossen, dass sie schwimmen;
allstiindlich wird dann vorsichtig aus einer Brause unter der
Wasserleitung ein diinner Strahl Wasser von neunem zuge-
setzt und der Inhalt durch Schwenken des Glases etwas ge-
schiittelt, um die Losung zu beschlennigen. Nach 36—48
Stunden, selten nach lingerer Zeit ist gewdhnlich die Masse
derartig erweicht, dass die festen Bestandtheile am Boden
des Glases liegen, leichtere im dariiber stehenden getriibten
Wasser suspendirt sind und leichte Hiduntchen und Fihnchen
auf der Oberfliche schwimmen. Einzelne sich schwer lisende
Ballen, die gewidhnlich im Innern einen festen Gegenstand,
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ein Blidttchen, einen Obstkern, eine Samenschale oder grobe
(3emiisestiickechen enthalten, um welche sich wie bel dem
Krystall um ein Centrum die weichen Massen anschliessen,
dirfen nicht durch Zerdriicken oder gewalt-
sames Umriithren zerstiort werden, da zartes
Parenchym, Hiutchen, Krystalle und Einzelzellen sonst ver-
loren gehen und andere Gebilde ihre natiirlichen Conturen
verlieren.

Nur nach volliger Erweichung wird der Inhalt auf ein
nicht zu enges Sieb aus Draht oder Haar langsam unter
dfterem Umschilttteln gegossen, dann behutsam Wasser so
lange nachgeschiittet, bis ungetriibte Flissig-
keit ablduft und das Residuum griindlich ge-
waschen ist. Der Siebriickstand gelangt nun durch Um-
stillpen und Nachspiilen von oben auf einen Porzellanteller
mit schwarzem Grunde; das abgelaufene Spiilwasser und die
zur Erweichung benutzten trithen Wassermengen bleiben in
einem grossen Sammelgefisse und werden zum Absetzen bis
auf Weiteres zur Seite gestellt.

Jetzt haben wir die groben Reste der Faeces, die als
Siebsriickstand auf den Teller gebracht wurden, von den
feinern Residuen, die mit dem Spiilwasser durch das Sieb
gelaufen sind, geschieden. Zugleich mit der Erweichung und
dem Durchsieben ist die Préparation, welche vortheilhaft
in einem Nebenraume des Closets erfolgt, beendet; von iiblem
Geruche 1st an den gesiduberten Objekten nichts mehr zu
bemerken und reinliche Manipulationen und Hantiren erleich-
tern das Mikroskopiren. Die Centrifuge. welche friither zar
Ermittelung der festen Bestandtheile hiiufig gebraucht wurde,
aber diinnwandiges Gewebe vernichtet, fillt bei unserem
Verfahren als unndothig fort, weil wir im Bodensatze und im
Siebinhalte viel besser iibersehen konnen, woraus die Exkre-
mente zusammengesetzt sind, und schon aus der Ldnge der
Kothsiule wissen, ob wir mehr Animalien oder Vegetabilien
vor uns haben. Uns liegt iiberdies nicht bloss daran, die
Menge, sondern auch die Struktur der unverdauten Reste
zn kennen.
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Ehe man zum Mikroskopiren iibergeht, ist eine sorg-
filtige Sichtung der durcheinander gewiirfelten Massen nithig.
Zu diesem Zwecke sortiren wir die auf dem Teller vor uns
liegenden Objekte mit Nadel, Spatel und bei schliipfrigen
Substanzen mit einem kleinen Porzellanliffel ; selbst ein zarter
Pinsel thut oft gute Dienste, um zarte Hiutchen oder Fid-
chen direkt auf den Objekttriger zu iibertragen und gut aus-
zubreiten. Die festen, hintigen und faserigen Substanzen
wandern in besondere Glasschillchen, zu denen sich die aus
der Bakteriologie bekannten Petri'schen Glasschalen und
grissere feststehende Porzellanndpfchen, in welche etwas
Wasser gegossen war, gut eignen. Etwaige Fremdkirper
kommen in besondere Gefisse.

Einer weiteren Priparation bediirfen feste Stiicke, die man
mit dem Rasir- oder Doppelmesser wie gewdhnliche anato-
mische Objekte in feine Schnitte zwischen Kork oder ge-
hirteter Leber zerlegt. Will man festweiche Partikelchen,
die man meist in Hollunder klemmt, zerlegen, so empfehle
ich dazu nicht zu sehr getrocknete Apfelschalen, welche jeder
Zeit zu haben sind, die sich zum Fixiren sehr eignen, leicht
zwischen Zeigefinger und Daumen halten lassen und eine
glatte Messerfiihrung unter Stiitzen auf den linken Mittel-
finger gestatten. KEinen Ranvier’schen Cylinder oder ein
Jungmann’sches Gefriermikrotom verwende ich selten, da
man mit einfachen Mitteln meist auskommt.

Nach einiger Uebung im Sortiren erkennt man schon an
der Farbe, Consistenz und Gestalt die meisten groben Partikel
von Fleischstiickchen, Fett- und Bindegewebereste, Pflanzen-
fasern, Beeren und Schalen, Eihautreste, Kiimmelfiden, Salat-
und Schnittbohnenfihnechen. Charakteristisch sind die grau-
weissen Fetzen, welche aus Bindegewebe und Pflanzengefiss-
biindeln bestehen und fest miteinander verfilzt sind, sich aber
leicht mit der Nadel entwirren lassen. In zweifelhaften Fillen
zieht man die mikrochemischen Reagentien zu Rathe, deren Zahl
nicht gross zn sein braucht. Will man harte Epidermis, Bast-
gewebe, Spelzen und Kerngehiuse in einzelne Zellen zerlegen,
dann benutzt man das Schulze’sche Macerationsverfahren.
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Die gebriduchlichsten Reagentien sind:
1. Jod-Jodkalium.

Jodgriin.

Jod-Schwefelsdure oder Chlorzinklosung.
Kalilauge (33 °/,) oder Chloralhydrat.
Glycerin,

Hissigsiure.

Cochenilleglycerin (1:10).
Pikrinsiure.

9. Aether.

10. Alkohol.

11. Millon’s Reagens.

12. Salpetersiure und Chlorkalium.

Die Luft entfernt man aus den Geweben durch leichtes
Erwirmen der Objekttriger oder KEintauchen der Objekte
in ausgekochtes Wasser und Alkohol. Fiir die Benutzung
der Reagensmittel geniigt es kurz zu bemerken, dass Stirke-
reste am schnellsten durch Jod nachgewiesen werden; doch
sei daran erinnert, dass sich vielfach Erythrodextrin vor-
findet und die Rothfirbung in Parenchymzellen bisweilen erst
nach griindlicher Entwisserung auftritt. Kerne in Pflanzen-
zellen macht Jodgriin, im Bindegewebe und in der Muskel-
faser Essigsidure deutlich. Junge Cellulose wird durch Blau-
firbung nach Chlorzink oder Jod - Schwefelsdure von ilterer
cuticularisirter, verkorkter und wverholzter Epidermis und
derber Cellulose unterschieden. Dicke Gefiissbiindel und alte
Cellulose nehmen eine Gelb- oder Braunfirbung an. Die derben
Zellwandungen treten nach Zusatz von Kalilauge stirker
hervor, Erhitzen auf dem Objekttriger lockert schnell den
Zusammenhang der Gewebe; Chloralhydrat dient als Quell-
mittel und macht das Gesichtsfeld durchsichtiger, da es einen
andern Brechungsindex als Wasser besitzt. Samenreste und
Cerealien untersucht man in Glycerin statt in Wasser, das
Stdrke verindert. Essigsiure schligt Mucin nieder und diffe-
renzirt Schleim vom Bindegewebe. KEssigsiure und Kalilauge
benutzt man zur Unterscheidung von Fett, elastischem und
Bindegewebe. Dunkle Fettmassen hellt man durch Erhitzen
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auf. Fetttropfen und Fettkornchen lést man durch Zusatz
von salzsaurem Aether, Fettsinrenadeln verwandeln sich durch
Erhitzen mit Essigsinre in Fetttropfen. Mit Fett bedeckte
Blittchen und Krautstiicke wiischt man wiederholt mit Alkohol
aus, sonst verdeckt das Fett die Formen. Kleber firbt sich
schin roth durch Cochenilleglycerin; zugleich habe ich dies
Mittel als Reagens fiir kleinste Bruchstiicke von Muskel-
fibrillen, denen die gelbe Firbung mit Gallenfarbstoff fehlt,
erkannt und empfehle es wie die Pikrinsdure fiir glatte Mus-
kulatur. Eiweiss erkennt man an der Rothfirbung, wenn
man salpetersaures Quecksilber hinzusetzt und erhitzt (Millon).
Das Maceriren geschieht in der Weise, dass man das Objekt
in ein Reagensglas bringt, etwas Salpetersiure und einige
Kornchen Chlorkalium zusetzt und dann erhitzt; nun ldsst
sich die Substanz mit Nadeln leicht in einzelne Zellen zer-
legen und die Contur der Zelle bequem erkeunnen.

Wenn schon der Siebriickstand durch die ausserordent-
liche Mannigfaltigkeit der Formen thierischer und pflanzlicher
Gebilde auffillt, so wird das Bild noch reichhaltiger im
Sedimente des Sammelgefisses, das ich nach Abgiessen des
Wassers in einzelne grossere Porzellanschalen bringe. Aus
jeder Schale entnehme ich in verschiedenen Schichten mit
einer Pipette, deren Oeffnung nicht zu eng ist, Proben und
bringe sie in kleinen Triopfchen auf den Objekttriger. Jeder
stirkere Druck mit dem Deckglase schadet. zersprengt ein-
zelne Zellen und zerstiort die Krystalle, die sich hier zahl-
reich vorfinden.

Nur eine giiossere Zahl von Priparaten orientirt iiber
die Bestandtheile der Faeces und den Gehalt an unbenutzten
Nihrsubstanzen. Irrthiimlich wire es, sich auf die blosse Be-
sichtigung der groben Siebriickstinde zu beschrinken in dem
Glauben, dass Alles, was sich dort findet, auch in dem Sedi-
ment wiederkehrt. Viele Gebilde, besonders Muskelfaser-
reste, einzelne Zellen, Parenchym und Krystalle finden sich
allein im Bodensatze, der so recht zeigt, welch’ Arbeitsmass
der Darm verrichtet, um das, was irgend zu verwerthen ist,
auszunutzen. Je mehr man sich dem Boden des Sediment-



olases nihert, desto grosser wird die Zahl der Objekte in der
Detritusmasse. Meist geniigt eine 100—500 fache Vergrosse-
rung ; Uebersichtsbilder erhilt man am schnellsten mit noch
schwiicherer Linse. Auch die Lupe thut bei dem Sortiren
grosse Dienste.

Will man einige Priparate conserviren und sich eine
Sammlung seltener Pflanzenobjekte anlegen, so geniigt Carbol-
glyceringelatine (Gelat. 4,0, Aq. dest. 12,0, Acid. carbol. lig. (),2,
Glycerin 14,0), von der man ein linsengrosses Stiick auf das
Deckelas bringt, iiber der Flamme vorsichtig erhitzt und dann
das Decklas von der Seite auf das Objekt legt. Bald haftet
das Deckglas fest. Das Glycerin hat iiberdies den Vortheil,
die Priparate ausserordentlich durchsichtig zu machen.

5. Struktur der animalischen und vegetabilischen
Nahrungsmittel.

a) Auf die mikroskopische Diagnostik der animalischen
Substanzen, wie sie in verinderter oder wenig verdnderter
Form in den Faeces wieder zum Vorschein kommen, brauche
ich nicht besonders einzugehen, weil die Struktur der anima-
lischen Gewebe aus der vergleichenden Anatomie und all-
gemeinen Histologie bekannt ist. Hier sei nur kurz darauf
hingewiesen, dass wir nicht bloss Fleisch, Milch und Ei ver-
zehren, sondern auch Weichtheile, die im weiteren Sinne, so-
weit sie geniessbar sind, zum Fleisch gezihlt werden. Dahin
gehoren Gehirn, Herz, Lunge, Thymusdriise, Leber, Zunge,
Magen und Niere, aus denen wir nach Geschmack und Be-
kommlichkeit answihlen; hingegen scheiden die Milz und
itbrigen Organe als allgemeine Nahrungsmittel aus unserer
Betrachtung aus.

Hier sei noch auf einzelne Besonderheiten hingewiesen.
Das Fleisch besteht bekanntlich aus Muskelfasern, deren Liinge
und Dicke nicht bloss bei den verschiedenen Thieren, bei dem
Wild und Gefliigel, bei dem Rind und Fisch, sondern auch
bei dem einzelnen Thiere an den einzelnen Muskelpartien
wechseln. Ebenso verschieden dick und in der Menge wech-



selnd ist das Bindegewebe, welches die Muskelbiindel um-
schliesst, und das eingelagerte Fettgewebe. Beide Faktoren,
Bindegewebe und Fetteinlagerung, beeintrichtigen im gleichen
Masse wie die Stdrke oder Diinnheit des Sarkolemm der
Primitivfibrillen und der Saftgehalt des Fleisches die Ver-
daulichkeit ; sie hiingen wieder von dem Alter, der Magerkeit
oder dem Mastzustande und der Art der Schlachtthiere ab.
Die willkiirlichen Muskel sind quergestreift und sehen im
Allgemeinen roth aus, nur nicht bei den Fischen mit Ausnahme
des Salm und der meisten Gefliigelarten ; die glatten, denen wir
in den Blutgefissen begegnen, haben blasse Farbe. Ausserdem
finden sich noch Fascien, Sehnen, Knorpel und Nerven im Fleisch,
die trotz sorgfiltiger culinarischer Zurichtung und vorsich-
tigen Essens in der Regel gleichfalls genossen werden und
spiter wieder im Stuhl zum Vorschein kommen. Selbst
Knochenstiicke, namentlich bei dem Gefliigel und gehacktem
Fleische, und Griaten von Fischen fehlen micht. Das bei dem
Erhitzen, Kochen und Braten verinderte Eiweiss hinterlisst
weniger Spuren, wenn die Verdauungssiifte sie durchdringen
und losen kinnen:; sobald aber der Kinschluss durch Binde-
gewebe und Fettmassen zu dick ist wie bei dem Mastvieh
oder bei alten magern Schlachtthieren, oder die Hitze zu
fliichtig einwirkt, ohne in das Innere der Fleischstiicke zu
dringen, oder in so hohen Graden wie bei dem Braten die
Peripherie trifft, dass das Fleisch aunstrocknet und anbrennt,
dann werden grobere und schon makroskopisch wahrnehmbare

Riickstinde ausgeschieden. Das Fett liegt in Zellmembranen,

welche von lockerm oder festerm Bindegewebe umschlossen
sind ; durch Hitze wird die Membran gesprengt, das Fett tritt
in Tropfenform aus und wir begegnen leeren Zellen mit

schlaffen Wiinden, Fetttropfen, Zellen mit Nadeln und freien

Fettkrystallen. Das Fettgewebe macht sich im Stuhl als dunkle
Masse in weisslich schimmernden Maschen bemerkbar, die sich

von der Umgebung deutlich abheben, nur sind die Fettmembranen

nicht immer sehr deutlich. Erhitzt man ein Priparat mit
Fettgewebe auf dem Objekttriger iiber der Flamme vor-
sichtig, so treten kleine und grosse Tropfen aus.
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Wesentlich unterscheiden sich von den tiglich verzehrten,
werthvollen Fleischsorten der Sdugethiere die Weichtheile,
welche mit Ausnahme des klein geschnittenen Magens, der
Niere und des Hirns derbere Residuen hinterlassen.

Milch und Ei sind in ihrer Zusammensetzung zn bekannt,
als dass ich darauf hier einzugehen brauchte. Caseinkliimp-
chen kennzeichnen sich dentlich als graukirnige Masse, welche
durch Zusatz von salzsaurem Aether aufgehellt wird und sich
durch Zusatz von Millon’scher Losung roth firbt.

Zur Priaparation von Fleischresten geniigt das Zerzupfen.
Bei Auffinden von Knorpel macht man diinne Schnitte,?)
Knochen lisst sich schon #dusserlich erkennen, wenn auch die
dunkle Farbe, die er im Stuhl annimmt, leicht tduscht. Zahn-
stitckchen, die caridsen Zihnen entstammen, und Salzsteine, die
im Kochsalz vorkommen und infolge von Salzzusatz verschluckt
werden, sind leicht von wirklichen Knochenfragmenten zu
unterscheiden.

Ein Blick auf Fig. 1
zeigt die Elemente der ani-
malischen Riickstiinde.

b) Gewidhnlich ist die
Struktur der pflanzlichen
Nahrungs- und Genussmittel
nicht so bekannt wie die der
animalischen, weil die mikro-
skopische Botanik weniger
allgemein von Aerzten *) cul-
tivirt wird, wenn man von
Hefepilzen und Schizomy-

Fig 1. Animalische Rickstinde.

ceten, welche durch die bak- a) Enorpelzelle, by Muskelfasern (quer),
. 5 : : ¢) Muskelfasern (glatt), d) Bindegeweabe,
teriologischen Studien in den &) elastische Fasern, f) Knorpelgewebe,

: ) Fettgewebe und Fettsinrenadeln.
Vordergrund geschoben sind, R

absieht. Die anorganischen Salze, welche so zahlreich, in

-

) Eberth-Friedlinder, Mikroskop. Technik. — Seiffert,
Technische Anleitung zur mikroskopischen Diagnostik.

?) In einem Lehrbuch fiir Magenkrankheiten finde ich Kleber-
zellen als Stiirkezellen bezeichnet.



ihnen vorhanden sind, bediirfen hinsichtlich ihrer Wiirdigung
in bestimmten Krystallformen einer besonderen Kenntniss,
da ihre Form h#ufig die Diagnostik fraglicher vegetabilischer
Bestandtheile erleichtert, indem bestimmte Formen nur bei
bestimmten Vegetabilien vorkommen oder in besonderer
Héufigkeit auftreten.

Fiir das Verstindniss der Abbildungen, die wir spiiter
zur Veranschanlichung der einzelnen Residuen bringen, wird
eine kurze Wiederholung der Pflanzenformen, die unsere ge-
wiohnlichen Speisen besitzen, forderlich sein. Ein solches
Recapituliren anscheinend elementarer Dinge ist um so noth-
wendiger, da die Pflanzenkost den grissten Theil der Faeces
bildet und die Pflanzentbeile in der Kiiche, bei dem Kaunen
und Zerbeissen und im Magen und Darm solche Veréinderungen
erleiden, dass die Riickstinde nicht ohne Weiteres auch fiir
den, der die Pflanzenstruktur kennt, leicht wieder zu diagno-
sticiren sind. Wer sich gewihnt, 1m Laufe eines Jahres regel-
miissig die auf den Tisch kommenden frischen und getrockneten
vegetabilischen Nahrungsmittel vor und nach dem Kochen zu
untersuchen, wird sich die Aufgabe wesentlich erleichtern
und bald in den variablen Formen zurechtfinden lernen.

Von den hohern Pflanzen wihlen wir zur Erndhrung
die zarteren und nahrhaften Gebilde, Blitter, Stengel, Wurzeln,
Bliiten nach Bedarf und Geschmack aus; von den niederen
geniessen wir nur die Pilze, unter denen die Steinpilze, Cham-
pignons, Pfifferlinge, Morcheln und Triiffeln am bekanntesten
sind, doch mehr als Genuss- denn als Nahrungsmittel. Je
nachdem sie die Kiiche und Zihne zerkleinern und die Ver-
dauungssifte sammt Bakterien chemisch lockern und sprengen,
erscheinen sie als grissere oder kleinere Fragmente spiiter
im Stuhl wieder. Wenn fehlerhafte Mischung der Speisen,
mangelhafte culinarische Zubereitung, hastiges Kauen und
Schlingen, schlechtes Gebiss und Ueberlastung des Darmes
die Verdauung erschweren oder die Peristaltik beschleunigen
und auf diese Weise die volle Ausnutzung verhindern, so
mehren sich die Riickstinde auffallend, welche die urspriing-
liche Gestalt unveriindert erhalten.
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Gehen wir die einzelnen Bestandtheile der Pflanze ihrer
Bauart nach durch, so bestehen die Wurzeln und Knollen,
unter denen ich als Beispiele nur die Kartoffel, Carotte, Riibe
und das Radieschen erwidbnen will, aus Rinde und Mark, in
denen das Parenchym zwischen mehr oder weniger derben
Gefissen eingefiigt ist. KEssen wir sie roh wie das Radies-
chen, dann gebn sie unverdaut in groben Stiickchen ab; sind
sie angedaut, dann sieht man derbe Gefissbiindel aus ihren
Bruchflichen hervorragen. Verzehren wir sie wie die Kar-
toffel oder Carotte als Purée, dann sind die Theile kleiner,
doch behalten die kleinsten Partikel meist noch die alte Form
und, wie bei der Carotte, die rothe Farbe. Die meisten
Wurzelgemiise sind mit Ausnahme der Kartoffel reich an
Krystallen, denen wir noch in grosser Zahl begegnen.

Von den Stengeln interessirt uns nur der Spargel und
Rhabarber, welche zwar noch als zarte Gemiise zu betrachten
sind, aber doch schon derbe Gefisse und sogar Dastfasern
besitzen.

Zu den flichenhaften Gebilden gehiren die Blitter, an
denen wir die Ober- und Unterseite vom weichen Parenchym
oder Blattfleische unterscheiden. Am widerstandsfihigsten sind
die Blattstiele und Blattrippen oder Adern, die aus dicken
(vefissbiindeln bestehen, Die Blattflichen erkennt man stets
an den eigenthiimlich geschlingelten Zellwinden (Fig. 2¢)
und die Unterseite an den zahlreichen Spaltoffnungen mit
nierenformigen Zellen wieder. Am Rande, der bald gezackt
und gekerbt, bald gebuchtet und gezihnt ist und an der
Blattform, die elliptisch, lanzettlich, lineal, herz-, nieren- oder
pfeilfirmig ist, giebt es genug Merkmale, an denen die Zu-
gehorigkeit der einzelnen Arten meist leicht wieder zu er-
kennen ist; auch sitzen auf der Flidche oft ein- oder mehr-
zellige Haare (Fig.2d). Zu den Blittern gehiren nicht bloss
die griinen Salate (Kopfsalat, Rapunzel, Endivie) und Spinat,
sondern auch alle Kohlarten (Weiss-, Roth-, Rosenkohl), die
Suppenkriuter (Petersilie, Schnittlauch, Sellerie) und Gewiirz-
blitter (Bohnenkraut, Thymian). Je dicker die Stiele und
Rippen und je derber das Blattfleisch, desto derber reprisen-



tiren sich die Residuen, verkorkte und verdickte Blattpartien
erschweren ebenso wie die Rinde der Wurzel die Verdauung.

Von den Bliithen kommen bei uns nur Blumenkohl und
Kapern auf den Tisch. Reste von Bliithen, Staubgefiissen -
und Stempeln finden sich noch an den verschiedenen Beeren,
eingetrocknete Kelchblitter sitzen noch an den Obstfriichten,
Bei schlechter Zubereitung gekochten Obstes und nach Ge-
nuss roher Beeren und Obstsorten machen diese Anhiingsel
die Wanderung durch den Magen und Darm mit.

Von den wahren Friichten, welche ausser der Frucht-
schale noch Fleich und Kerne (Pflaumen, Pfirsiche) enthalten,
und bei den Steinfriichten, deren Fruchthiute diinn sind und
noch im Innern Samen bergen, findet man gribere und kleinere
Reste wieder vor. Die Schliessfriichte erkennen wir anch an
den Steinen im Innern. Bel den Beeren ist die mittlere und
innere Fruchthaut zu einer breiartigen Masse verschmolzen,
die sehr resistent ist. Nussfriichte besitzen nur eine Hiille,
welche theilweise holzig ist.

Wichtig sind noch die Samen und Kd: ner der Leguminosen
und Cerealien, die aus einer derben Schale mit dem Endo-
sperm oder den Cotyledonen bestehen, in welchen reichliche
Mengen von Eiweiss und Stirke abgelagert sind. Die Schale
ist sehr derb und das Innere von so dichten Zellwanden
eingeschlossen, dass es nur nach Zerkleinerung der Zell-
kapsel verdaulich wird (Fig. 2. i, k).

Die Wand der jungen Zellen, die Zellmembran ist per-
meabel fiir Verdauungssifte, bestehtv aus Zellstoff, der zn den
Kohlehydraten zihlt und deren Umwandlung erfihrt. Nach
Einlagerungen verdickt sich das sonst durchsichtige Hiutchen,
doch nicht immer gleichmiissig, so dass helle Stellen (Tipfel)
sichtbar sind und Tipfel-, Netz-, Ring- und Spiralzellen ent-
stehen. Alte Zellen trocknen aus und werden hart wie Holz
(Holzzellen). Von allen Arten der Zellen bekommen wir
Exemplare zu Gesicht im Stuhl, da die Verdauungssifte die
sie verbindende Kittsubstanz losen. In der Zelle finden sich
Nihr- und Reservestoffe, Stirke, Kleber, Gummi, Wachs,
Sduren und Chlorophyll.
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Reihen sich Zellen aneinander und schwinden die trennen-
den Zellwinde, dann entstehen lange Rohren und Gefiisse
(Fig. 21f), die im Verein mit langgestreckten Zellen die Gefiss-
biindel bilden. Am derbsten sind die Bastfasern und Sklereiden
(Steinzellen Fig. 2e), aber auch die allseitiz geschlossenen
Tracheiden sind unverdaulich.

Pflanzliche Gewebe entstehen durch Bildung zusammen-
hingender Zellen (Parenchym, Prosenchym), zwischen denen
Hohlrdume, die Intercellulargéinge liegen, welche wie die
Spaltiffnungen der Blitter dem Luftwechsel dienen. Die
Thallophyten bilden keine eigentlichen Gewebe, sondern setzen
sich aus Zellen oder Fiden zusammen, in denen die Zellen
hintereinander befestigt sind; deshalb stellen die Pilze nur
vielfach verschlungene fadenférmige Zellen (Filzgewebe) dar.

Hinsichtlich des Baues der einzelnen Organe hiherer
Pflanzen sind die Gewebe, das Haut-, Grund- und Strang-
gewebe, filr uns von hoher Bedeutung. Das Hautgewebe
besitzt meist nur die Epi-
dermis mit einer einzigen

Schicht plattenformiger
Zellen; meist ist die dussere
Wand dieser Zellen verdickt
und oft mit fremden Stoffen

durchsetzt (euticularisirt),

die Spaltoffnungen kenn-
zeichnen sich duvch zwei nie-
renformige Zellen (Schliess-
zellen), vielfach ersetzen
Korkschichten die Oberhaut.
Das Grundgewebe ist diinn- Fig. 2. Vegetabilische Riickstinde.
wandiges Parenchym (Blatt- a) Hefezellen. b) Chromatopheren. c) Spalt-
fleisch, Mark). Das Strang- Efnﬂﬁ?éhyﬁ. Hﬁrkfﬁsﬁgn b Gotroide
gEWEhE bEEtEht s GEfﬁSS- korn. k) Leguminosensame,
biindeln, die sich aus Bast und Holz zusammensetzen ; ihren Re-
siduen begegnen wir in den Gefiissen und langgestreckten Zellen.

Wer sich eingehender als es hier des Raumes wegen

geschehen konnte, iiber die Struktur und Mikroskopie der
4




Vegetabilien unterrichten will, den verweisen wir auf die
Werke von Zimmermann') und Meyer?. Einen
Ueberblick iiber die vegetabilischen Zellen und Gewebe er-
giebt Fig. 2.

6. Animalische Riickstiinde.

Heute leben die meisten Kulturvilker von gemischter
Kost, in der je nach Gewohnheit, Stand, Alter, Beschiftigung,
socialen und individuellen EKigenthiimlichkeiten des einzelnen
Menschen die animalischen iiber die vegetabilischen oder die
vegetabilischen iiber die animalischen Nalhrungsmittel iiber-
wiegen.

Dass Jemand allein von Animalien und ebenso von Vege-
tabilien leben kann, ist nicht bloss durch den Eskimo, die
Vegetarier strengster Observanz und ganze Vilkerschaften
erwiesen, sondern auch wissenschaftlich durch Versuche von
Rubner?, Rumpf?) und Andere dargelegt. Ebenso steht
zweifellos fest, dass die Ausnutzung der Vegetabilien schwerer
als die der Animalien vor sich geht, Uebermengen von Ani-
malien und Vegetabilien ungeniigende Verwerthung bedingen,
und dass die Ausnutzung der meisten Nahrungsmittel am
besten erfolgt, der Schmackhaftigkeit der Speisen am meisten
Rechnung getragen wird und Wohlbefinden und Kriiftebestand
des Menschen am ehesten und fiir die Dauer gesichert werden,
wenn eine richtige Mischung beider Arten von Nahrungs-
mitteln die Erndhrung leiten. Die wenigen Ausnahmen, die
hier und da mnoch heute vereinzelte Volksstimme machen,
stossen den Satz nicht um. Wenn Buckle nachweist, dass
ein irischer Arbeiter durchschnittlich 9 Pfd., also 4500 g Kar-
toffeln tiglich, aber trotzdem nur 70 g trocknes Eiweiss und
725 g stickstofffreie Substanzen verzehrt, jedoch zugleich 3200 g
Wasser zu sich nimmt, so bedeutet diese Kost eine enorme
Belastung des Darmes, die nieht Jeder, der nicht von Jugend

1) Kleines botanisches Praktikum 1897. — Botan. Mikrotechnik 1892.
%) Erstes mikroskopisches Praktikum 1898.

%) Rubner, Zschrft. f. Biologie XV.

4) Zschrft. f. diiitetische und physikalische Therapie 1900.



auf an Kartoffeln gewohnt ist, wvertrigt. Wasser und Brot,
sagt Kiechig, war eine Strafe in Dinemark, welche, wenn
sie auf vier Wochen festgesetzt wurde, der Todesstrate gleich-
kam, da Verurtheilte diese Frist nicht iiberlebten. Mit der
Linge der Zeit kommt eine derartige einseitige Ernahrung
einer Unterernihrung gleich und bedingt Storungen der Dige-
stion, die sich im Abgehn unverdauter reichlicher Fleisch- und
Pflanzenmassen ankiindigen.

Die mit Recht fiir leichter verdaulich als die Vegetabilien
geltenden Animalien, deren Hauptreprisentanten Fleisch, Milch
und Ei sind, enthalten Eiweiss, Fett Kohehydrate nicht in
reiner Form, sondern schliessen noch eine Menge schwer
verdaulicher oder unverdaulicher Stoffe ein, die uns als Fett-
und Bindegewebe, Fasern, Sehnen, Knorpel, Haut und Knochen
bekannt sind. Auch ist das Fleisch eines Thieres nicht iiberall
an den einzelnen Korperstellen gleichwerthig, ebensowenig das
gleiche Stiick verschiedener Thiere. Jede Hausfrau kennt den
Unterschied von Filet, Schulterstiick, Brustmuskel und Bauch-
fleisch. Das Fleisch junger Thiere ist weniger zihe als das
alter, das des gemisteten wohlschmeckender und vollsaftiger
als das wenig gefiitterter. Huhn und Taube sind zarter als
Kalb, Rind nder Hammel, Lende wird lieber gegessen und
thenrer bezahlt als ein Rippenstiick, und die Keule dem Bauch-
fleische bei den Schlachtthieren vorgezogen. Alle stark von
Fett durchsetzten Fleischsorten gelten als weniger bekimm-
lich und erregen leichter Widerwillen als missig fette. Bei
dem Gefliigel sucht man in erster Reihe die Brustmuskel, bei
dem Wild den Riicken und bei den Fischen die Mittelstiick-
chen an Stelle des Kopf- und Schwanzendes.

Vielfach wird bei der Verdaulichkeit auf die chemische
Zusammensetzung hingewiesen. So enthiilt !)

mageres Ochsenfleisch 76,7 Wasser; 20,8 Eiweiss; 1,0 Fett
fettes i 55,4 . 17.2 5 264

gebratenes 5 51,0 5 24,0 - T80
rohes Kalbfleisch 72,3 . 18,0 . 7,4

”n

n

1) Kénig, Die menschlichen Nahrungs- und Genussmittel, 1880.
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gebratenes 57,5 Wasser, 29,0 Eiweiss; 12,0 Fett
fettes Schweinefleisch 47,4 3 1456 - Dl e
mageres 7 72,6 5 20,2 5 6:8ens

rohes Kalbfleisch 70,0 5 28,0 4 04 . ,

Vom Kalbshirn finde ich nirgends eine derartige Angabe.
Bei dem Rind, das sich als Beispiel der Eintheilung des
Fleisches nach den Korperregionen empfiehlt, werden 4 Klassen,
die sich nach dem Gehalt an Eiweiss, Muskelfaser, Fett, Saft
und leimgebender Substanz bewerthen, unterschieden:

I. Kl. m. Lende (Lungenbraten, Beefsteak, Filet mit ileopsoas),

» Rostbeef, Rumsteak (m. sakrolumbal. und longiss.),
» Mittelrippenstiick (zwischen Wirbelséiule n. Rippen),
, Blume, Hinterlendenstiick,
., Zunge,

IT. Klasse als Rostbraten und Schulterblatt.

ITI. Klasse als Brust- und Bauchmuskulatur.

IV. Klasse als untere Bauchmuskel, Kopf, Hals und Wade
(Wurstfleisch).

Die Kiiche hat die Aufgabe, das Fleisch in zweckméssiger
Weise vorzubereiten. Seltener wird das Fleisch sofort nach
dem Schlachten der Thiere benutzt. Gewdhnlich lidsst man
es abhingen und an der Luft miirbe werden; bei dem Wild
wilnscht man sogar etwas haut gout. Nur Gefligel wird oft
gleich nach dem Schlachten zubereitet. Die Schlachtthiere
werden enthiutet, und das Fleisch wird gewaschen und ge-
wiissert, das Gefliigel gerupft, Wild ausgeweidet und enthiautet.
Grobe Sehnen, Knorpel und meist Knochen entfernt der
Fleischer, sogut es angeht, vor dem Verkauf. Um die
Muskulatur und das Bindegewebe in der Kiiche weicher und
kleiner zu machen, wird das einzelne Stiick Fleisch geklopft,
gewiegt, zerhackt und werden magere, dichtgefiigte Partien mit
Speck gespickt. Je nach der Griindlichkeit der Priparation
wird die Digestion erleichtert; was mechanisch zerkleinert
ist, brauchen die Zahne nicht zu zerlegen, und die Verdanungs-
siifte lockern chemisch Kkleine Stiicke leichter, indem der
Magensaft und das Pankreassekret sie leichter allseitig durch-
dringen.



Vielfach wird Fleisch rob als Gehacktes und rohes Beef-
steak gegessen oder als Wurst verzehrt. Zum grossten Theil
wird dasselbe nach Zusatz von Wiirzen hohen Hitzegraden
ausgesetzt, gekocht, geschmort (in den eignen Wasserdampfen)
oder gebraten, nicht bloss um chemische Verinderungen her-
beizufiihven, sondern auch um die Esslust und Bekdmmlich-
keit durch Verbesserung des Geschmackes und Geruches zn
steigern. Die Kiweissstoffe gerinnen dabei, das Fleisch
schrumpft in seiner Masse zusammen, Saft wmit Salzen
und wohlriechenden und wohlschmeckenden Extraktivstoffen
tritt aus in die Briihe, Fettmembranen werden zerrissen, und
Bindegewebe wandelt sich in Leim um. Dass das ldsliche
Eiweiss gerinnt, bedeutet keine Erschwerung der Verdaulich-
keit, da anch im Wasser lisliche Eiweissverbindungen durch
die Verdanungssiifte stets vorher in einen geronnenen Zustand
iibergefiihrt werden. Selbst bei der gekochten Milch und bei
dem gekochten Ei beobachtet man keine erschwertere Ver-
daunlichkeit als bel roher Mileh und rohem Ei.

"~ Aber trotz aller culinarischen Sorgfalt bleiben noch zahl-
reiche Riickstiinde in den Faeces iibrig; selbst Milch und Ei
tragen dazu bei, und ihre Menge wird um so grisser, je mehr
~und je unverdaulicher das Genossene zugefiilhrt wurde. Noch
hente herrschen trotz wvieler Uptersuchungen die wider-
sprechendsten Ansichten iiber die Verdaulichkeit vieler anima-
lischen Substanzen, die eine sorgfiltige mikroskopische Unter-
suchung zum grossen Theil zu kliren im Stande ist.

So hidlt Penzoldt ') rohes Fleisch fiir leichter ver-
danlich als gebratenes und gekochtes, andere Autoren glauben,
dass kaltes und warmes Fleisch gleich ausnutzbar sei oder
ein Zusatz von Essig und saurer Sahne die Verarbeitung im
Darme erschwere. Kiihne erklirt rohe Eier fiir schwer-
verdaulich. Nach Fleischer * sollen Kalbshirn und Kalbs-
broschen und Rollschinken weniger ausgenutzt werden als
andere Fleischsorten, da nicht immer die Fleischsorten, welche
rasch vom Magen in den Darm iibertreten, die verdaulichsten

') Handbuch d. Ther. innerer Krankheiten 1898.
%) Lehrbuch f. innere Krankheiten 1896,
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seien; Kalbshirn und Briesel gingen zwar schneller als Rind-
und Hammelfleisch in den Darm iiber, wiirden aber langsamer
und nicht vollstindig durch Trypsin gelost. Voit!), Rubner?
und Wiel *) erkldren die Hirnsubstanz fiir schlecht resorsir-
bar, da sie zu viel Fett enthielte. Politis?) fand nach
Hirnfiitterung bei Thieren 43°, trockenen Koth oder von
50 g Ochsenhirn nur 14 g resorbirt. Leube stellt Kalbs-
hirn und Kalbsbriesel in die 2. Klasse unserer Verdauungs-
skala, also gleich hinter die fliissige Kost. Wenn auch ohne
Zweifel individuelle Unterschiede bestehen, so kann ein solcher
Widerspruch bei gleichmissiger Untersuchung unmiglich Gel-
tung beanspruchen.

Schmidt ®) hat, wie ich seiner Zeit bereits darlegte,
eine Fleischprobekost mit 100 g Hackfleisch zur Diagnostik
von Magenstorungen und Darmerkrankungen angegeben in
dhnlicher Weise, wie das Probefriihstiick oder Probemittags-
mahl zur Ermittelung der Magenthitigkeit dient, und kommt
zu dem Resultat, dass auffallende Bindegewebsreste in den
Faeces auf eine Magenstirung schliessen lassen und mit
blossem Auge erkennbare Muskelreste eine schwere Darm-
storung beweisen. Auch zun dieser Behauptung werden wir
bei unserer Untersuchung Stellung nehmen miissen.

Die Unterscheidung von schwarzem resp. rothem und
weissem Kleische, wie sie die Praxis iibt, ist fiir unsere
Untersuchung der Verdaulichkeit zwar nicht gleichgiiltig, in-
dessen doch mnicht ausschlaggebend. Der Farbenunterschied
beruht nach Kithne *) auf dem Eindringen von Blutfarbstoff.
Der Salm hat auch rothes Fleisch wie das Rindfleisch und
ist nicht schwerer verdaulich als Hecht, die Gans gehirt zu
den Gefliigelarten, hat braunes Fleisch wie die Taube und
Ente und ist weit schwerer zu vervarbeiten als Kalbfleisch,

11 e

2_;' Handbuch d. Frniéhrungstherapie Leyden’s, L.
4) Diiitetisches Kochbuch

4) Zeitschr, f. Biologie XX. N. F. II, 1884

9) Zeitschr. f. prakt. Aerzte, 1900. N. 6.

6) Archiv f. patholog. Anatomie XXXIII.
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wie wir spiter sehen werden. Das Wichtigste bel dem Fleische
als Eiweisstriger ist die Muskelfaser, weniger fillt das Binde-
und Fettgewebe ins Gewicht; sehr fettes Fleisch kann bis
zu !/, seines Bestandes Fett enthalten. Gefliigel und Wild
besitzen wenig leimgebende Substanz, aber viel Albumin.
Das Bindegewebe wird mit dem Alter der Thiere ziher und
fester, aber aunch weniger schmackhaft und verdaulich.

Noch sei ein Wort iiber die Defaecation hier eingeschoben.
Stuhldrang tritt gewihnlich mit der Fiilllung des Rectums
ein, doch nicht immer. Ausser diesem Rectaldrang giebt es
noch einen Drang infolge gesteigerter Peristaltik hoher ge-
legener Darmschlingen, wie Jedem aus der Zeit der Sommer-
katarrhe bekannt ist, wobei man im Leibe ein eigenthiimliches
Stuhlbediirfniss verspiirt, ohne dass die Sphinkteren gelockert
sind. Selbst vom Gehirn gehen plotzlich Erregungen zur
Stublentleerung aus; nach Schreck, Angst und momentaner
intensivster Irritation findet pléotzlich eine Krschlaffung der
Sphinkteren und unwillkiirliche Entleerung statt, die den
sedes involuntarii comatoser Patienten vergleichlich ist. Diese
beiden Arten der Defaecation eignen sich nicht fiir unsere
Untersuchungen.

Wihrend Leube-Penzoldt das Huohn der Taunbe
voranstellen, beginnen wir mit der Taube unter den Ge-
fligelarten, die als zahme und wilde gleich gern begehrt
werden. Obwohl der Kranke
die junge Taube der alten
vorzieht, macht sich bei der
Verdanung Gesunder nach
dieser Richtung kein Unter-
schied wahrnehmbar. Meist
wird sie gekocht und in der
Suppe servirt oder leicht
gebraten und zugerichtet.

Besichtigt man den Sieb-
riickstand der Faeces, dann
vermisst man stets derbe
und zarte Fleischreste, nie Fig. 3 Taubenbaut.



aber Hautfetzen (Fig. 3) mit feinen Federn und im Sedimente
mikroskopisch stark zerfallene Muskelfasern und einzelne
Schollen. Ausser der unverdauten zihen graubraunen Haut,
an derem Rande Fasern des Unterhautbindegewebes hervor-
ragen, fand ich ofters kleine diinne Stiickchen echter und
falscher Rippen in Linge von 1 ¢m und dariber und regel-
miissig Zwirnsfiden, mit denen die Fillung ausgeweideter
Tauben am Halse und Schwanzende durch Zunihen befestigt
wird. Den Zwirn iibersieht der Consument, und die Knochen-
stitckchen werden bei dem Abnagen der Rippen mit dem
Fleische unbemerkt verschluckt. An der leichten Verdau-
lichkeit &ndert sich nichts, ob man griinen Salat, Reis,
Kartoffel, Compot, Weiss- oder Schwarzbrot gleichzeitig oder
das Fleisch kalt geniesst.

Bei dem Huhn und Rebhuln begegnet man dem
gleichen Befunde, nur ist das Fleisch des Huhnes und Hiibhn-
chens weiss und saftiger als das der Tanbe und die Fleisch-
menge eine grossere. Auch
die Hiihner hinterlassen im
Stuhl derbe Hautstiicke mit
charakteristisch geformten
Federn und lingere bis 2 cm
graue braungefirbte Rip-
penstiicke, die sich an ihrer

convexen und concaven

Fliche erkennen lassen und
an der Oberfliche und den
Bruchenden wie angenagt
aussehen. Ist die Hant stark
knusprig gebraten, dann
schmeckt das Fleisch zwar anders, dafiir bleiben aber Fleisch-
fasern daran hédngen, denen man in gezackter Gestalt un-
verindert spiter wieder begegnet (Fig. 4).

In Figur 5 sind die einzelnen Arten der Federn, an
deren Abgang man das Fleisch des betreffenden Thieres
wieder erkennen kann, zusammengestellt; sie bieten cha-
rakteristische Kigenthiimlichkeiten im Bau, der uns in der

Fig. 4. Rebhuhnhaut und Fleisch.



Federfahne der Gans, deren Kiel frither zum Schreiben be-
nutzt wurde, am besten bekannt ist.

Fiir Patienten und
Reconvalescenten, die

Gans

=
schlecht kauen oder nach %’ 5
einer lingern Hunger- =& -
periode hastig essen und
gieriz schlingen, em-
pfiehlt es sich deshalb,
nur gekochtes und _ =
zerriebenes Fleisch § ]

vom Huhn und der
Taube als Purée in
der Suppe zu ver-
abreichen und es
ihnen nicht selbst zu iiberlassen, das Fleisch zu zerlegen.
Die Haut ist bereits in der Kiiche zu entfernen. wie schon
T.eube ridth, Zwirn und Rippen sind sorgfiltig abzulisen.
Zu derbes Braten verdndert den Geschmack
und die Verdaulichkeit.

Ente und Gans ver-
halten sich verschieden. Wih-
rend die Ente, auch wenn sie
cemistet ist, sehr fettes
Fleisch nicht besitzt, zeichnet
sich die Gans durch eine
derbe Fettschwarte und
reichliche Fetteinlagerung in
die Muoskulatur aus; die
Fettmenge kann bis zu 45 °
steigen, dagegen enthiilt das
fette Hubn nur 9°, und
anderes Gefliigel nur 1—2° .
Selten gehen nach Mahlzeiten mit Entenbraten einzelne
Fleischstiicke unausgenutzt in den Entleerungen ab, bei der
Gans regelmissig griobere Stiicke, mag sie warm oder kalt
verzehrt sein. Die Gestalt der Feder und die Grosse der

Fig. 5. Gefligelfedern.

Fig. 6. Gidnsebraten.



Hautstiicke, die oft erst nach 5—7 Tagen ausgeschieden
werden, unterscheiden beide
Thiere von einander. Das
Sauerkraut und der Kartoffel-
salat, welche in grosserer
oder geringerer Menge zu
der Gans gegessen werden,
erschweren sicherlich die
Verdaulichkeit wenig, da
auch kaltes Ginsefleisch und
warmer Braten mit Weiss-
brot gribere Stiicke hinter-
lassen (Fig. 6). Am schwer-
sten verdaulich ist die ge-
riaucherte Génsebrust, die ausserordentlich fett und schliipfrig
ist und den Zidhnen leicht
entweicht wund den Ver-
danungsorganen zum grossen
Theil entgeht, so dass sich
grobe Stiicke wie bei dem
geriucherten Schinken wie-
der finden (Fig. 7). Ginse-
leber gilt als nicht leicht
verdaulich; nach meinen Be-
funden hinterlisst nur die
derb gebratene Leber ein-
zelne Brickel mit verfetteten
Fig. 8 Génseleber. Leberzellen und Blutgefisen

(Fig. 8).

Puter und Truthahn weichen wenig von einander ab
und stehen noch vor der Ente, da ihr Fleisch zarter und
saftiger und trotz wenigen Fettgehaltes gut zu verarbeiten
ist. Griberen Residuen bin ich nicht begegnet, aber vielen
Muskelfasern und Bruchstiicken.

Das Fleisch des Gefliigels muss also als vollstindig ver-
danlich betrachtet werden, wenn es gekocht auf den Tisch
kommt und die Gans ausgenommen wird. Gebraten hinter-

Fig. 7. Gansebrust.
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lassen alle gribere Reste, am meisten die Gans. Dem Huhn
und der Taube reihen sich Puter und Truthahn an, dann folgt
die Ente, und den Schluss bildet die Gans. Das Fleisch wilder
und im Freien lebender Thiere ist den gemiisteten vorzu-
ziehen, der Fettreichthum nimmt mit der Mast zo und die
Verdaulichkeit ab. Giinsebraten vertriigt schon nicht jeder
oesunde Magen, filr schwache Verdauungsorgane und Patien-
ten tangt er nicht. Wenn mit dem Gefliigelfleisch so hiiufig
Knochenstiicke verschluckt werden, ohne Schaden anzurichten,
so liegt dies an dem gleichzeitigen Genuss einhiillender Salate,
Krautgemiise, Kartoffel und Compots.

Von dem Gefliigel gehen wir zu dem Fleiseh der Schlacht-
thiere iiber. Hiufiz wird das Kalbfleisch als ,weisses*®
Fleisch empfohlen. Wir geniessen es als Suppenfleisch, als
Filet, als Nierenstiick, als gespicktes Fricandeau und als Rou-
lade. Nach Wiel soll es eine zartere Faser als Rindfleisch
besitzen und leichter verdaulich sein. Letzteres ist entschieden
nicht richtig. Die Muskel-
faser ist diinn, dafiir aber
das Bindegewebe reichlich
vorhanden und sehr wasser-
reich, so dass das Fleisch
schon scliwer zu zerbeissen
1st. Wer bei dem Essen be-
obachtet, wie lange Fleisch-
bissen, ehe sie verschluckt
werden, im Munde bei dem
Kauen verweilen, findet Kalb-
fleisch am ldngsten dort und
dennoch ungeniigend zer- Fig. 9. Kalbfleisch.
kleinert. Stets finden sich lingliche, faserige Stiickehen
von verschiedener Grisse in den Faeces wieder vor, obschon
Fett fast fehlt, da die Kilber meist jung geschlachtet und
nicht gemistet werden (Fig. 9).

Vom Kalb werden auch die Weichtheile, Zunge, Herz,
Tunge, Leber und Niere, selbst die Fiisse als Gelée von Ge-
sunden, gar hiufig das Gehirn und Briesel von Kranken ge-




gessen. Von der Zunge und dem Herzen gilt nicht ganz das,
was vom Koch- und Bratenfleisch gesagt wurde, die zuriick-
bleibenden Stiickchen sind
kleiner und seltner. Was
die Verdaulichkeit der Lunge,
mag sie gehackt als Haché
oder in die Suppe gerithrt
sein, anbelangt, so weiche
ich von der herrschenden An-
sicht!), dass sie sich in ausser-
ordentlich leicht verdauliche
Form bringen liesse, ab, da
das Gewebe, welches aus
Knorpel, Fascien, elastischen

Ll Al LT Fasern und glatter Musku-
latur besteht, nie ohne Riickstinde im Darme verarbeitet
wird. (Fig. 10.) — Bedeutungsvoll ist die Zubereitung fiir die
Verdanung des Gehirn und Briesel oder Brioschen. Wird
Hirn in Schnitten gebacken, so finden sich stets diinne Blitt-
chen wieder, die an der nicht entfernten Pia und an den
Gefiissen (Fig. 11) festhaften;
wird aber das Gehirn von
Gefissen und Haut befreit,
gekocht und durch ein Sieb
getrieben, dann trifft man
nur kleinkirnige, fetthaltige
Reste im Sediment, aber nie
grobe Fetzen. Auch kann
ich dem Ausspruche Wiel's
nicht beistimmen, dass ,das
Gehirn so viel Fett ent-
hielte, weshalb Magenkranke
schlecht damit fiihren*, noch
halte ich es fiir einen gedankenlosen Schlendrian, das Hirn
sehr hidnfig, namentlich fiir Reconvalescenten zu empfehlen.

Fig. 11. Kalbshirn.

) Rosenheim, I ¢




Wenn Politis bei Hunden 43 °/, Trockensubstanz im Kothe
erhielt, so liegt die Schuld an der auf einmal verfiitterten
Masse. Zwar enthiilt das Gehirn, soweit bisher die chemische
Analyse zuverlissige Schliisse zulisst, viel Eiweiss und Leim-
bildner, darunter Protagon, Nuklein, Neurokeratin und Binde-
gewebe mit 69 %, Wasser, aber Fettsiuren nur in der weissen
Hirnmasse und Neutralfette im Bindegewebe zwischen den
Nervenrihren. ') Der Nachweis der Riickstinde im Stuhl ist
schwierig, da mikrochemische Reagentien fiir die Lecithin
und Phosphor enthaltenden Kirper fehlen. Ich fand eine
homogene Masse, Fetttropfen und Krystalle von Fettsinren
und von Leucin. —

Kalbsbriesel wird gern zur Suppe gegessen und als
Krankenkost bei dem Uebergangsstadium von der Suppenkost
zur breiigen und festen Diét
empfohlen. Ks enthiilt viel

Blutgefdsse und derbes
Bindegewebe, das sich bis
in die kleinsten Lippchen
der Driise fortsetzt. Wird
das DBriesel in Liéppchen
geschnitten, vom gribsten
Bindegewebe getrennt und
nach dem Kochen durch ein
Sieb getrieben, so hinterlésst
es keine groben Spuren;
schneidet man es aber, wie Fig. 12. Kalbsbriesel.

es vom Fleischer kommt, in grobe Stiicke, kocht es als
Suppenfleisch und verzehrt es dann, so gehen wie bei dem
Kalbfleisch zihe faserige Reste ab. (Fig. 12))

Das Rindfleisch geniessen wir als geschabtes oder
gehacktes Fleisch, das am zartesten die Lende liefert, oder
geschabt und in Butter gebraten, wenn die Verdauung der
Schonung bedarf. Sonst dient das gekochte Rindfleisch, das
rohe oder gebratene Beefsteak und das Fleischkloschen als

"Hammarsten, Lehrbuch der physiolog Chemie, 1890.
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hiinfigste Fleischnahrung. Fleisch von jungen und gemiisteten
Thieren verdient erfahrungsgemiiss den Vorzug vor dem von
alten und magern Thieren stammenden. Rohes Rindfleisch soll
nachStutzerund Popoff') am schnellsten verdaut werden:
auch vermindere Kochen und Riuchern angeblich die Ver-
daunlichkeit. Meine Untersuchungen geben ein abweichendes
Resultat. Stets finden sich Reste groberer Art, wenn rohes
und gekochtes Fleisch in der alltiglichen Weise verzehrt
werden; eine Ausnahme findet dann statt, wenn man es ge-
schabt oder gewiegt und in Kleinen Portionen isst, soweit
es vom M. ileopsoas stammt. Wird rohes Fleisch mit Weiss-
brot genossen, so fehlen auch
dann noch grissere Stiickchen
im Stuhl, wohl aber finden
sich Reste bereits, wenn es
mit Butter auf Schwarzbrot
gestrichen wird. Durchweg
besitzt das Rindfleisch wiel
Bindegewebe und Fett (Fi-
gur 13). Kochen lockert das
Bindegewebe, und die ent-
leerten Muskelfasern sind
zerkleinerter als bei den
Ueberbleibseln des rohen
Fleisches; gekochtes und gebratenes Rindfleisch hinterlisst
stets feste Reste. Die Fleischfetzen combiniren sich im Stuhl
mit den pfanzlichen Residuen zu grossen linglichen Fiden,
die unverkennbar sind. Gar hiufig fand ich in den Exkre-
menten nach Genuss gewiegten Fleisches Knochenstiickchen
mit scharfen Schnittflichen, die mitgegessen waren. — Bei
dem Braten bilden sich derbe und feste Krusten, die langen
ausgetrockneten Fleischfasern backen zusammen und setzen
der mechanischen Zerkleinerung bei dem Kauen und der
chemischen Umwandlung spiter im Darme grossen Wider-
stand entgegen; dabei schrumpft die Muskulatur in Zacken

Fig. 13. Rindfleisch.

' Weyl, Handbuch der Hygiene.



zusammen und hat das gezackte Aussehen wie bei dem Reb-
huhnfleisch. Ansser diesen harten Krusten finden sich oft noch
Knorpel- und Sehnenreste und Blutgefisse (Fig. 14). — Zur
Wurst werden die minder-
werthigen Sorten verwandt;
verzehren wir sie in rohem
oder gebratenem Zustande,
so geniessen wir viel Wurst-
schale mit, die meist noch
pflanzliche Faecalreste in-
folge mangelhafter Siuberung
der Thierdirme enthilt.*)
Das Schwein liefert
das wichtigste Nahrungs-
mittel fiir die minder be-
mittelten Volksklassen.
Wohlgeschmack und Fettgehalt des Fleisches sowie leichte
Fiitterung der Thiere tragen das Uebrige fir den allgemeinen
Consum bei. Als warmer Braten und kalter Aufschnitt sind
Rippenstiick, Lende und
Kenle gleich beliebt; stets
kommen grobe Riickstinde
wieder zum Vorschein. Ge-
pikeltes Schweinefleisch
wird nicht schlechter als
gekochtes, mageres Rippen-
stick sogar besser ausge-
nutzt (Fig. 15). — Schinken,
der derb gerdunchert ist, be-
sitzt einen derben Rand, der
ebenso wie stark fettige
Partien unveriindert oder in a1 T einstemch:
eingeschrumpften langfaserigen Bruchstiickchen fortgeht.
Schon an der hellen, theils noch rothen und theils weissen
Farbe diagnosticirt man sofort die Fetzen in den faserigen

Fig. 14. Knorpel.

) Schillin g, Ueber den Schmutzgehalt d Wurst. Deutsche med.
Wochenschrift 1900.



sewebsresten, rein speckige Theile schrumpfen ein und gehen
in diesem Zustande ab (Fig. 16). Nur geschabter Schinken
und feinst gewiegter Lachs-
schinken, der nicht zn
trocken sein darf, wird voll-
stindig bis auf mikrosko-
pische Reste ansgenntzt,
wenn vegetabilische Zusitze
fehlen. Gekochter Schinken,
der als Beilage hiufiz zur
Nahrung gelangt, verhilt sich
hinsichtlich der Verdaulich-
keit etwas giinstiger alsroher.,
— Manche Liebhaber findet
die Siilze, welche den Fiissen,
Ohren und dem Kopfe entstammt; bleiben Knorpelstiicke
darin, dann werden sie unveridndert ausgeleert. — Blut-
wurst besteht aus Fettstiicken, Blutkruor und Zunge, von
allen dreien finden sich Reste wieder.

Obwohl das Hammelfleisch sehr fettreich ist und
bis 20° Fett bei gemisteten Thieren enthalten kann, so
sind die Muskelbiindel doch nicht so stark von Bindegewebe
durchsetzt als bei dem
Schweine, und die Fett-
schicht nicht in so reich-
lichen und groben Maschen
darin vertreten. Nur der
kalte Braten, dessen Fett
zun Talg erstarrt ist, der sich
nicht in der Kirperwirme
lost, steht gegen das warme
Fleisch in seiner Verdau-
lichkeit auffallend zuriick.
Je mehr Schnittbohnen da-
zu gegessen werden, desto
mehr hiufen sich die Ueberbleibsel (Fig. 17). Im Grossen
und Ganzen stelle ich den warmen Hammelbraten iiber das

Fig. 16. Schinken.

Fig. 17. Hammel.



Kalb- und Schweinefleisch und neben die bessern Sorten
Rindfleisch. — Das fettreiche und dickfaserige Herzfleisch
hinterlisst viel grobe Stiicke. — Lamm ist zart und wohl-
schmeckend, deshalb auch leichter verdaulich.

Ueber das Pferdefleisch, das dem Rindfleische im
Néihrwerthe nahesteht, fehlen mir nihere Versuchskenntnisse.
In {fritheren Zeiten wurde es mehr als jetzt verzehrt, der
Consum hat mit dem Verbote des Papstes Gregor IIL. nach-
gelassen, welcher der heidnischen Sitte der alten Deuntschen,
die edlen Hausthiere zn opfern, Einhalt gebieten wollte, und
ist noch heute ein beschrinkter. Ks wird roh, gebraten und
als Rauchfleisch consumirt, auch leicht an der gelben Farbe
des Fettes erkannt, wihrend sonst das Fett weiss aussieht.

In der Regel wird das Fleisch der Schlachtthiere noch
zur Bouillon verwandt. Man unterscheidet die kriftige Briihe
vom Rind-, Schwein- und Hammelfleisch wohl von der des
Huhnes, der Taube und des Kalbes. Dass das Fleisch nicht
durch sie ersetzt wird, ist lingst bekannt, doch diirfte eine
gute Bouillon als anregendes und schmackhaftes Mittel in
gesunden Tagen und nicht minder bei Krankheiten unersetz-
lich sein. Die Fleischextrakte enthalten wenig Nihrstoffe,
haben aber als Genussmittel wie die Gewiirze hohen Werth,
da sie Reizmittel fiir die Geruchs-, Geschmacks- und Ver-
dauvungsnerven sind. Wir essen nur dann das Fleisch und
die Gemiise mit Appetit und ein grisseres Quantum, wenn die
Mahlzeit mit einer Suppe beginnt. Trocknes Fleisch schmeckt
ohne Suppe minder gut und erregt leicht Driicken und Un-
behagen, welche ausbleiben, wenn die Verdauungssifte durch
die warme Bonillon reichlicher fliessen und die Digestion
durch sie vorbereitet ist.

Hinsichtlich der Verdaulichkeit des Wildfleisches nihert
sich meine Ansicht der im Allgemeinen herrschenden. Das
Fleisch enthilt diinne Fascien und wenig Fett, nur dem Ver-
laufe der grosse Gefissen schliessen sich Fettmassen an; die
Muskelfaser ist zwar fest, aber nicht derb, leicht zu beissen
und wird leicht locker durch lingeres Hingenlassen an der
Luft. Gut gespickter R ehriicken und Stiicke vom weniger
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schmackhaften Hirsch liefern einen fast vollstindig resorbir-
baren Braten, selbst die Keule hinterlisst nur spirliche diinne
Fasern (Fig. 18), die mikroskopisch starken Zerfall zeigen.

Vom Hasen finden sich -
stets kleine Riickstinde, die
aber, selbst wenn der ziihe
Léunfer verzehrt wird und
viel Rothkraut gleichzeitig
gegessen war, nicht erheb-
licher und grober Art sind.
Das vom Spicken herriih-
rende Fett, welches das Ge-
fiige der Muskulatur lockern
soll, geht eingeschrumpft
wieder ab; aufgefundene
Schrotkiérner und Haare, die
trotz Siduberung und Wiisserung gleichzeitiz mit der Mahl-
zeit in den Magen und Darm gelangen, sind keine Seltenheiten.

Hiufig wird der Fisch in Gegensatz zum Rind, Kalb
und Schwein gestellt und insofern als minderwerthig bezeichnet,
als sein Fleisch weniger als das der Schlachtthiere siittigt.
Das Fleich ist wasserreich und mit wenigen Ausnahmen fett-
arm. Fettarme Fische haben 75—85°, Wasser, fettreiche
immer noch 60—65°/, (Salm), der Aal sogar noch 55—60"/,.
Den unbestreitbaren Vorzug leichter Verdaulichkeit hat das
Fischfleisch. Ich habe weder vom Hecht, noch Karpfen, noch
von der Schleie oder vom Aal grobe Fleischstiickchen abgehen
sehen, wohl aber zahlreichere mikroskopische Residuen als bei
dem gewdhnlichen Weiss- und Rothfleische. Atwater schiitzt
die Verdaulichkeit in gleichem Masse, wie sie bei dem Rind-
fleische besteht; nach Popoff soll die Umwandlung in Pe-
ptone langsamer erfolgen, nur bei dem geriducherten schneller
als bei dem gekochten. Mir ist kein Unterschied zwischen
geriuchertem und gekochtem Fischfleisch aufgefallen. Nur
habe ich grobe Stiicke gefunden, sobald Fisch-
fleisch kalt als Fischcotelett oder Salat ge-
nommen war.

Fig. 18. Rehfleisch.
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Vom A al findet sich stets die fettreiche, gelb aussehende
Haut (Fig. 19), bedeckt mit Fettiropfen und grossen Fett-
membranen, wieder, welche das Fleisch in- und auswendig
umschliesst; dazun fehlen im
Stuhl nach Aalgenuss nie
grosse freie Fetttropfen und
Fettsdurekrystalle. —Die ver-
schieden geformten Schuppen
und gelegentlich verschluek-
ten Hautreste kennzeichnen
dem Untersucher die Art des
verzehrten Fisches, ebenso
die iiblichen Gewiirzstoffe,
die bei den einzelnen Fisch-
sorten wechseln (Fig. 20).
Ausser Schuppen finden sich
stets Griten und bisweilen
kleine Wirbelkniéchelchen. — Fischeonserven sind in Form
des Caviars sehr nabrhaft und leicht verdaulich, wie wir noch
sehen werden. Fisch steht dem Wild und Gefliigel an Ver-
daulichkeit gleich, leider ist die Beschaffung noch beschwert,
wenn man vom Hering ab-
sieht ; auch fault das Fleisch
sehr leicht und hat dann
giftige Wirkung. Dass Sar-
dine 1 Oel schwerer als
die einfache Sardelle und
Sprotte verarbeitet werden |
soll, verneine ich, da dass
Oel, welches wenig oder gar
nicht in das Fleisch dringt,
leicht resorbirt wird und der
Verdauung des diinnen Flei-

Fig. 19. Aalhant.

g nicht im Weee steht. Fig. 2C. Schuppen und Schale.
S{}.]IE - g a) Sprotte, b) Hecht, ¢) Karpfen, d) Schleie.
Die Muskelfaser sieht blass e) Hering, f) Austern.

aus, und ihre Fragmente im Sedimente zeigen nicht ganz die

gelbe Gallenfirbung wie bei dem Rindfleisch.
E.-i
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Die Breite der Muskelfaser, die bei Fischen oft be-
trichtlich ist, giebt nicht den Ausschlag fiir die Verdaulich-
keit. Massgebend fir die Verdanung im Magen wie im Darme
ist der Gehalt an derbem Binde- und Fettgewebe, welches
die Muskelbiindel umschliesst. Je michtiger wie bei dem
Kalbe, Rinde, Schweine aund der Gans das eine oder andere
oder beide vertreten sind, und je mehr elastische Fasern sich
zum Bindegewebe gesellen, desto weniger vermag das Gebiss,
die Siedebitze und der Chemismus des Magens und Darmes
die Widerstinde zu iiberwinden, um bis zur Muskelfaser zu
dringen.

Lehmann?t) hat iiber die Zihigkeit der Fleischsorten,
gleicher Muskel verschiedener Thiere und verschiedener Muskel
gleicher Thiere, Untersnchungen angestellt und ein verschie-
denes Mass festgestellt. Ihre Ursache lag nicht im Gehalt
an DBindegewebe noch am reichen Fettgehalt der Haut-
muskulatur, da das Bindegewebe sich bei dem Kochen be-
deutend verdndert und zom grossen Theil in Leim iibergeht,
sondern in der elastischen Faser, die wenig Veridnderung erleidet.

Von den Muschel- und Krustenthieren will ich auf der
einen Seite nur den Krebs und Hummer und auf der andern
die Austern erwihnen, die
nicht als tigliche Kost, son-
dern seltner als Fleischnah-
rung dienen. Fleischreste
habe ich wvon ihnen nicht
unter den Siebriickstinden
entdecken konnen, Die Auster
wird als Appetit anregendes
Mittel und als Garnitur im
getrockneten Zustande bei
Spinatgemiisenund zum Fisch
angesehen; indessen besitzt
sie wenig Nihrkraft, da nach
Kinig? erst 14 Austern dieselbe Stickstoffmenge auf-

Fig. 21. Krebshaare.

1) Miinch. med. Wochenschr. 1897, Nr. 13.
?) Die menschlichen Nahrungs- und Genussmittel.
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weisen wie ein Hiihnerei, und der Preis betrigt das Dreissig-
fache. Vom Krebs und Hummer findet man oft rothe Krusten-
reste und vom Krebs Haare (Fig. 21), hingegen verliert die
Muskelfaser des Hummers im Darmkanale ihre rothe Farbe, die
Auster hinterlisst, wenn der sog. Bart abgeschnitten war,
nur kleine kalkharte Gebilde (s. Fig. 18f), die zum Wachs-
thum der Muschel dienen und auf der Auster liegen.

Die Muskelmasse aller Fleischarten enthilt Wasser, Fett,
Kohlehydrate, Eiweisskorper und neben Fermenten anorga-
nische Bestandtheile. Die Farbe wird nach Kiihne nicht
durch die Blutmenge, sondern die Aufnahme von Hémoglobin
bedingt. Mit zunehmendem Alter der Schlachtthiere tritt eine
Farbenverinderung ein, und das Bindegewebe wird derber,
quillt weniger bei dem Kochen und widersteht mehr den
Verdauungssiaften. Fisch- und auch Froschfleisch enthalten
kein Himoglobin. Nach Schneidemiihl!) sollen auch
manche Vigel rothe neben blassen Fasern enthalten.

Die mikroskopischen Sediment-Riickstinde des Fleisches
sind von Szydlowski®) und Kermauner * mit beson-
derem Interesse verfolgt. Bei dem Kochen soll nach Stutzer?)
zunichst eine Léngsspaltung der Muskelfibrillen, bei der Ver-
dauung aber zuerst eine Querspaltung eintreten, wie sich an
altem Ochsenfleische besonders beobachten liesse; auch sei
das Fleisch weiblicher Thiere zarter als das gleichartige
ménnlicher. Szydlowski unterscheidet vier Stadien des Zer-
falles, zuniichst schwindet die Quer- und dann die Léings-
streifung, demnach tritt aber gleichzeitiz Kornung auf, und
zuletzt bleibt eine gleichmissige Scholle ohne Struktur iibrig;
sodann behauptet er, dass, sobald sich die erste und zweite
Form, also die Vorstufen der Verinderung, sehr hiufig in den
Faeces vorfinden, dann die Person eine schwache Verdauung
besitze (Fig. 22). Kermauner mischt eine bestimmte Menge
bekannter Fleischsorten, die mechanisch zerkleinert ist, mit

1) Die animalischen Nahrungsmittel 1900.
%) Beitriige zur Mikroskopie der Faeces.
3) Zeitschr. fiir Biologie 1894..

1) WeyI's Handbuch der Hygiene
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einem bestimmten Kothquantum und hélt den Befund des
Gesichtsfeldes eines Praparates fiir ein Mass zur Bestimmung
des Gesammtgehaltes der Fleischriickstinde. Meine Beobach-
tungen gehen dahin, dass der geschilderte Zerfall der Muskel-
faser kein regelmissiger ist, indem man neben quer gestreiften
Fasern punktirte Koérnchen und homogene Schollen sieht; der
Befund éndert sich bei den verschiedenen Fleischsorten und
bei demselben Individuum nach verschiedenen Mahl- und
Tageszeiten. Hauptsichlich hidngt die schnelle, geniigende
oder ungeniigende Verdaunng des Genossenen von der Art,
dem Alter, dem Fett- und Bindegewebsreichthum, dem Saft-
gehalte und der dargebotenen Form des Fleisches und
dem Zusatze der Vegetabilien ab, nicht von der Dicke und
Breite der Faser. Wenn Stutzer das rohe Fleisch als
schneller und besser verdaulich bezeichnet als das gekochte,
s0 trete ich dem nur hinsichtlich gut gewiegter fein zer-
kleinerter Lende bei, nicht aber im Allgemeinen und sobald
es in grosserer Menge mit Schwarzbrot verspeist wird.

Die gelbe Farbe der Muskelfaserfragmente, die sie durch Anf-
nahme von Gallenfarbstoff erlangen, und die sich oft zur gelb-
braunen in den Verdauungswegen umwandelt, ist bezeichnend
fir die Diagnose, nicht minder aber die scharfen Linien an
den Seiten; fehlen die Kan-
ten und wird das Bruchstiick-
chen mehroval und rund ohne
Kernund Streifung,danndient
Cochenilleglycerin als Diffe-
renzirungsmittel den vegeta-
bilischen Residuen gegeniiber.
Von der Menge der Faser-
stilckchen und Schollen, die
ein Gesichtsfeld bietet, wage
ich keinen Riickschlussaunfdie
Menge der Fleischmahlzeit

Fig. 92. Muskelfaserzerfall, noch die gute oder schlechte
Verdauung, da das Sediment zu ungleichmissig gemischt, bald
reich und bald arm an Vegetabilien, dem Hanptfaktor der
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Faeces, ist und der Tropfen der Pipette, welche das Sediment
entnimmt, gross oder klein sein kann; fiir die subjektive, nicht
fiilr die objektive Beurtheilung giebt der Befund Anhalt.

b) Eier.

Von den Eiarten der Vigel interessiren uns hauptsichlich
die Hiihnereier, weniger die Kiebitzeier, wihrend das Gans-
und Entenei weniger zur menschlichen Nahrung als zur Fort-
pflanzung der Gattung dienen. Caviar, Rogen von Fischen,
ist mehr Genuss- als Nahrungsmittel,

Bei dem Fahnden nach
Riickstinden in den Faeces
nach Genuss von Hilhnerei
erwies sich die Zubereitung
dieser Speise als ausschlag-
gebend. Rohe Eier, wie sie
von Liebhabern bisweilen
zum Friithstiick oder Morgens
verzehrt werden, gelangen
zur Resorption, ebenso der
in der Suppe verriihrte und
gequirlte Eierstich. Irgend
hart gekochte Eier hinter-
lassen stets mitverzehrte Eihautstiicke in Form grauer Mem-
branen (Fig. 23) und Schalenreste, die unbemerkt verschluckt
werden. Ob Eigelb, das fett-
haltiger als Kiweiss ist,
welches in  Zellhdutchen
(Stutzer) liegt, leichter
als Kiweiss verdaut wird,
kann ich nicht entscheiden;
bei hart gekochten Eiern
begegnet man stets dunkel-
grauen Schollen minimaler
Art, die sich durch Er-
hitzen und nach Zusatz
von salzsaurem Aether auf-
hellen, im Detritns. Die Fig. 24. Spiegelei

Fig. 23. Eihaut und Schale.
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Schale widersteht, da sie aus kohlensaurem und phosphor-
saurem Kalk und phosphorsaurer Magnesia besteht; Eigelb ent-
hiillt schwer losliches Nuklein. Nach Riihrei findet sich stets
Speck und nach Omelett schwarz gebrannte Kruste wieder.
Das Spiegelei, welches seines Aussehens wegen auch Ochsen-
auge genannt wird und hart gebacken zum Spinat verzehrt
wird, liefert eine hornartige Kruste, die als granweisse und
schwarze Blittchen stets wiederkehren (Fig. 24).

¢) Mileh unnd Kise

Die Milch, deren chemische Bestandtheile als Fett, Kiise-
stoff, Eiweiss, Milchzucker , mineralische Salze und Wasser
bekannt sind, gilt als leicht verdaulich, so dass sie schon der
Siaugling vertrigt. Wasser, Salze, Milchzucker und Albumi-
nate werden resorbirt und gehen direkt in das Blut iiber,
da sie solche Stoffe sind,
die den Constituentien des
Blutes dhnlich sind. Aber
Kiisestoff ist ein Nuklein,
welches der Verdauung mit
salzsaurem Pepsin  Wider-
stand entgegensetzt, sich
schwer lost, qullt und bei
Versuchen bei dem Filtriren
auf porisen Thonplatten
zuriickbleibt. Schon hieraus
oeht hervor, dass Riickstinde
zu erwarten sind. Ueberdies
bestitigen dies die Faecesmengen, welche die Kinderstiihle
darbieten, und die Versuche zur Abgrenzung verschiedener
Faecesarten, wenn die Milch alleinige Nahrung bildet oder
in grosserer Menge genossen wird. Geringe Mengen, wie
wir sie zum Kaffee und Thee oder als Milchsuppe zu uns
nehmen, liefern kein geniigendes Material zam mikroskopischen
Nachweise. Bei Genuss von 1 Liter und mehr pro Tag findet
man nicht allein Kiseklimpchen, sondern auch Fetttropfen
und Fettnadeln (Fig. 25). Der Milchkoth der Kindermilch

Fig. 25. Geronnene Mileh.
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enthdlt 30—40°/, nicht resorbirtes Fett und 34 °/, Asche
nach Forster. Einen Unterschied zwischen gekochter und
roher Milch habe ich hinsichtlich der Verdaulichkeit nicht
constatirt; wenn Kkeine Idiosynkrasie gegen Milch besteht,
gleicht der Darm den geringern Grad der Magenunverdaulich-
keit bis zu einem bestimmten Grade aus, der durch Kochen
und vorheriges Gerinnen des Caseins bedingt wird.

Unter den Milchprodukten kommt der Kise in Betracht,
der als weicher Quark oder Topfen bei Diabetes?) und Fett-
ansatzkuren seines Fettreichthums wegen wohl besondern
Werth hat, aber gewihnlich als reifer Kuh- oder Ziegenkiise
verzehrt wird. Das Reifen beruht auf Finlniss und Peptoni-
siren der Eiweisskorper; die Schimmelpilze und Bakterien
entfalten dabei ihre beson-
dere Thitigkeit und bedingen
den eigenartigen Geschmack
der verschiedenen Kisesar-
ten. Dem Roquefortkiise
wird verschimmeltes zer-
riebenes DBrot direkt zuge-
setzt, das aus Weizen- und
(Gerstenmehl besteht und
dann  Schalenreste dieser
Cerealien hinterldsst. Alle
getrockneten Kisearten ha-
ben eine derbe Kruste, die Bl 0. e,
nicht ganz so hart wie die Brotrinde ist, aber gewohnlich
mit den Riickstinden abgeht. Nur bei Genuss grisserer Kise-
mengen finden sich Schollen von Casein vor (Fig. 26). Kiimmel,
der den Geschmack verbessert, Staniol, welches als Enveloppe
dient znm Schutz vor dem Austrocknen, und Strohreste, welche
dem Aeussern vom Lager der Trockenhiirden anhiingen, gehen
unverdaut ab. Gerade im Kise habe ich den Kiimmel als
Abgrenzungsmittel verschiedener Faecesreste wiirdigen gelernt.
Kriuterkise, der mit Vegetabilien vermischt ist, um den Ge-

) Kolisch, Lebrbuch der diiitetischen Therapie, 1899.



schmack schirfer und pikanter zu gestalten, hinterlisst die
entsprechenden Residuen. Das Fett wird meist aufgesogen,
da Fett im Ei, Milch und Ki&se besser als im Fleisch
resorbirt wird.

7. Yegetabilische Residuen.

Die Vegetabilien enthalten die Nihrstoffe, welche das
Kostmass des Krwachsenen verlangt, in ausreichender Weise,
um, wie schon H. Ranke ') und jingst Rumpf? an einer
Reihe von Analysen nachgewiesen haben, die Existenz des
Menschen in ausreichender Weise zn ermiglichen. Aber das
nithige Quantum ist gross, iiberschreitet die durchschnittliche
Tagesmenge von 15—2000 g und fiihrt, wenn die freie Wahl
unter den Vegetabilien beschrinkt ist und das Prinzip der
Billigkeit den Standpunkt der Verdaulichkeit iiberwiegt, zu
einer enormen Belastung des Darmes, die eine mangelhafte
Ausnutzung mit der Zeit zur Folge hat. Das hohe Volumen
und der Kinschluss der Nihrstoffe in derbe oder weniger
leicht durchdringliche Zellwiinde verhindert den allseitigen
Jontact mit den Verdauungssiften; die Vegetabilien bilden
durch ihre Masse einen mechanischen Reiz, und die Gah-
rungsprodukte der ibermissig dargereichten Amylaceen (Kssig-
und Buttersiure) und die Fiaulnissprodukte der Eiweissstoffe
geben ein chemisches Reizmittel ab, so ‘dass frithzeitige Aus-
stossung herbeigefithrt wird. So werthvoll die pflanzlichen
Schlacken bei gemischter Kost sind. indem sie feuchte und reich-
liche Faeces bilden und die Peristaltik regeln, und so zweifellos
sie zur Zersetzung und Elimination toxischer Stofte, die der
Verdauung animalischer Substanzen entstammen, beitragen, so
nachtheilig und schidlich sind sie in allzureichlichen Mengen
fiir den Kriftebestand.

Auch der Gebirgsbewohuer nidhrt sich nicht bloss von
Mehlspeisen oder Kartofteln, sondern setzt, so viel er kann,
Fett in grosserer Menge zu. Viele Vilkerschaften, die sich
den Bewohnern der Kulturlinder einreihen und den Anforde-

1) Zeitschr. f. Biologie XIIL
2) Zeitschr. f. physik. und diiit, Therapie, 1900.
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rungen der Jetztzeit gewachsen zeigen, greifen alsbald auf
animalische Kost zuriick. Soll der japanische Soldat grosse
Strapazen erleiden und ausserordentliche Leistungen entfalten,
dann begniigt er sich nicht mehr nur mit Reis, sondern er-
hilt noch Fleisch und Speck.

Die Pflanzen, welche wir aus dem Reiche der Flora je
nach der Jahreszeit zu unserer Ernahrung auswihlen, ent-
halten zum Theil ebenso reichliche Eiweissmengen wie Fleisch
und Ei, aber die Leguminosen und Cerealien sind schwerer
ausnutzbar, wenn sie nicht griindlich zerkleinert, gemahlen
und von grober Holzfaser befreit sind. Fette sind in den
Pflanzenprodukten reichlich vorhanden, wie wir vom Olivenil,
Sesamil, Leindl und der Cocosnussbutter wissen, auch zum
grossen Theil flissig und leicht emulgir- und spaltbar in
(Glycerin und Fettsdure. Auch an Stirke fehlt es nicht in
der Kartoffel und im Brote. Selbst die Kohlehydrate werden
gut ausgenutzt, wenn die sie einschliessenden Zellkapseln jung
und nicht zu derb sind. Gerade durch ihren Gehalt an Zucker,
Salzen und Siduren sind viele Vegetabilien unersetzbar, so
dass sie in der Behandlung wvieler Stottwechsel- und Nerven-
krankheiten heute eine werthvolle Rolle spielen, wie wir aus
der Therapie der Gicht, Chlorose, Skrofulose, Arteriosklerose
und der Neurasthenie sehen. Ihr Wassergehalt verdiinnt
den Speisebrei, bringt viele Stoffe in Lisung und fithrt sie
den Circulationsbahnen zu. Die Salze fordern die Osmose,
Diffusion sowie Resorption vieler Stoffe und ermiglichen nach
Koppe') die Verwendung der Eiweisskorper im Organismus,
Wenn wir auch im Fleische, in der Milch und dem Ei be-
reits Kalk, Kali und Eisen zufiihren, so wiirde ihre Menge
doch ungeniigend sein, um das Knochenskelett und die Gewebe
aufzubauen und ihren Bau gegen plitzliche Ausgaben solide
zu machen,

Czerny’s?) Beobachtungen iiber die iibliche ,kriftige*
Kost mit viel Fleisch und Eiern bei Kindern, die leicht an
Obstruction, Nervositit und Hautausschligen erkranken und

H 1 e
%) Archiv f. Kinderheilkunde, 1900.
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nach Genuss von Vegetabilien gesunden, und die Wandlungen
in der heutigen Kinderernihrung') sowie die Erfolge diabe-
tischer Kuren mit Gemiisen in dieser oder jener Form be-
weisen geniigend das Gesagte.

Zum Schluss brauche ich nur darauf hinzuweisen, dass
wir die grosse Zahl der Gewiirze, welche scharfe, bittere und
olige Stoffe und Séuren verschiedener Art enthalten, welche
auf die Speichelsekretion, die Magen- und Darmdriisen ein-
wirken und Appetit und Geschmack und Geruch beeinflussen
und die geschmacklosen, faden und einférmigen Speisen zu
schmackhaften und bekémmlichen verwandeln, dem Pflanzen-
reich entnehmen. Ohne sie wiirde uns bald Ekel und Wider-
willen erfassen und wir nicht die Hilfte der Kost, die der
Korper Tag fiir Tag bedarf, aufzunehmen im Stande sein.
Was den pflanzlichen Nahrungsmitteln an Nihrgehalt gebricht,
ersetzen sie durch ihre Mannigfaltigkeit und die Variebilitiit
des Menus.

a) Cerealien.

Die Cerealien, insbesondere Roggen und Weizen, weniger
Hafer und Gerste und im weitern Sinne anch Mais, Buch-
weizen und Hirse liefern uns nach der mechanischen Zer-
kleinerung in der Miihle, bei der die Produkte der Hoch-
miillerei die der Flachmiillerei bei weitem an Feinheit iiber-
treffen, das Mehl, die verschiedenen Griitzen und Graupen
(geschilte Gerste und Weizen). Mit Hiilfe des quellenden
und ldosenden Wassers und der Hitze werden bei dem Kochen
und Backen die mehlhaltigen Suppen, Breie, Gebicke und
feinen Speisen in schmackhafter Form gewonnen, ohne die
wir, da rohe Produkte keine Verwendung finden, nach hentigen
Lebensgewohnheiten nicht mehr existiven kinnen. Wenn wir
Morgens zum Kaffee und Vormittags zum Friihstiick Weiss-
oder Schwarzbiot geniessen, Mittags zur Hauptmahlzeit eine
Gries-, Graupen- und Nudelsuppe neben Fleisch und Gemiise
verzehren und Abends eine Griitzsuppe wihlen, so fithren
wir dadurch Eiweiss, Fett und stickstofffreie Extraktstoffe,
Stirke, Zucker und das Kohlehydrat der Cellulose uns zu.

) Heubner, Zschrft. f. Biologie, 1879,



Im Mahlprozesse wird das Korn des Roggens und Wei-
zens, das im Gegensatze zur Gerste und zom Hafer spelzen-
frei ist, aber dafiir Haarbiischel am Scheitel trigt, nicht bloss
zerkleinert, sondern auch nach Moglichkeit durch das Beuteln
von der Schale befreit. Doch gelingt diese Scheidung auf
diese Weise nicht vollstindig, vielmehr es bleiben stets geringe
oder grobe Reste der Frucht- und Samenschale im Mehl zu-
riick; oft will man auch noch die Kleie wie in der Griitz-
suppe und im Graham- oder Schwarzbrot ihrer Schmack-
haftigkeit wegen und in der Absicht geniessen, um sich mit
dem Klebereiweiss reichlicher zun erndhren. Wihrend grobe
Mehle stets Kleienreste, Haare und Schalenfragmente ent-
halten, ist Gries, das reinste Mehlpriparat der Hochmiillerei,
fast vollstindig frei davon.

Es ist deshalb nicht wunderbar, dass uns in den Faeces
nach dem alltiglichen Verzehren von Weiss- und Schwarz-
brot stets Reste begegnen, die ihren Ursprung verrathen, da
die Frucht- und Samenschale aus derben verholzten Zellen
besteht. Kein Priiparat des Sedimentes und des Siebriick-
standes fertigt der Untersucher an, dass er nicht Zellcom-
plexe von der Schale oder von unverdautem Kleber findet.
Sehwarz- und Grahambrot bringen mehr davon als Weissbrot.
Regelmiissig mehrt sich nach Mahlzeiten mit Grahambrot und
Pumpernickel die Kothsiule, so dass sie die doppelte und
dreifache Linge erreicht. Bei dem Backen bildet sich die
angenehm schmeckende Kruste, die oft so derb ist, dass sie
in nicht ganz erweichten Brickchen stets erhalten bleibt; die
schwarze Kruste fillt ebenso wie Pflanumen- oder Rosinen-
schalenreste in die Angen. Die Gewohnheit vieler Miitter
und Pflegerinnen, kleinen zahnlosen Kindern zur Beruhigung
Brotrinde zum Nagen in den Mund zu geben, ist deshalb
verkehrt, weil die abgenagten und erweichten Brocken ver-
schluckt werden und bei ihrer Wanderung durch den Darm
die zarte Schleimhaut reizen.

Wie schon ein Blick auf die pflanzlichen Zellen und Ge-
webe lehrte, sind an der Schale der Getreidekirner die Frucht-
und Samenhaut zu unterscheiden. Der Fruchthaut, welche
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aus glatten, ldngs- und querverlanfenden, getiipfelten und
nicht getiipfelten Zellen und Schliuchen besteht, schliesst
sich nach innen die Samenhaut mit der Kleberschicht an, die
viereckige, lingliche oder runde dickwandige Zellen enthilt,
und darauf folgen die Endospermzellen. Der Kleber liegt in
derben Zellwiinden, die bei dem Mahlen nur theilweise zer-
reissen; die Stirke wird da-
gegen dabei frei und die
weichere Wand der Samen-
zellen zersplittert. Im Gegen-
satz zu den farblosen Zellen
der Fruchtschale sieht die
Samenhaut braun oder gelb-
braun aus und ist in ver-
schiedene Felder getheilt.
Um in den Exkrementen,
hauptsichlich in unserm Se-
dimente, die Schalenreste des
Fig. 27. Weizen. Weizens von denen des Rog-
gens differenziren zu konnen, dient die verschiedene Gestalt
der Haare, die vereinzelt oder wie Biischel an den polygo-
nalen Scheitelepidermiszellen
sitzen, und die perlschnur-
artig aussehenden, getiipfel-
ten Winde der Lings- und
Querzellen. Die Haare der
Weizenkorner (Fig.27)
bestehen aus langen Spitz-
zellen mit knolliger DBasis,
ihre Wand ist dicker und ihr
Lumen enger als bei den
Roggenhaaren (Fig.28).
Die Liingszellen sind dort
4% Bueemn, dickwandig, stark getiipfelt
und die Verdickungen im Profil eckig,!) hier dinnwandig, weniger

e

) S chim per, Anleitung zu mikroskop. Untersuchungen der vege-
tabilischen Nahrungs- und Genussmittel, 1900. — Vogl, Die wichtigsten
vegetabilischen Nabrungs- und Genussmittel, 1899,
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deutlich getiipfelt und die Verdickungen abgerundet. Dort
sehen die Querzellen dickwandig und stark getiipfelt, hier
diimnwandig und schwach getiipfelt auns. Jod firbt Zellwand-
reste gelb oder braun. Aleuronkirner oder Kleber wird braun
nach Zusatz von Jod, roth nach Cochenilleglycerin und ziegel-
roth nach Millon’s Reagens. Glycerin verindert Kleber
nicht, wohl aber Wasser. Je feiner das Gebick, desto weniger
Epidermis und Kleberkorner finden sich darin.

Grobes Schwarzbrot, Grahambrot und Pumpernickel ent-
halten viel Kleie, doch schmecken sie kriftig, und selbst der
verwihnie Stidter isst gern diese Brotsorten von Zeit zu
Zeit zur Abwechslung. Auch sind diese Brotairten gute Ob-
struktionsmittel fiir atonische Darmzustinde, die einen stir-
keren peristaltischen Reiz, aber keine Ueberlastung vertragen;
sicherlich trigt aunch die dicker als sonst auf die Brotschnitten
aufgestrichene Butter dazu bei, die purgirende Wirkung zu
erhihen.!) Dass Kleber, wenn die Zellwand entfernt ist,
resorbirt wird, hat schon
Constantinidi?®) durch seine
Versuche mit Kleber-Weizen-
brot erwiesen. Ich selbst
habe (Fig. 29) wiederholt
Kleberreste angedant ge-
sehen, die inmitten anderer
Zellen, die weniger verin-
dert aunssahen, lagen, wenn
die Wand verdiinnt war;
liegen Zellen frei mit zer-
rissener Wand, dann zeigte
der Kleber deutlichen Zerfall. Fig- 2. Pumpernickel und Kleberzellen.
Die kindliche Verdanung leistet hierin oft noch mehr als die
Digestion des Erwachsenen, wie ich mich wiederholt iiberzeugte.

Hafermehl- und Hafergriitzsuppe, auch Zu-
sitze von Hafermehl zu Cacao und Leguminosenmehl spielen

') Dorfler hat neuerdings wieder die Butter als Abfiihrmittel
empfohlen.
4 Zschreft. f. Biologie XXIIL



in der Erndhrung Gesunder und Kranker eine grossse Rolle.
Bekannt ist die Kussmaul'sche Hafergriitzsuppe!) als
Kriftigungsmittel. Hafermehlsuppe schmeckt und bekommt
gut. Hafercacao ersetzt vielfach die Milch bei Patienten, die
keine strenge oder ausschliessliche Milechkur vertragen. Ferner
sind Knorr’s Hafermehl und die Quiker-Oats, reine Hafer-
griitze , beliebte Priparate.
Die Epidermis der Hafer-
schale ist an der ganzen
Oberfliche behaart (Fig. 30),
dagegen sind die Lingszellen
diinnwandig und die Quer-
zellen zart, die Samenhaut
sehr diinn. Die Stirkekdrner
sehen dhnlich wie die des
Reis aus. Die Haare sind
linger als die des Weizens,

cylindrisch und mit engem
Fig. 30. Hafermehl mit Mehlmilbe. LIIHIE]LE)

Gerste besitzt in der Spelze, welche mit dem Korne
fest verwachsen ist, ein sicher zu erkennendes Merkmal. Die
Epidermis der Spelze besteht aus Zellen, deren Wiinde stark
verdickt und geschlingelt
sind; zwischen den einzelnen
Lingszellen treten halbmond-
formige, kieselsiurehaltige
Gebilde hervor (Steinzellen).
Die Kleberzellen sind doppel-
reihig (Fig. 31), auch drei-
und vierreihig.

Graupen aus Weizen und
Gerste hinterlassen regel-
miissig nicht bloss in der
Schale, welche in der Raphe
festsitzt, sondern sehr haunfig

Fig. 31. Gerste.

) Fleiner, Lehrbuch der Krankh. der Verdauungsorgane, 1896,
) Im Stubl eines mit Hafermehl erpiihrten Kindes fand ich eine
Unzahl von Mehlmilben.



in einzelnen Bruchstiicken des Kornes unverdaute Reste. Wer
dies lengnet, muss lernen sorgfidltig den Stuhl
zu waschen und dann schnell zu untersuchen,.

Reis, eine in den Tropen kultivirte Getreideart (Oryza
sativa), dient in geschiltem Zustande bald in der Suppe, bald
als Brei, bald als Reisspeise als hiufiges Nahrungsmittel.
Weniger wird Mehl, hbchstens noch der Reisschleim bei
Magen- und Darmstdrungen benutzt. Auch hiervon habe ich
im Gegensatze zu Moeller')
stets Endospermzellen im Se- e
dimente und hiufig grissere
Fragmente im Siebriickstande
nachgewiesen (Fig. 32). Die
Oberhaut erkennt man an den
gewundenen Zellwinden stets
wieder. Wird Apfelreis kalt
verzehrt, dann hinterbleiben
viel Ritckstinde, Der Mikro-
skopiker muss schnell unter-
suchen, sonst trocknen die
Spuren auf dem Objekttriger
ein und verlieren sich.

Das Maismehl und die von Buchweizen und Hirse
bereiteten Griitzen iibergehe ich, da sie auf allgemeine Ver-
wendung keinen Anspruch machen kénnen und nur in drmeren
Strichen einzelner Provinzen von der Bevilkerung mit Vor-
liebe gegessen werden. Noch von Maizena will ich erwihnen,
dass ich oft eine grissere Zahl wenig gequollener
Stiarkekdrner vorgefunden habe neben Fleisch- und
Pflanzeunresten.

7

o

Fig. 32, Reis.

b) Leguminosen,.

Bolmen, Erbsen und Linsen, die als reife Samen das
Pflanzencasein Legumin so reichlich enthalten, gehiren seit
Homer zu den Volksgerichten, da sie billig zu erlangen
und wegen ihrer consistenten Form und ihrem concentrirten

1) Zschrft. f. Biologie 35. N. F. XV.



S R —

Niihrgehalt leicht sittigen. Wenn Esau sein Erstgeburts-
recht fiir ein Linsengericht hingab, so bevorzugte er sicher-
lich diese Nahrung als Lieblingsspeise. Als Purée feblen sie
auch auf dem Tische der Kranken und besser situirten Familien
nicht ; besonders ist das Erbsenpurée als Beigabe zu Schweine-
fleisch beliebt, doch gilt anch das Purée weisser Bohnen mit
Krebs als ausserordentlich schmackhaft. Die bekannte Erbs-
wurst wird aus Mehl, Speck, Zwiebel, Salz und Gewiirzen
hergestellt. Die Leguminosenmehle, denen oft, wie wir schon
frither erwihnten, noch Hafermehl zugesetzt wird, enthalten
viel Eiweiss und Stéirke, Auch bei dem Mehl der Legumi-
nosen unterscheidet man wie bei den Cerealien grobe und
feine Sorten.

Thr grosser Gehalt an Eiweiss biisst an Werth ein, weil
dicke grobe Schalen, die selbst heisses Wasser schwer durch-
dringt, die Cotyledonen umsehliessen, deren Inhalt pur durch
Mahlen oder Quellen in Wasser, Kochen und Durchschlagen
durch ein Sieb in leicht verdaulicher Form gewonnen wird.
Ganze Bohnen, Linsen und Erbsen gehen in unverinderter
Form oder groben, zerbissenen Bruchstiicken ab, an deren
Schale noch Endospermreste haften. Die ldngliche Form der
Bohnen bietet den Zidhnen mehr Anhalt zum Zerbeissen als
die platte und runde Gestalt der Linsen und Erbsen. Die
Schalen haben iiberdies den grossen Nachtheil, dass sie die
Ausniitzung des Fleisches, welches wie die Rothwurst gleich-
zeitig verzehrt wird, hemmen, indem sie Fleischstiickchen
umhiillen und das Eindringen der Sdfte verhindern oder die
Entleerung beschleunigen. Selbst nach Puréegenuss vermisste
ich Schalenreste und erhaltene Endospermzellen nicht, iber
deren Stdrke- und Eiweissgehalt die Reagentien schnell
orientiren.

Die Epidermis besteht aus zwei Schichten, den derben
Palissaden, welche von der Seite langgestreckt und von der
Fliche netzartig aussehen, und den 4—beckigen Hypoderm-
oder Stiitzzellen; iiber die dussere Seite der Palissaden legt
sich noch die Cuticula. Die Palissaden wie Stiitzzellen weichen
bei den Erbsen, Bohnen und Linsen von einander ab und
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variiren in Grisse und Dicke; die Stiitzzellen der Bohnen
enthalten Oxalatkrystalle, die den andern Leguminosen fehlen.

Die Bohne (Fig. 33) besitzt eine dicke Sklereidenschicht
und eine dichte Reihe von
Stiitzzellen. Daran schliesst
sich ein Schwammparenchym,
dem die Kernzellen mit ge-
tiipfelter Zellhaut folgen. Die
Schalen sehen im Stuhl gran
aus, der Inhalt gelb; selbst
Fett ist noch neben der Stiirke
in den ficalen Cotyledonen-
resten nachzuweisen.

Die Palissaden der Linsen
sind schmaler als die der
Bohnen, die Hypodermzellen Fig. 33. Bohne.
sehen von der Seite wie ein Amboss aus und liegen gewihnlich
bunt durcheinander. Die Testa ist stets schwarzbraun, und ihr
Flichenbild gleicht einem dichten Netzwerk (Fig. 34). Linsen
einer Mahlzeit verlassen nie
aufeinmal den Darm;zunichst
treten einige Exemplare, oft
schon am selben Tage aus,
an dem sie verzehrt wurden,
die Hauptmenge folgt am
nichsten oder dritten Tage.
Zur Abendmahlzeit eignen sie
sich nicht, machen viel Be-
schwerden, stiren den Schlaf
und sind weniger verdant, als
wenn sie zu Mittag gegessen
werden, Fig. 34. Linse.

Erbsen kommen selten als Mahlzeit in ganzen Exem-
plaren auf den Tisch und bilden dann einen dicken Brei. Das
Purée ist sehr schmackhaft, wenn es gut zubereitet ist;
je lockerer und aufgeschlossener sie als Nahrung verwen-

det werden, desto besser werden sie verdaut (Fig. 35).
Ei




Sind die Leguminosenmehle mit Cerealienmehl vermischt,
so ist der Ursprung und die Zugehorigkeit der einzelnen
Leguminosenfragmente nicht leicht zu ermitteln. Am lingsten
sehen die Palissaden bei den
Erbsen aus, auf der Fliche
ist ihr Lumen verschieden
gross. Die Stiitzzellen der
Bohnen besitzen Oxalatkry-
stalle, die der Erbsen haben
mehr Hantelform und die der
Linsen eine Sanduhrform. Die
Stirkekiérner sind nur in
rohem Zustande zn unter-
scheiden; die Stirke der
Cerealien hat eine verholzte

R L Zellwand, die der Legumi-
nosen nicht. Reste der getiipfelten Zellwand sind ldnglich
bei dem Getreidemehl, die Zellwand der Cotyledonen ist in
der Mitte mit Tiipfeln versehen.

¢) Gemiise.

Das Wort Gemiise kommt von Mus und bedeutet so viel
wie Brei. Diese Bezeichnung giebt nicht das wieder, was
wir heute darunter verstehen. Nach dem allgemeinen Sprach-
gebrauche denkt man sich unter Gemiise meist griine Blitter;
damit ist aber der heutige wissenschaftliche Begriff nicht
erschopft, vielmehr miissen auch andere Pflanzentheile, Stengel,
Wurzeln, Knollen, Schoten, Samen, selbst Beerenfriichte, Obst,
Gurken und Citronen einbegriffen werden.

Ihr Nihrgehalt wechselt und ist meist gering, wenn man
von der Kartoffel, den Niissen, Samen und Pilzen absieht,
die ausser Eiweiss, Stirke, Fett und #therischem Oel noch
Zucker und Salz enthalten. In den Blittern, Wurzeln und
Stengeln findet sich viel Wasser und weniger Stirke als
Zucker (Carotten, Riiben) und Salze, auch Siduren; vielfach
ist bei ibnen die junge Cellulose verdaulich, nur von den
eetrockneten Conserven und bei Verholzung mehren sich die
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Riickstinde, und rohe Gurke geht fast unverindert ab. Mecha-
nische Zerkleinerung, Quellung und Siedehitze sprengen die
Zellwandungen, und die gequollene Stirke wird schnell ver-
zuckert. Sogar im Chlorophyll der Blitter findet sich noch
Stirke, deren Triimmer Moeller?') in den Residuen des
Darmes wiederzufinden glaubt, indem sie dort frei wiirden,
aber deshalb nicht mehr verzuckert werden kionnten, weil das
Ferment fehlte. Sicherlich ist diese Behauptung nicht richtig;
zur Verzuckerung findet sich im ganzen Darme, selbst im
Rektum ?) noch Ferment genug, mag es in den obern Theilen
vom Pankreas herriihren oder von den Brunner'schen Driisen
ausgeschieden oder von beiden nach abwirts geschleppt sein
oder von Bakterien stammen. Nach meinem Nachweise kom-
men nicht bloss Bruchstiicke von Stirkekérnern, sondern wohl
erhaltene Stirkekleisterzellen vor, deren ich schon bei dem
Reis und den Graupen gedacht habe, und auf die ich bei der
Kartoffel zmriickkomme. Jedes Nahrungsmittel, das
nicht fliissig oder in Wasser loslich ist oder
von den Verdauungssaften direkt angegriffen
werden kann, hinterlidsst grissere oder ge-
ringere Reste in den Faeces, auch wenn keine
Ueberlastung der Verdauungsorgane vorliegt,

Das Wasser der Gemiise wird zum grossten Theil im
Darme resorbirt; sind sie zu wiissrig und unreif, wie im
frischen Zustande des Vorsommers, dann fithren sie ab und
kennzeichnen sich bei den Blittern als grasgriine Abgangs-
masse. Salze und Zucker gehen direkt in das Blut iiber,
Stirke muss vorher saccharificirt werden. Die nicht in Wasser
lislichen Salze gelangen zum Theil durch die Salzsdure des
Magens und andere Sduren (Kohlensdure, Essigsiure) zur
Lisung und Resorption oder gehen mit den Gewebstriimmern
unangegriffen in den alkalisch reagirenden Darm iiber, in
welchem ihre Menge durch Salzausscheidungen aus der Darm-
wand noch zunimmt. Der Gang und die Verdnderung der
in den Gemiisen so reichlich vorhandenen Salzkrystalle, die

)1 e

?) Ewald, Extrabuccale Ernihrung. Ther. d. Gegenwart, 1900.
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sich mikroskopisch verfolgen lassen, geben iiber den Wechsel
zwischen Losung und Resorption oder Zertriimmerung der
breiartigen Gemiisearten und Freiwerden der Krystallformen
sichern Aufschluss. Die Resorption der Salze erfolgt durch
Diffusion und Osmose, die sich als osmotischer Druck in den
Geweben geltend macht. Die Salze sind keineswegs iiber-
fHiissiges Material, das den Korper nutzlos durchliuft und
unverwendet wieder ausgeschieden wird, sondern ihr Werth
beruht, wie schon v. Liebig') betont hat, auf ihrer Be-
dentung als Nihrsalze. Unter Nihrstoff ist nach heutiger
Theorie *) nicht mehr allein ein blosses Rohmaterial wie Ki-
weiss zu verstehen, sondern auch Stofte, die Energie und Kraft
entfalten. Dazn gehoren die Salze, welche Arbeit verrichten,
die Zersetzung des Eiweiss ermiglichen, selbst zersetzt werden
und die Resorption und den Ansatz neuer Stoffe in den kor-
perlichen Geweben herbeifithren, da nach Erschipfung des
Organismus an Salzgebalt keine weitere Eiweissassimilation
stattfindet. *) Nach v. Liebig erhalten die plastischen Nah-
rungsmittel und Wirme bildenden Mittel ihre fiir die Er-
laltung des Lebens geeignete Qualitit erst durch die Salze;
sie sind an allen Vorgingen im Korper, an der Verdauung,
Blutbildung , Athmung und dem Stoffwechsel betheiligt, und
filr das Blut, die Muskel und die Gewebe sind sie ein unent-
behrlicher Bestandtheil. Auech v. Voit und v. Petten-
kofer haben sich in dhnlickem Sinne itber die Funktion der
Salze aunsgesprochen. Dass die Krystalle fiir die Sekretion
des Magens und die Peristaltik des Darmes von Bedeutung
sind, darauf habe ich?) an anderer Stelle hingewiesen.
Nicht arm sind ferner die Friichte und Wurzeln an or-
ganischen Siuren, unter denen sich die Aepfel-, Citronen-,
Wein-, Milch-, Essig- und Buttersiure vorfinden. Die Sduren
erfrischen durch ihren Geschmack, dienen zur Lésung der

1y Chemische Briefe, 2 Bd., 31, Brief.

2) Képpe, Die Bedeatung der Salze als Nahrungsmittel, 1896.

%) Forster, Ernibrong und Massenernihrung, 1832.

) Schilling, Vorkommen und Bedeutung der Krystalle. Miinch.
med. Woch., 1900.



Salze, beeinflussen die Alkalescenz des Blutes und Urins und
wirken auf die Nieren und den Blutdruck. Séuren, die in
den Magen gelangen, entziehen dem DBlute Salze, so dass der
osmotische Druck fillt und die Spannung abnimmt. Leicht
githren die Gemiise, indem die iiberall befindlichen Bakterien
schon im Magen, aber weit mehr im Darme ihre Thitigkeit
in intensiver Weise entfalten. Auffallend war mir stets, dass
an den Riiben wesentlich die Coccen, an dem Kraut mehr die
Stiabchen arbeiten und den Zerfall beschleunigen ; sie scheinen
sich demnach in ihre Arbeit zu theilen.

Der Werth der Gemiise ist anch in anderer Weise ein
unschitzbarer und beruht nicht bloss auf dem Gehalt an
Nihrstoffen, wie ich schon in der Einleitung zu diesem Kapitel
betonte. Sie sind vielfach Genussmittel und steigern den
Appetit, so dass man mehr Fleisch und Fett verzehrt, als
sonst moglich wire. Wie zur Butter das Brot oder Fleisch,
s0 gehiren zum Hammelfleisch die griimen Bohnen, zum Pikel-
fleisch das Sauerkraut und zum Spiegelei der Spinat. Wenn
der Patient von schonender zur kriftiger Diit oder von
Suppen zu breiigen und consistenten Speisen iibergeht, ver-
langt er auch Gemiise, Purées und Compots. Wenn Hirsch-
feld') und Schwenkenbecher? sich Moeller’s?® An-
sicht anschliessen, der die Gemiise, z. B. den Spinat, deshalb
fiir noch weniger beachtenswerth, als es bisher iiblich war,
hilt, weil sie wenig ndhren und zum Theil unverdaut ab-
gehen, so ist meines Krachtens dieser Standpunkt verfehlt.
Nicht als Nahr- sondern als Genussmittel sind derartige Ge-
miise zu beurtheilen, als Erreger des Appetites und Ge-
schmackes und der Verdauung. Wer vermag tiglich Fleisch
zu jeder Mahlzeit zu essen oder nur von Brot und Kartoffeln
zu leben? Wiirde nicht bald Ekel gegen das Fleisch ent-
stehen und die Suppen als fade und die Kost als einformig
erscheinen, wenn die Gemiise fehlten? Soll der Soldat wochen-

1) Nahrungsmittel und Ernihrung der Gesunden und Kranken, 1900.
%) Die Nihrwerthberechnung tischfertiger Speisen. Zschrft. f. physik.
und diit. Therapie, 1900.
Bl e
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lang im Feldzuge von Hammelfieisch leben oder der Schiffer
sich monatelang mit trockenen Conserven begniigen, dann
entsteht bald uniiberwindlicher Widerwille und spater Ver-
danungsstorung ; aunch dieser kurze Hinweis geniigt, die Un-
entbehrlichkeit der Gemiise darzulegen. '

Dass Cellulose verdaulich ist, so lange sie unver-
dickt, nicht cuticularisirt ist, haben Thierexperimente und
Versuche am Menschen von Weiske!) und andern Autoren
ergeben. Auch meme mikroskopischen Befunde legen dafiir
den Beweis ab, indem dimnwandige Gewebe zernagt, ansge-
langt und zerrissen in geringerer Menge, als sie zugefiihrt
waren, wieder zu Gesicht kommen. Mit der Quantitit, Com-
paktheit und Resistenz der Gewebe nimmt die Ausnutzung
ab; ein zu Mus zerriebenes Gemiise wird anders verarbeitet
als Blattstiele, griine Rapunzel, rohes Obst und derbe Riiben.
Verholzte Stoffe gehen unverdaut ab; sobald Jod und Schwefel-
siure keine Blaufirbung mehr an der Zellwand hervorrufen, ist
die Grenze der Verdaulichkeit iberschritten. Dass mit der Holz-
faser auch weiches Blattfleisch, Parenchym des Obstes und
Riibenreste bei grober Zerkleinerung abgehen, liegt an der
Dicke der Gewebslagen, die den Verdauungssiften zu wenig
oder keine Angriftspunkte bieten. Hinzelzellen, Parenchym
zwischen den resistenten Gefissverzweigungen, Spiral-, Treppen-
und Tiipfelgefisse, Bastfasern, Sklereiden und Steinzellen liegen
in Menge am Boden des Sedimentes. Welche enorme Kraft
die Verdauungssifte besitzen und welche intensive Arbeit sie
verrichten, ersieht man an den Verdnderungen, welche die
harten Obstschalen bei der Entleerung anfweisen, und aus der
starken Maceration der Epidermis, so dass einzelne Schichten
bis zur Formbildung der Zellen deutlich werden. Der iibliche
Satz, dass diese oder jene Substanz als Ballast zugefiihrt und
ebenso unveridndert wieder ausgestossen werden, ist ab-
solut falseh.

Wenn die Gemiise zu diabetischen Kuren benutzt werden,
so findet dies seine Begriindung in dem frither Gesagten.

1) 1, e.
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Ihr Nutzen als ,blutreinigendes® Mittel besteht darin, dass
sie in Folge des Wassergehaltes und ihrer consistenten Masse
abfilhrend wirken und in den diinnen Entleerungen viel un-
verdaute Stoffe und Darmsekrete mitfithren, die frither als
Schlacken des Blutes und der Sifte im Volke angesehen wurden.

) Bliatter.

Unter den Blattgemiisen findet der Spinat fast wihrend
des ganzen Jahres, besonders im Vorsommer in der Kiiche
Verwendung. Auch in der Krankenkost dient er als diiite-
tisches Genussmittel. Wenn den Magenpatienten nach Suppen
wieder Gemiise erlaubt wird, so steht neben Blumenkohl und
Carotten stets auch Spinat. Die derben Stiele sind zu ent-
fernen; aber das Blatt ist so dickfleischig und die Unterfliche
besitzt so stark hervorspringende Nerven, dass sich im Stuhl
stets DBlattreste, oft noch von griiner Farbe, wiederfinden.
Oxalatkrystalle in Form von Rechtecken, Rhomboedern und
Rosetten bleiben noch zum grossen Theil darin erhalten
(Fig. 36) Um feines Purée zu gewinnen, miissen die gekochten
und zerschnittenen Blitter noch dureh ein Sieb getrieben
werden.

Der griine, bis zu 95,8°  Wasser enthaltende Salat
wird mehr im Sommer als
im Winter, in welcher Jahres-
zelt er nur in Beeten wichst,
verzehrt, nachdem er in ein-
zelne Bliatter zerlegt und
mit Fett, meist Provencerol,
zubereitet ist. Er nimmt im
rohen Zustande reichlich
Oel und Essig auf, weshalb
er bel den schwer Zucker-
kranken ein beliebtes Ge-
miise ist, das dem Korper
viel Fett ohne Widerstand Fig. 36. Spinat.
zufithren lisst. Kr ist reich an Krystallen, am Rande der
Blatter sitzen kleine Hirchen mit einer Oeldriise (Fig. 37)




und auf der Oberfliche noch einzellige Haare, an denen
man Reste wieder erkennt. Als auf dem Wasser schwim-
mende Fihnchen, die ihre
griine Farbe und viele Kry-
stalle verloren haben, finden
sich Blattreste mit Spalt-
offnungen wieder, deren Zel-
len so stark ausgelaugt sind,
dass die Wiinde kaum sicht-
barwerden;die Rippen wider-
stehen der Verdauung. Je
ilter die Salatkiopfe sind,
desto grosser wird die Riick-
standsmenge. Bei dem Purée,

Fig. 57. Graner Salat. das mit saurer oder siisser
Sahne sehr schmackhaft wird, benntzt man nur die mittel-
grossen Blitter 1),

Zu den zarten Kohlarten gehiéren der Braun- und
Rosenkohl, die gut zerkleinert und tiichtig gekocht nicht
mehr, eher weniger Residnen
als Spinat hinterlassen (Fi-
gur 38). Presst man den
Kohl durch ein Sieb, so dass
feines Purée entsteht, dann
iibertrifft der Braunkohl den
Spinat an Verwerthbarkeit.
Er enthilt weniger Wasser
als der griine Salat und
2,0, Eiweiss. Braunkohl
wird gern im Winter zu
Wiirstchen und Bratkartof-

Fig. 35. Braunkohl. feln gegessen; der Stuhl
nimmt eine griinliche Farbe an, wenn nur einige Liffel voll
davon verzehrt werden. Leicht erkennt man die Blidttchen

WC Wegele, Die diitetische Kiiche fiir Magen- und Darm-
kranke 1900.



an den vielen Spaltiffnungen und geschlingelten Zellwin-
den wieder.

Rapunzel und En-
divien werden wenig zer-
kleinert und meist in groben
Stiicken verschluckt. Dient
die Rapunzel zum Garniren
des Kartoftelsalates, dann
fiallt die Verdauung noch
schlechter aus, so dass man
die linglichen spatelférmigen
Bliatter mit i1hren dicken
Stielen reichlich wieder an-
trifftt ; noch nach 3—4 Tagen
gehen Reste ab (Fig. 39).

Savoyer-oder Wirsingko hlkommt in grosser Blatt-
form auf den Tisch und hinterlisst trotz geniigenden Kochens

Fig. 39. Rapunzel.

Fig. 40, Wirsingkohl. Fig. 41. Petersilie.

griobere Blattreste und derbe Gefiissbiindel. Sie enthalten so
zahlreiche Krystalldrusen, dass man schon hieraus diese Kohl-
art constatiren kann (Fig. 40). Rubner fand bei der Ernihrung
mit Wirsingkohl 14,9 °/; unverdaute Trockensubstanz.

Als Suppengemiise sind Petersilie, Sellerie- und
Kohlrabibldtter, die wenig zerschnitten oder ganz der
Suppe zugesetzt werden, bekannt ; bisweilen dient die Petersilie
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auch im rohen Zustande zum Garniren von Fleisch- und Fisch-
speisen. Roh wie gekocht bleibt die Form fast unveriindert.
Die Blitter kennzeichnen sich an ihrer gekerbten und spitzen
Form (Fig. 41).

Der grasgriine, eigenthiimlich riechende L auch bildet
schmale Blitter mit rundem Stiel, deren Fiden mit lang-
gestreckten Zellen stets wieder aufgefunden werden (Fig. 42).

Das Weisskraut, gewihnlich als Kraut bezeichnet,
wird selten ganzblittrig, sondern mit dem Hobel zerschnitten
und nach einem ldngeren
Gahrprocesse (Sauerkraut)
genossen, so dass die derben
Blitter miirbe werden und
sdauerlich schmecken (Milch-
sauregihrung). KEs hinter-
lisst ebenso wie Rothkraut
erobe Riickstinde (Fig. 43).
Wie nach dem Genuss von
Schwarzbrot, so kann man
nach einer Mahlzeit von
Weiss- und Rothkrant auf
L e B die doppelte und dreitache
Faecesmenge rechnen, die
schon am niichsen Tage oder
am gleichen Tage ausge-
schieden wird. Das Roth-
kraut verliert seine rothe
Farbe, die eigenthiimlicher
Weise an andere pflanzliche
Fasern iibergeht. Erbsen-
purée und Schweinefleisch,
zu denen Weisskraut ge-
gessen zu werden pflegt,
erleichtern die Verdauung
nicht. Weiss- und noch besser
Sauerkraut ist ein gutes Obstruktionsmittel. — Rothkraut ist
wesentlich leichter zu verarbeiten, wenn es lange gediinstet

Fig. 43. Weisskraut.
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und nach gehiorigem Erweichen ein Sieb passirt, so dass ein
formlicher Brei entsteht,

g8 Bliiten.

Ausgedehnten Gebrauch macht die Kiiche von den Bliiten
des Blumenkohls, welche der Nudel- und Maccaronisuppe
einen besseren Geschmack
verleihen. Die weissen Bliiten
sind so zartwandig, dass sie

jedem Magenkranken und “5."
Fieberpatienten erlaubt wer- =
den, wenn er die erste [@wAdi ‘*ﬁ’“}"" lttir, LI

Skala der Leube'schen Kost- u?"" T..ﬁ"“ 2,
reihe iiberschreitet. Schon bei ' '
dem Kauen zerfliessen die
Bliithen formlich im Munde.
Will man gar keine Riick-
stinde hervorrufen, dann
diirfen nur die Bliithen ohne Fig. 4. Blumenkohl.

Stiel offerirt werden, welche sonst einzelne Gefiissbiindel
(Fig. 44) mit spirlichem Parenchym hinterlassen. Blumen-
kohlpurée ist das feinste Gemiise.

Die Kappern, jene in
Essig und Oel eingelegte
bekannte Bliitthenknospe, die
zu Fisch hinzugesetzt wird,
gehen unverdaunt, meist noch
ganz ab (Fig. 45). Bliiten
und Kelch sind noch zu
unterscheiden.

Von den Artischocken,
die hier zu Lande nicht oder
selten verspeist werden, kann
ich nichts berichten, ob schon
ihr Bliithenboden wie Spargel B STDEL:
schmecken soll und von den deutschen Soldaten in Frank-
reich mit Vorliebe genossen wurde, sobald ihre Zubereitung
ihnen bekannt war.




y) Stengel.

Am meisten kommt von den Stengelgemiisender Spargel,
welcher 1%, Eiweiss besitzt, auf den Tisch. Liebhaber essen
ihn im Sommer wieim Winter,
dann als Conserve. Die kegel-
formigen Spitzen sind am
weichsten und zartesten. Mit
Recht wird junge und frische
Waare den alten verholzten
Stengeln mit derber Holz-
faser vorgezogen. DerStengel
besteht aus einer hérteren
dusseren und einer weichern
innern Partie; in den Resten
der letztern fillt stets die
grosse Zahl von Raphiden,
zarten Krystallnadeln von Oxalaten, auf (Fig. 46). Von den
lang gestreckten, dhnlich aussehenden Bastzellen der Schnitt-
bohnenhiilsen unterscheiden sich die Spargelfasern durch das
Fehlen der dicht neben einander gelagerten Kalkoxalate.
Gegen Obstruktion verdient
er keine Dbesondere Em-
pfehlung, er geht spidt und
vereinzelt, nie anf einmal ab.

REhabarber istim griinen
Zustande geniessbar, wenn er
noch jung und frisch 1ist.
Doch liebt ihn nicht Jeder-
mann seines eigenthiimlichen
Geschmackes wegen. Stets
hinterlisst er Gefissbiindel
und Parenchym mit viel

Fig. 47. Rhabarber. Nadeln und Sternen von
Oxalatkrystallen (Fig. 47). Alte Stengel sind stark verholzt
und nicht geniessbar. Der Wurzel begegnen wir bei den
Gewiirzen spiter noch.

Fig. 46. Spargel.
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d) Schoten.

Die Schoten geniessen wir als griine Schnitt- oder gelbe
Brechbohnen, gekocht und geddmpft als Salat, und die griinen
Krbsen in der Suppe, als
(emiise und als Purée, selten
mit den Schoten. Wiihrend
die griitnen DBohnen mit den
unreifen Samen in diinne
Scheiben geschnitten und
die gelben Bohnen in grobe
Stiicke gebrochen werden,
wobei die Samen ganz bleiben,
werden die griinen IKrbsen
aus den Schoten befreit. Noch
als Conserven bleiben Bohnen
und Erbsen geniessbar. Fig. 48. Schnittbohnen.

Der saure Geschmack macht die Schnittbohnen als
Gemiise zum Hammelfleisch beliebt. Die Schote besitzt eine
zarte Oberhaut, an der viele
Haare sitzen, und derbe
krystallreiche Hiilsen, die
den Spargelfasern dhnlich
sehen. Wie Spargel sind
die Hiilsen ein resistentes
Gewebe, das zwar die Quan-
titit der Faeces vermelrt,
aber die Peristaltik nicht
merklich anregt. Im Stuhle
finden sichdie Oberhdutchen
als Fiéhnchen, die dicht mit
Haaren besetzt sind oder
dort, wo die Haare abgebrochen sind, sternformige Ansatz-
stellen zeigen (Fig. 49). Die abgehenden Samen sehen schwarz-
braun aus, nur der Nabel rothlich; hiufiz sind noch ganze
Exemplare vorhanden, wenn sie nicht zerschnitten oder bei
dem Kaunen zerbissen werden.

Fig. 49. Gelbe Bohnen.
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Die unreifen Erbsen sind nahrhafier als die griinen
Bohnen. Ihr Geschmack ist, so lange sie im Sommer frisch
bezogen werden, siisslich und erfrischend. Den Conserven oder
Biichsenerbsen fehlt dieser
Beigeschmack zum grossen
Theil und die levichte Ver-
daulichkeit, weshalb sie fiir
Magenkranke besser durch-
getrieben und als Purée dar-
gereicht werden. Oft findet
man noch ganze Exemplare
oder grobe Schalenreste. Die
frischen Erbsen liefern nur
Bruchstiicke, in denen aller-
dings noch Endospermzellen

Eig: 20, \GElxe; HLNE. wohl erhalten sind. Die
Palissaden hingen in Fetzen an einander, die Stiitzzellen
liegen vereinzelt neben einander da (Fig. 50). Stirke konnte
ich nie darin nachweisen.

g Wurzeln.

Unter den Wurzeln oder Knollen setze ich die Kartoffel
obenan, da sie neben den Cerealien der grisste Stirkelieferant
mit 18—19 9, Gehalt ist.
Ausser dem Brote reprisen-
tirt sie das wichtigste Nah-
rungsmittel fiir das Volk,
wenn F'leisch zuriicktritt, ob-
wohl sie wasserreich ist, nur
2 %[, Eiweiss enthéilt und bei
fehlendem Fettgehalt als
alleiniges Lebensmittel nicht
ausreicht.

Sie wird von einer derben
Schale, die aus dickwandigen
Fig. 51. artofiolachale.  °  Zellen besteht (Fig. 51), nm-

geben, deren Reste sich noch hiufig bei Genuss ganzer Kar-
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toffeln, die ungeniigend geschiilt sind, wieder vorfinden. Aber
noch ofter kehrt sie nach einer Mahlzeit, bei welcher frische
Kartofteln, die erst bei Tische geschiilt werden miissen, wieder.
Die Holzfaser tritt im Innern zuriick.

Ganz junge Maltakartoffeln, die noch nicht ganz reif sind,
hinterlassen stets gribere Stiicke ; selbst von reifen Kartofteln
finden sich fast regelmiissig, sobald man sorgfiltig nachfahndet,
makroskopisch walirnehmbare hellweisse, hirsekorngrosse
Brickel und im Sediment stets wohl erhaltene Zellen mit
gequollener Stirke — nicht bloss Fragmente —, die sich
durch Jod bis auf die Zellwand blduen, wenn Salzkartoffeln
verzehrt wurden (Fig. 52). Wenn Rubner bei seinen Ver-
suchen mit Kartoffelkost unverdaute Stirkekorner in Menge
beobachtete so, so gilt dies nach meinen Befunden
stets anch bei gemischter Kost, bel der die
verzehrte Quantitit eine weit geringere ist;
doch ist die Stirke gequollen. Kartoffelkloss, der aus rohen
zerriebenen und danach ge-
kochten Theilen bereitet
wird, hinterldsst Zellen in
Masse, Mit ganzen Kartoffeln
und Purée lisst sich viel Fett
verzehren und mit Fett eine
noch grissere Menge Kar-
toffeln consumiren und aus-
nutzen, Kalter Kartoftelsalat
hinterlisst grobe Riickstinde,
so dass grossere Brickel un-
ansgenutzt zur Ausscheidung
celangen. Nach DBratkar- Fig. 52. Kartoffelkleister.
toffeln, die eine derbe Kruste besitzen, gehen wie bei der
Brotrinde schwarze Kornchen ab. Rubner macht einen Unter-
schied zwischen gekochten Kartoffeln, Puorée und gerosteten
Kartoffeln; ein solcher Unterschied besteht zweifellos, wie
aus dem Gesagten hervorgeht.

Wird Obst oder Gemiise wie Kohlrabi, Kohlriibe, Sellerie

und weisse Riibe gleichzeitig mit Kartoffeln zu einer Mahlzeit
7



gegessen, dann lassen sich bei mikroskopischer Betrachtung
die Abginge leicht verwechseln, wenn man iibersieht, dass
Riibe derbere und grossere Stiicke hinterlidsst, aus denen Ge-
fassbiindel fadenartig hervorragen, Birnen stets Steinzellen
enthalten und Apfelzellen sich
mit Jod nicht blau firben.

Sehr zart sind die siiss-
schmeckenden Carotten
oder gelbrothen Riibchen,
deren rothe Farbe ihre An-
wesenheit in den Faeces
leicht verrith. Selbst nach
dem Genuss von Purée finden
sich noch Reste, in denen
sich rechteckige und grad-
linige Krystallformen, die
aber nur Chromatophoren und
keine echiten Krystalle sind, nachweisen lassen, welche im
Parenchym zwischen Gefissverzweigungen liegen (Fig.53). Sie
sind so zart als feines Purée, dass sie nicht bloss der Magen-
patient, sondern auch der Kindermagen vertrigt.

Ihnen schliessen sich die weissen Riiben, die eben-
falls noch zart und weich zu nennen sind, an. Ein grosser
Theil der Cellulose wird wie
bei der Carotte resorbirt,
wenn das diinnwandige Ge-
webe tiichtig zerkleinert war.
(Fig. b4). Die Schwarz-
wurzel steht ihnen trotz sorg-
filtiger Zubereitung nach.
Kohlrabi besitzt schon
derbes Gefiige, resistente Ge-
fissbiindel und dicke Wan-
dungen in den Parenchym-
zellen, so dass trotz feiner

Fig- 54. Weisss Riibe, Vertheilung in Scheibchen
stets grobe Riickstinde vorkommen (Fig. 55).

Fig. 3. Carotte.




Noch hiirter sind Kohlriiben, die etwas Kiweiss be-
sitzen. IThre gelbe Farbe geht meist bei der Verdauung im
Darme verloren; glasige Stiicke, an deren Enden die dickern
Fasern der Gefisse heraushidngen, sind leicht aufzufinden. Das
Parenchym ist dickwandig und fest, die Gefisse breit, ge-
tiipfelt und vielfach verzweigt (Fig. 56).

Fig. 55. Kohlrabi. Fig. 56. Kohlriibe.

Aehnlich wie die Kohlriibe verhilt sich die Runkel-
riitbe, die trotz ihres siisslichen, durch Rohrzucker bedingten
Geschmackes nur von Liebhabern gern gegessen wird, da ihre

Fig. 57. Runkelriibe. Fig. 54. Sellerie.

holzigen Bestandtheile zu derb und schwer oder gar nicht

verdaulich sind. Die Riickstinde sind farblos; wie bei dem
T*
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Rothkraut geht die Farbe hiufig bei der Wanderung durch
den Darm auf andere Fasern iiber, denen sie ihrer Natur nach
fehlt. In den Schlduchen finden sich viele Kkrystallisirte
Kalksalze (Figur 57.) Der in Scheiben geschnittene, mit
Essig und Oel servirte und gewiirzhaft schmeckende Sellerie
ist zwar weich fiir die Zdhne zo nennen, doch nicht fiir die
Digestionsorgane,da er kalt genossen wird und linsen- bis erbsen-
grosse Stiicke hinterlidsst. Sein anregender Geschmack erinnert
an Senfil (Fig. 58). Meer-
rettig bleibt trotz des Zer-
reibens holzig,so dass man Ge-
fisse mit Parenchym wieder
findet; doch findet er in Folge
des stechenden Geschmackes
bei Rindfleisch und Fisch
viel Beifall (Fig. 59).
Radieschen isst man
roh zum Butterbrot oder als
Nachspeise bei Tisch. Werden
sie nicht sanber geschilt, so
Fig. 59. Meerrettig. bleibt die rothe Farbe in
den glasigen Stiicken unverindert. Von hastigen KEssern

Fig. 6. Eadieschen. Fig. 61. Zwiebel.

werden sogar bisweilen Blittchen verschluckt, die an den
charakteristischen Hérchen (Fig. 60) am Rande sofort anffallen.
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Die saftigze Zwiebel, ein wegen seines stechenden Ge-
ruches vielfach benutztes Gewiirzgemiise fiir Gesunde, wird
meist in Scheibchen zerschnitten und seltener in kleinen Exem-
plaren den Speisen, dem rohen Fleisch, Fisch und Braten znge-
setzt.”. Wird sie mit Fleisch gebraten, so nehmen die Scheiben
eine braune Farbe apn, werden zihe und gehen unverindert
ab; aber auch die weichen und schliipfrigen gekochten Scheiben
veriindern sich wenig und sind stets an den zahlreichen
Oxalatkrystallen wieder zu erkennen (Fig. 61).

{) Beeren, Obst, Friichte.

Die Beeren, welche wegen ihres Siure- und Zucker-
gehaltes und Aromas geschiitzt sind, erfreuen uns im Sommer
und Winter durch ihren erfrischenden Geschmack. Ihre Zahl
ist gross und ihr Gehalt an Krystallen mannigfaltiz. In
wechselnder Reihenfolge reifen sie im Sommer; friilhzeitig er-
halten wir Stachel-, Johannis-, Erd- und Himbeeren, spiiter
kommen die Heidel- und Preisselbeeren an die Reihe. Rosinen
und Corinthen geniessen wir getrocknet jahraus und jahrein,
Weintrauben erhalten wir in frischem Zustande erst in den
Herbstmonaten.-

Junge unreife Beeren gehen in ganzen Exemplaren schnell
ab, bei reichlichem Genuss schon nach einigen Stunden; hier-
von machen auch die saftigen, noch sinerlich schmeckenden
Heidelbeeren keine Ausnahme. Bei dem Schmoren zerreissen
die Schalen, die nie auf einmal, sondern nach und nach aus-
geschieden werden, so dass die letzten Kerne oder Samen
erst nach vier bis finf Tagen folgen. Stets findet man
Schalenbruchstiicke, Kerne und Fleischreste in den Riick-
stinden, die in der Farbe und Grisse vielfach voneinander
abweichen oder an den Haaren oder Bliitenresten zn diagno-
sticiren sind.

Geschmorte Preisselbeeren zerreissen und werden,
ohne ihre rothe Farbe ganz einzubiissen, ausgeschieden, so
dass die Schale und Kerne von den Fleischresten getrennt
sind; auch unter den reifen Beeren befinden sich stets einige
unreife Exemplare, welche mit kleinen Stielchen und Blatt-
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fragmenten bei schlechter Sortirung wenig verindert ausge-
stossen werden (Fig. 62).

Heidelbeerschalen bewahren lange ihre dunkle
Farbe; zwischen den dunklen Partien sieht man stets helle
Stellen, an denen die durchsichtigen Zellen mit Kern her-

Fig. 62. Preisselbeere. Fig. 63. Heidelbeere.
vortreten (Fig. 63). Gewdhnlich schwimmen die halbirten
Schalen wie kleine Hiutchen oben auf dem Spiilwasser, schon
mit der Lupe sieht man bei den Preisselbeeren 4eckige, bei
den "Heidelbeeren b—6eckige Hiigel als Ansatzstellen der
Kelchblitter und in der Mitte den Stempel oder die Stempelnarbe.

Fig. 64. Johannisbeere. Fig. 65. Stachelbeere.
Die Johannisbeere enthilt gewohnlich auf der Innen-
fliche der Schale noch Fleisch, in welchem charakteristische,
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sonst nirgends in dieser Gestalt wiederkehrende Sklereiden
liegen (Fig. 64). Die Kerne sind mehr rund und nur an einer
Seite glatt, aber grisser als die von den Stachel-, Heidel-
und Preisselbeeren stammenden.

Die Stachelbeere
besitzt Haare, welche an der
grob gestreiften, braun oder
griin  aussehenden Schale
sitzen. In den Faeces treten
viel dicke Hautreste auf,
wenn sie roh gegessen wer-
den. Geschmort schmecken
die unreifen Beeren besser.
die Kerne behalten meist ihre
natiirliche Farbe bei (Fig. 65);

Alle rohen Beeren be-
wihren sich als Purgirmittel,
da sie schnell ihren Austritt suchen; bei den geschmorten und
eingemachten Sorten tritt diese Wirkung nicht immer so auf-
fallend hervor.

Ausserordentlich prignante Kennzeichen hinterlassen die
Himbeeren in den Haaren, welche an den glatten Zellen
der Hautund in den geschlin-
gelten  Fleischzellen wie
zarte Schlduche sitzen. War
das Gebick mit Himbeeren
gefiillt, so kann man noch
nach acht Tagen den Nach-
weis in diesen geschlingelten
Gebilden erbringen (Fig. 66),
wenn man nicht hakenformig
gekriimmte Samen auffindet.

Krdbeeren zeichnen
sich durch die Steinchen aus,
welche auf der Oberfliche wie Fig. 8- Bribeas.
kleine Niisschen sitzen; ausser zarten Hautresten vermisst man
nie Parenchym und dicke Griffel (Fig. 67).

Fig. 66. Himbeere,
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Die Rosinen, getrocknete Weinbeeren, besitzen eine so
dicke Schale, dass davon stets Fetzen zuriickbleiben, welche
als dunkle Zellkomplexe noch
im Sediment wiederkehren.
Corinthen sind nur eine Abart
der Rosinen. Die Weintrau-
ben verrathen sich sowohl
durch 1hre punktirten Zellen
als auch die linglichen Kerne
(Figur 68). Gern werden sie
frisch im Herbste von der
Rebe gepfliickt und, ohne dass
man Finlniss abwartet, ver-
zehrt. Sie enthalten ausser
Apfel- und Weinsiure 18 bis
20°/, Zucker und viel Wasser, so dass sie als Abfiithrmittel
ifter in Gebranch kommen, wie wir schon von den Trauben-
kuren als Entfettungs- und Blutreinigungskuren wissen.

Das Obst schiitzen wir nicht bloss als Genussmittel wegen
seines Wollgeschmackes, sondern auch wegen des Aromas und
der herrlichen Farben der Schale. Kine gut besetzte Tafel
wird abgesehen von den Fleischgiingen gar hiufic und mit
Recht nach den seltemen und schionen Fruchtsorten, die sie
den Gésten darbietet, beurtheilt. Im rohen Zustande ist Obst
ein gutes Purgirmittel; je griber die Stiicke abgebissen und
sammt Samen und Schale verschluckt sind, desto grisser ist
der mechanische Reiz auf die Peristaltik. Gekocht, geschmort
und geschabt tritt die Wirkung nicht so evident hervor. Wie
der Zucker in den verschiedenen Obstarten ndhrt, so beein-
flussen die Siuren die Verdauung; ob die Sduren antiseptische
Eigenschaften entfalten, lasse ich hier unentschieden.

Im Allgemeinen ist Obst schwer verdaulich und geht nur
nach geringer Ausnutzung ab; gedirrte Schnitten sind wasser-
drmer und zdhe. Stets solite die Schale sammt Kernen und
Kerngehiduse entfernt und rohes Obst nur in feinen Schnitten
und Scheiben verzehrt werden. Als Purée und geschmortes

Fig. G8. Weinbeers.
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Compot nimmt manches urspriinglich saure Obst nach reich-
lichem Zuckerzusatze einen mildern Geschmack an.

Das Obst =zerfillt in Kern- und Steinobst. Birnen und
_ Aepfel enthalten Kerne, Kirschen, Pflaumen, Pfirsiche, Apri-
kosen und Datteln Steine, in deren Schale der Samen liegt.

Wie wir bereits bei der Besprechung der Pflanzenstruktur
sahen, sind anch hier drei Theile zu trennen: die dicke Schale
mit polygonalen Zellen und Lenticellen, kleine Poren in
der verholzten Oberhaut, die gefirbte Uebergangspartie mit
Stirke- und Chlorophyllzellen und das eigentliche Fleisch
und das Kerngehinse mit je zwei Kernen in den einzelnen
Fichern. Von allen drei Theilen finden wir Reste, dazn
kommen oft noch Stiimpfe von den Stielen und vertrocknete
Kelchresiduen bei unvorsichtigen Essern. Sind Stiicke des
Kerngehiduses nicht sofort wieder zu erkennen, so macerirt
man sie mit dem Reagens von Schulze; von den eigen-
thitmlichen Sklerenchymzellen, jene verdickten und verholzten
Zellen, die wir schon bei den Johannisbeeren kennen lernten
und noch bei den Samen wieder vorfinden, sind sie leicht
nach der Isolirung zu unterscheiden.

Riickstinde der roh verzehrten Birne erkennt man an
der noch griinen Schale, den unverinderten Kernen, den
groben Fleischstiicken und
besonders an den Steinzellen,
(s. Fig. 2) die vereinzelt oder
hinfigerinGruppenvonharten
Kornechen das Fleisch durch-
setzen. Diese Korngruppen
tragen viel zar Unverdaulich-
keit und Reizwirkung auf den
Darm bei und kennzeichnen
in 1hrer Masse die grobe
Birne von der feinen, siiss
schmeckenden und an Frucht- :
zucker reichen (Fig. 69). L

Aepfel hinterlassen ebenfalls feste Brickel, die weniger
den Kartoftelresten als Riiben und Melonen éhneln im Aus-
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sehen. Sieht man die Stiickchen genauer an, so fehlen die
Gefdssstringe, durch die sich letztere auszeichnen: die Ge-
fissbiindel im Apfelfleisch sind spiirlich vertreten. Das Fleisch
ist grosszellig, die einzelnen Zellen sehen oft den gequollenen
Stiarkezellen @hnlich, doch fehlt die Jodreaktion, und die Zell-
wand ist dicker (Fig. 70).

Fig. 70. Apfel. Fig. 71. Tomate.

Mit den Tomaten oder Paradiesipfeln, die eigentlich
zu den Beerenfriichten zihlen, bereitet man siiuerliche Suppen,
die nicht Jedem schmecken: selten werden sie als Compot be-
nutzt. Fleischreste und dicke Kerne sowie rothe Schale kommen
stetsinden Exkrementen wie-
der zum Vorschein (Fig.71).

Das Steinobst, dessen
Fleisch 1°/, Séure enthilt
und infrischem Zustande sehr
saftig schmeckt, besitzt eine
sehrdicke Schale(Epicarp)mit.
polygonalen Zellen, weiches
Fleisch (Mesokarp) mit wei-
chen blasenfirmigen Zellen
und Gefissbiindeln und einen
aroben Stein, in dessen harter

RS AT e Schale der Samen ruht. Als
erste bringt uns die Jahreszeit zuniichst die saftige, siiss
oder siiuerlich schmeckende Kirsche. Ist das Epicarp zu
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dick, dann sind im Stuhl meist nur wenige Stellen so
weit macerirt, dass die polygonalen Zellen der Epidermis
zum Vorschein kommen. Das Mesocarp haftet an der Schale
und am Steine fest und fiithrt
viel Drusen und Rhomben-
krystalle mit sich (Fig. 72).

Die Pflaume wird
frisch, getrocknet als Back-
pflanme, geschilt als Prunelle
und zu Mus zerriihrt ge-
gessen, [hre Schale ist so
derb, dass sie in grossen
schwarzen Fetzen fortgeht
(Fig. 73) und bei oberflich-

licher Betrachtung der
Wurstschale, den Eihaut-
resten und der Fischhaut &dhnlich sieht. Stark treten an der
Epidermis die Lenticellen hervor; das Mesokarp ist so re-
sistent, dass es in den Exkrementen noch die braune Farbe
besitzt (Fig. 74).

Von der fleischigen Dat-

tel, dessen Schale stets zu-
riick bleibt, findet man grosse
Zellen des Mesokarp mit
blasiger diinner Zellwand
und dunklem Kern (Fig. 75).
Der grosse Stein besitzt eine
deutliche Raphe und hickrige
Oberfliiche ; er wird seltner
als der Stein der Pflaumen
seiner (Grisse wegen ver-
schluckt.

Die Pfirsiche und Fig. 74. Getrocknete Pflaume.
Aprikose, deren Abart die Reinecklauden sind, werden
sofort an den vielen Haaren erkannt, welche die Oberhaut
des Epicarp bedecken. Meist ist die Schale noch griin.
Nach dem Schilen und Entsteinen werden sie geschmort

Fig. 73. Frische Plaume.
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und in Biichsen eingemacht, so dass man auch im Winter
Residuen im Stuhl vorfindet (Fig. 76).

Die Olive schmeckt nur, wenn sie mit dem Braten zube-
reitet wird, sonst hat sie einen seifigen und éligen Geschmack.

Fig. 75. Dattel. Fig. 76. Pfirsich.

Epi- und Mesokarp widerstehen so sehr der Verdanung, dass
sie zum grossen Theil wieder abgehn; an der griinen Schale
erkennt man leicht die Epidermis und das Fleisch wieder
(Fig. 7). :

An die Beeren und an
das Obst reihen sich noch
eine Zahl von FKriichten,
die frisch, getrocknet oder
eingemacht consumirt wer-
den. Dahin gehiren die
Feige, Melone, Kiirbis, die
Gurke, Banane, Ananas, Cit-
rone und Apfelsine. Viel-
fach zeichnen sie sich durch
eine dicke Schale aus: durch
ihr Aroma stehen die Apfel-
sinen und die Ananas oben-
an, als siisse Frucht wird die getrocknete Keige Smyrnas
gern verzehrt.

Fig. 77. Olive.
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Die Feige hinterlisst ausser der Schale, an der Spalt-
offinungen und Haare nicht fehlen, und den gelben Samen-
kernen noch Fleischreste mit dichotom verzweigten Milehgiingen,
viele Spiralgefisse und reichliche Oxalatkrystalle (Fig. 78).

Fig. T8. Feige. Fig. 79. Melone.

Die Melone schmeckt siiss, wenn sie nach dem Schiilen
und Zerschneiden in kleinere Stiicke mit viel Zucker, Essig
und Nelken gekocht und mit kochendem und kaltem Wasser
iibergossen wird. Stets gehen grobe Stiicke ab (Fig. 79).
Den groben, wenig als menschliches Nahrungsmittel benutzten
Kiirbis iibergehe ich, obschon die platten Kerne als vulgires
Bandwurmmittel ofter gegessen werden.

Die siiss schmeckende,
bis zu 15°%, Zucker ent-
haltende Ananas, welche
zur Bowle, zu Torten und
anderen Gebicken ihres an-
regenden und aromatischen
Geschmackes wegen so oft
gesefzt wird, hinterlisst
Fleischstiickchen von roth-
brauner Farbe, die sich
durch derbe Gefisse mit
gefirbtem Parenchym ver-
rathen (Fig. 80).

Fig. 80 Ananas.
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Trotz griindlichen Entfernens der Kapsel schmeckt die
Banane fettig und mehlig. In den Abgéingen sind reichlich
Zellen anzutreffen, die Fett und Stirke unverindert ent-
halten (Fig. 81).

Die Gurke, beliebt wegen ihrer Siure, geht in schliipf-

Fig. 81. Banane. Fig. 8. Gurke.

rigen Stiicken bald ab. Die griine Schale, die platt gedriickten,
eiformigen und scharfrandigen Samen und das wissrige Fleisch
geben unverkennbare Merk-
male ab. Thre purgirende
Wirkung tritt schon in
kleinsten Wiirfeln hervor,
die dem Ragout zugesetzt
werden, so dass die Ver-
dauung des Fleisches und
der beigefiigten Rosinen be-
einflusst wird. (Fig. 82). Die
Liangskrystalle zeigen Gur-
kenparenchym  selbst in
dilnnen Lamellen an.

Die Citronen und
Apfelsinen (Orange), welche aus dicker Schale und
schwammigem Gewebe bestehen, in denen sich die saftfihren-
den kreisformigen Blischen mit Rosetten und hexogonalen
Prismen befinden, werden gewdhnlich in Scheiben gesehnitten,

Fig.83. Citrone.
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wie sie der ficherige Ban des Mesokarpes darbietet, ehe sie
zur Verwendung gelangen. Die Citronenscheiben liefern den
Saft zum Fisch und zu Speisen, die Orangescheiben werden
mit Zucker bestreut und ausgesogen; dabei werden die Kerne,
das weiche Gewebe und die Blischen mit gelost und ver-
schluckt, die unverdaut abgehn und bereits mit Parasiten!)
verwechselt wurden (Fig. 83).

d) Niisse.

Die Niisse spielen als Hasel- und Wallniisse trotz
des hohen Nihrgehaltes mit
15—25 %, KEiweiss und
50—60°%, Oel keine Rolle
als wichtiges Nahrungsmittel,
da sie wenig Verlust im
Darme erleiden wund in
gribern DBrocken abgehen.
Wenn vegetarische Schwiir-
mer behaupten, dass der
Mensch von Gemiise und
Niissen leben kinne, so
bedarf diese Uebertreibung
keiner ernsten Widerlegung.
Auch besteht die ihnen nach-
gerithmte treibende Wirkung
in der gewidhnlichen Portion,
wie sie Abends nach Tische
gegessen werden, nicht; die
geringen Brickel von 2 bis
3 Wallniissen wverlieren sich
zwischen den Speisen und
werden in die Faeces ein-
gehiillt, so dass sie als grober
mechanischer Reiz fiir die
Peristaltik nicht in Betracht Fig. 8. Kastanie.
kommen. Schalen- und Nussreste zeigt Fig. 84.

1) Virchow, Archiv f. patholog. Anatomie 52.

Fig. 81. Wallnuss.
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Die Kastanie wird als Oelkastanie ebenfalls in
gleichem Sinne gelobt, aber ganz mit Unrecht, wenn sie
roh verzehrt wird. Die rohen Stiicke sind noch hiirter als die
der Wallnuss. Dagegen sind zerschnittene und gerostete
Kastanien und fein zubereites Purée wohlschmeckender, besser
zerkleinert und zum Theil,
doch lange nmicht in dem
Masse wie die Kartoftel, zu
verwerthen (Fig. 8b).

Die Mandeln, deren
weiche Schale durch Ein-
legen in Wasser gelockert
und deren Gewebe zer-
schnitten und gestossen ist,
sind angenehm und siisslich
schmeckende Zusitze zu Ge-
bicken verschiedenster Art.

R L Dennoch gelangen sie fast
unveriindert zur Ausscheidung, die kleinen Partikel enthalten
noch Oel und Haut in Menge und eignen sich als weisse
Stiicke sehr gut zur Abgrenzung einzelner Faecesmassen
(Fig. 86).

e) Pilze.

Unter den Pilzen, die als Haut-, Scheiben- und Knollen-
pilze gesondert werden, wihlen wir zur Nahrung die ungif-
tigen aus. Theils kommen sie frisch, wie sie im Freien
wachsen, theils nach dem Einmachen, damit sie Liebhaber
anch zu jeder Jahreszeit zu den Mixpickles verzehren kinnen,
auf den Tisch. Sie werden geschilt, gewaschen und nur
wenig zertheilt mit DButter als Gemiise oder in der Suppe
oder als Beilage zum Braten gegessen.

Ehemals schitzte man sie iibermissig und stellte sie, weil
sie reich an stickstofthaltigen Substanzen seien, dem Fleisch
zur Seite. Dieser einseitige chemische Standpunkt erwies
sich bald als falsch, da der Stickstoff nicht bloss als Eiweis
sondern weit mehr als Amidoverbindungen (Xanthin, Am-
moniak) darin enthalten ist. Wie viele Vegetabilien so ent-
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halten sie reichlich Wasser bis zn 90°% , nur 2—4°/ Eiweiss,
dazu noch 49, Stickstoffsubstanzen, wenig Zucker, !, %,
Fett und 0,7°, Asche. Der Rest ist Holzfaser, so dass sie
nicht zom Fleisch, sondern zun den Gemiisen zu zihlen sind.

Die Ausnutzung der gebriduchlichsten Pilzarten ist meist
mangelhaft. Ihr Gefiige ist ein so dichter und schliipfriger
Filz, dass sie den Zdhnen und Verdauungssiften wenig An-
griffspunkte bieten. Sie sind, solange die Zubereitung fiir so
geringe Zerkleinerung, wie bisher iiblich ist, sorgt, haupt-
sdchlich Genussmittel, die
gut  schmecken, reichlich
Krystalle mit sich fiihren
und schnell abgehen. Meist
erscheinen sie als schwarze,
lederartige, leicht faulende
Stiicke wieder, an denen
die Schnitt- und Bissflichen
noch scharf zu sehen sind.
Wenn man immer wieder
liest, wie es bedauerlich sei,
dass so viele Pilze anf
Wiesen und in Wildern
wachsen, die unbenutzt blie-
ben, so 1st dieser Einwurf
bei der geringen Verdaulich-
keit und der grossen Un-
kenntniss des Publikums in
der Unterscheidung zwischen
ungiftigen und giftigen Arten
sicherlich unbegriindet.

Am hiufigsten werden
Steinpilze(Fig.87),deren
Schnittfliche weiss aussieht,
gegessen,dasie billig zu haben
sind. An ihrer hutférmigen
Gestalt sind sie leicht in den Entleerungen aufzufinden. Die

Pfifferlinge sind zarter, weicher und schmackhafter, ihre
8

Fig. 87. Steinpilze.

Fig. 88, Pfifferlinge.
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gelbbriunliche Farbe behalten sie auch in den Faeces noch
bei, doch sind sie wielfach zerfasert und angedaut (Fig. 88).

Die bessern Kostgiinger ziehen schwammige Champignons
vor, welche im Juni bis Oktober im Freien wachsen oder auch

Fig. 89. Champignon. Fig. 90. Triffal.

kiinstlich gezogen werden; die Hyphenfiden sind diinner und
wohl von anderen Pilzarten zu unterscheiden, da viel Krystall-
nadeln  sie  durchsetzen
(Fig. 89). Die Triiffeln,
welche in den Laubwildern
Frankreichs, Italiens und
weniger bel uns wachsen,
zeichnen sich durch ihre
braune hockrige Oberhaut
und gelbweisses Gewebe aus,
in denen sich elliptische
Sporenzellen mit Stacheln
befinden (Fig. 90). Die
Morehelnschmecken trotz
griindlichen Waschens noch
sandig und gehen in dickfleischigen schwarzen Lappen wieder
ab (Fig. 91).

Fig. 91. Morchel.

f) Gewiirze.

Die Gewiirze setzen sich aus Friichten, Blittern, Rinden,
Wurzelknollen, Beeren, Bliiten und Kriutern zusammen und
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enthalten fliichtige Oele und bittere Stoffe, welche die Ge-
schmacks- und Geruchsnerven anregen und durch Reizung
der Sekretionsdriisen des Magens und Darmes zur Verdauung
beitragen.

Der Kimmel geht meist unversehrt oder, wenn er bei
dem Kauen zerbissen war, in Hilften fort. Vielfach schwimmen
abgeliste kleine Leisten der
Epidermis (Fig. 92) auf der
Oberfliche des Spiilwassers
umher, die sofort an der
braunen Farbe und unter dem
Mikroskopineigenthiimlichen
Abtheilungen wiederzu erken-
nen sind. Er ist ein bequemes
Indicinm fiir den Abgang ge-
wisser Residuen, deren Un-
tersuchung man vornehmen
will. Aehnlich wie Kiimmel
verhilt sich der Fenchel.

Der Pfeffer wird ganz oder besser pulverisirt der
Wurst, dem Fisch, den Gemiisen und verschiedenen Speisen bei
Tische zugesetzt. Neben dem
Salz, Essig und Oel enthilt
die Menage bei den Mahl-
zeiten stets auch Pfeffer-
pulver. Sein scharfes Oel
reizt Zunge und Magen.
Wird ein Kern zerbissen, so
tritt die schwarze Schale
und der hohle weisse Kern
zu Tage. Pulverreste zeigen
alle Elemente des Epikarp
und des Samens, Perisperm-
zellen mit Starke und Oel und
viel Steinzellen (Fig. 93).

Senf essen wir weniger pulverisirt, denn als Mostrich
oder Tafelsenf zum Fisch, Rindfleisch und zur Wurst. Der

g Et

Fig. 92. Eummel.

Fig. 93. Pfeffer.
(Durchschnitt, Stein- und Parenchymzellen.)
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scharfe Geschmack riithrt vom Senfol her. Die Schale enthilt
Pallissaden und der Kern Aleuronzellen (Fig 94).

Fig. 94. Senf. i :
{Oberhaunt, Palissaden, Aleuronschicht. Fig. 9. Vanille.

Vanille, deren aromatischer Geschmack vom Vanillin
herriihrt, hinterlisst die wohlgeformten Vaniilinkrystalle in
Raphidenform, Bast- und Sklerenchymzellen und schwarze
Samen, die sofort auffallen, wenn die Suppe, Chokolade oder
Conditorwaare mit Vanille gewiirzt waren (Fig. 95).

Die Ingberwurzel, welche aromatisch riecht und
scharf schmeckt, wird gerieben und der Suppe zugesetzt. Die
Rinde enthilt flache, eckige oder zugespitzte Parenchym- und
Stirkezellen, zwischen denen Bruchstiicke von Gefissbiindeln

liegen (Fig. 96).

Fig. 46. Ingher. Fig. 97. Muskatnuss.
Stiarkezelle, Bastfaser und Gefisse.) (Epidermis Stérke- und Oelzelle.)
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Muskat ist eins der feinsten Gewiirze und liefert die
jchte Macis. Reste lassen die platten Zellen des Perisperm
und die Endospermzellen mit Stirke, Fett und Aleuron
wieder erkennen (Fig. 97).

Beifuss und Bohnen-
kraut sehen sich fast &hn-
lich. Beifuss wird zu Génse-
braten und griinem Salat ge-
setzt, um den Geschmack
pikanter zu machen. Die line-
alen Blitter sind an den Spalt-
offnungen bald wieder aufzu-
finden. Bohnenkraut, welches
mit grilmen Bohnen gern ver-
mischt wird, geht unverin-
dert ab, wird aber an den
hakenformigen Haaren, die
der: Rand und die Fliche be-
decken, und kleinen Oeldrii-
sen, die als braune Punkte
erscheinen, leicht diagnosti-
cirt (Fig. 98).

Zimmt, die getrocknete
Rinde junger Stimme und
Aeste, besitzt dickwandige
Korkzellen und in dem Paren-
chym Stein- und Oelzellen,
die dem Untersucher nicht

: Fig. 9. Zimmt.
entgehen (Fig. 99). (Rinde, Mark, Oel- und Steinzellen.)

g) Samen.

Wie man vermuthen michte, sollte das Infus der ge-
rosteten und gemahlenen Kaffeesamen bei gutem Durch-
seihen keine derartigen Reste, die das Mikroskop finden kann,
hinterlassen; doch ist dem nicht so, wie schon der Kaffeesatz
in jeder Tasse lebrt. Was im Satze enthalten ist, geniessen
wir auch mehr oder minder; darin befinden sich sowohl Reste
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der Samenschale in Gesalt getiipfelter Sklereiden und des
Silberhiutchens als auch dicke Endospermzellen mit Amylum-
kornern und Oeltropfen. — Da stark ausgekochte Kaffee-
bohnen Gerbsdure enthalten, die dem Infus den bittern Ge-
schmack verleiht, so passt diese Art der Zubereitung nicht
fiir Magenkranke (Fig. 100).

Fig. 100. Kaffee. Fig. 101. Cacao.

Cacao zeichnet sich durch seinen Stirkegehalt und
Fettreichthum aus. Nie wird man nach seinem Genuss die
eigenthiimlichen Mitscherlich’schen Schlinehe, Kernzellen
mit Stirkekornern und Fettkrystallen und Epidermis ver-
missen (Fig. 101), mag man ihn in Stangen, gelost oder als
Flammeri zu sich nehmen.

h) Suppen.

Schon bei den Cerealien und bei den Gemiisen habe ich
gelegentlich darauf hingewiesen, dass Mehl und Pflanzentheile
vielfach bei der Bereitung der Suppen Verwendung finden,
um sie geschmackvoller und gehaltreicher zu machen. Ich
brauche nur die Gries-, Mehl-, Reis-, Nudeln-, Sago-, Graupen-
und Kartoffelsuppe zu nennen, die Zusidtze von Petersilie,
Sellerie, Kohlrabi und Schnittlauch oder Fenchel, Kiimmel
und Kerbel oder von Apfel, Birne, Tomate, Rosine und Man-
deln oder von Carotten, Spargel und Blumenkohl zu erwihnen
und an die Beilage von KEi, Fleisch, Gehirn, Briesel, Niere,
Herz und Pilzen zu erinnern, ohne dass damit ihre Zahl er-
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schopft wird, da in den verschiedenen Gegenden die Zusitze
und Legirung der Suppe wechseln. Bald wird durch sie bloss
der Geschmack verbessert, bald der Nihrwerth erhoht.

Sie hinterlassen nur dann Riickstinde, wenn die ani-
malischen und vegetabilischen Ingredienzien nicht loslich und
ohne Weiteres resorbirbar sind. Auf die einzelnen Zusitze
brauche ich nicht noch einmal zuriickzukommen, da die Suppe
ihre Verdaulichkeit nicht dndert. Je consistenter die Einlage,
desto griber gestaltet sich der Riickstand.

Auf die Bedeutung der Suppe als Entrée fiir die Fleisch-
nahrung bei den Hauptmahlzeiten gehe ich hier nicht niiher
ein, weil ich diesen Punkt bereits an anderer Stelle erledigt
habe. Ihre Wirkung gleicht der, welche die Gewiirze ent-
falten. Je mehr wir die Geruchs-, Geschmacks- und Ver-
danungsorgane anregen, desto besser wird Appetit und Ver-
danung. Mit der Suppe wird die Digestion eingeleitet, werden
die Schleimhiute durchfeuchtet, fliesst der Driisensaft reich-
licher und erleichtert sich die Kau- und Verdauunngsarbeit.
Mit der Erhéhung der Kultur eines Volkes und des einzelnen
Individuums mehren sich die Bediirfnisse auch in der Er-
nihrung. Eine gesunde Befriedigung dieses Bediirfnisses trigt
zum korperlichen Wohlbefinden ohne Zweifel bei.

i) Krystalle.

Die in den Nahrungsmitteln gelosten Salze kinnen wir
nicht mikroskopisch sehen, mnoch in ihrer Wanderung durch
den Magen- und Darmkanal verfolgen; wohl aber ist dies bei
den Kkrystallisirten der Fall. Wihrend die Animalien vor-
wiegend Kali- und Kalkphosphat enthalten und die chlor- und
schwefelsauren Salze und Magnesiumphosphat zuriicktreten,
so liefern die Vegetabilien viel Kalkoxalate und Kalkkarbonate
und sogar Kieselsiure.

Das Geschick der in die Pflanzenzellen eingeschlossenen
Krystalle ist ein verschiedenes. Wiihrend des Essens, Kauens
und Kinspeichelns werden nur wenige davon frei, im Magen
und Darm werden sie reichlich ausgelaugt und durch die
Salzsdure dort und durch die Milchsidure, Essig- und Butter-
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sdure hier zersetzt und in losliche Salze verwandelt. Ein
sehr grosser Theil geht aber unverindert in den alkalisch
reagirenden Darm iiber, ohue verindert zu werden, oder bleibt
im dichten Gewebe eingeschlossen und gelangt schliesslich
mit den Zellfragmenten unter den Ficalresten zur Ausstossung.

Ueber die grosse Rolle, welche den Salzen im Stofi-
wechsel zufillt, sind wir durch die Fortschritte der Chemie
und physikalischen Chemie unterrichtet. Die Bedeutung der
zu Tausenden den Magen und Darm passirenden Krystalle
ist damit sicherlich nicht erschipft; die Schleimhaut ist nicht
nur fiir chemische, sondern auch mechanische Reize empfing-
lich. Der mechanische Reiz der vielgestaltigen Krystalle be-
dingt sicherlich grissere motorische und secretorische Thitiz-
keit, und der Erfolg, welchen die vegetabilische Kost bei der
Bekimpfung der Obstipation entfaltet, beruht zweifellos zum
Theil auf Irritation der Peristaltik durch die scharfkantigen
krystallinischen Gebilde. Diagnostisch hat der Nachweis einer
grissern oder geringern Menge einer bestimmten Krystall-
form bisher keinen besondern Werth erlangt, nur spricht das
Auffinden autfallend reichlicher Mengen fir die Aufnahme
vegetabilischer Kost.

Wenn ich von den organischen Krystallen, Cholesterin,
Fettsiurenadeln und den nach Charecot-Leyden benannten
absehe, welch’ letztere in ihrem Ursprunge noch nicht ge-
niigend aufgeklirt sind, so werden gewohnlich nur drei oder
vier Arten anorganischer Formen, Tripelphosphate, Oxalate,
neutraler phosphorsaurer Kalk und ein gelbes, wahrscheinlich
fettsaures Kalksalz genannt als die wichtigsten Reprisentanten.
Mit dicsen wenigen Krystallen ist indessen ihr Formenreich-
thum sicherlich nicht umfasst. Wirft man einen Blick auf
das Sediment des Sammelglases, so glitzern auf dem Boden
eine Unmenge von Krystallen. Benutzt man die Lupe, so
kann man die plumpen Steinkirnchen der Birne deutlich von
ihnen unterscheiden. Vorsichtiz entnommene Proben geben
von der Mannigfaltigkeit dieser Ausscheidungen Aufschluss.

Schon bei der Besprechung der Pflanzenriickstinde haben
wir auf die dort vorkommenden Formen hingewiesen. Am
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hidufigsten fand sich darin oxalsaurer Kalk vor, besonders in
den essbaren Pilzen, in den Champignons, Triiffeln, Pfiffer-
lingen, Morcheln und Steinpilzen. Oft liegen sie schon an
der Oberfliche der Blitter, Wurzeln, Bliiten und Stengel, oft
dichter im Innern des Grundgewebes; aber sie zeigen sich
nicht bloss als Octoeder mit rhombischer Basis, sondern auch
als schin geformte Briefcouverte, tetragonale und rhombische
Tafeln, Combinationen von Pyramiden und Prismen, als Drusen,
Rosetten und Morgensterne, als Rhomboeder und Nadeln
(Raphiden) oder als Sand in Form winziger Splitter (Fig. 102).

Fig. 102. Erklirung der Erystalle.
a2 Haematoidin. b Caleinm sulf. ¢ Wismut. d Cholesterin. e Charcot's Erystalle.

f Leucin und Tyrosin. g Fettkrystalle, Nadeln und Schollen. h Magn. phosphor.
i Cale. carbon. Kk mneutr. phosph. Kalk 1 fetts. Kalk. (¥ m Osxzalate. n Tripal-
phosphate. o Krystallsand. p (links) Globoid. p (rechts) Bilirnbinkrystall
Aber nicht bloss die genannten, sondern auch neue Formen
werden ausgeschieden. Selten bekommt man Caleiumsulfat
und Caleciumphosphat, nur hin und wieder neutralen phosphor-

sauren Kalk und phosphorsaure Magnesia zu Gesicht.
Sicherlich sind die Tripelphosplate am reichsten ver-
treten. Oft liegen zwei iiber- und nebeneinander gelagert,
die dann als Zwillinge imponiren. Splitter finden sich in
jedem mikroskopischen Praparate und sind leicht zu erkennen,
wenn sie geniigend rein gespiillt waren.
Ueber das mikrochemische Verhalten der Krystalle sei
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Folgendes bemerkt. Tripelphosphate losen sich in Essigsiure,
Oxalate nur in Salzsdure oder Schwefelsiure und unter Er-
wirmen in Salpetersiure. Der Zusatz von chemischen Rea-
gentien muss vorsichtiz und nach Ansaugen mit Fliesspapier
an der entgegengesetzten Seite des Deckglases erfolgen, wenn
man die Lisung und Umwandlung genau beobachten will, da
die Krystalle hiinfig verdeckt liegen oder von Schleim einge-
hiillt sind, die das Eindringen der Siure nur langsam gestatten.

Carbonate inkrustiren sehr hiufig die dussern Zellwinde,
bisweilen bemerkt man die Kiérnehen erst dann, wenn einzelne
Blasen nach Zufiigen von Salzsiiure auftreten.

Phosphorsaure Magnesia list sich in Essigsinre. —

In den Blittern, dem griinen Salat, den Rapunzeln, En-
divien und allen Kohlarten kommen Drusen, Nadeln. Rhomben
und Rhomboeder und in den Stengelgemiisen, Rhabarber,
Spargel und Sauerampfer die Drusen und Raphiden, in den
Wurzeln, Riiben, Rettig und Kohlrabi vorwiegend Oxalate in
Sternform vor. Zwiebel, Knoblauch und Porrée sind reich
an rechteckigen und rhombischen Formen, dass man schon
hieraus die Riickstinde erkennen kann.

Viel oxalsaurer Kalk wird in den Friichten, Aepfeln,
Birnen, Feigen, Oliven, Datteln, Plaumen und Beeren, weniger
in den Gurken und Melonen gefunden. Bei Feigen ist die
Lagerung der Krystalle so charakteristisch, dass der Geiibte
sofort daraus Fragmente diagnosticirt.

In den Stiitzzellen der Hypodermis der Bohne liegen
die verschiedenst geformten Oxalate, wihrend Erbsen und
Linsen keine enthalten. Die Schoten der griinen Bohnen
sind so davon durchsetzt, dass sie zur Unterscheidung von
Bastfasern dienen.

Wenn Spinat und Carotten als Purée heute den Kindern
schon im Siuglingsalter verabreicht werden, so darf man
getrost auch Apfelmus, Blumenkohl, Rosenkohl und zarte
Riibchen in fein zertheilter Form wihrend der ersten Lebens-
jahre gestatten, da sie keine wesentlich grissern Anforderungen
an die Verdauung machen. Spinat, griine Erbsen und Bohnen
unterstiittzen durch ihren Eisen- und Kalkgehalt die Heilung
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von Chlorose und Rachitis. Kielhauser?!) empfiehlt bei
Zahn-Caries der Kinder und KErwachsenen ausser Bohnen,
Erbsen, Spinat und Kopfsalat noch reichlich Erd-, Heidel- und
Johannisbeeren, ferner Obst und Triitfeln.

Niisse, Mandeln und Pilze sind leider schwer verdaulich,
so dass ihre Krystalle dem Korper wenig niitzen.

Selbst im griinen und schwarzen Thee sieht man Drusen und
Morgensterne in grosser Zahl, ebenso in den Gewiirzkriutern;
zi hunderten bemerkt man sie in den eigentlichen Gewiirzen,
Pfeffer, Ingber, Senf, Vanille, Muskat, Zimmt und Nelken.

Der thierische Organismus nimmt sie aus den Vegetabilien
auf und setzt sie in seinen Geweben an, die spiter zur
menschlichen Nahrung dienen. Wir beziehen von #dhnlich ge-
bauten, aber fir unsere Verdaunung auserlesenen Pilanzen-
theilen dieselben als Ersatz. Nach vielen Umsetzungen re-
sultiren die Phosphate, Chloride und Carbonate, mit welchen
wir unsern DBedarf an Nihrsalzen aus der vegetabilischen
~und pflanzlichen Kost decken. Und Kochsalz setzen wir noch
besonders unsern Speisen zu, weil nach Bunge die Kali-
salze der Pflanzennahrung viel Chloride zur Ausscheidung
bringen, fiir welche Ersatz geschaffen werden muss.

8. Fremdkorper,

Wie es in jedem Gebiete der Medicin ein Kapitel iiber
Fremdkorper giebt, so miissen wir zum Schluss aunch iiber
sie einige Worte anfiigen. Gelegentlich der Untersuchung
der Faeces kann es Niemandem entgehen, dass gleichzeitig
mit den Speisen eine Anzahl fremder Dinge den Digestions-
organen zugefilhrt werden, welche die Wanderung durch
Mund, Speiserihre, Magen und Darm mitmachen und in wenig
verinderter Form, meist schwarz gefirbt, wieder zum Vor-
schein kommen, ohne der Verdauung zu dienen.

Hierher zihlen die Enveloppes fiir Conserven und Speisen,
die zum Transport und Schutz vor dem Austrocknen dienen.
Staniol, Papierstreifen, Bindfiiden, Strohhalme, Holzstiickchen,
Kork und Blechbiichsenstiickchen sind nichts Seltenes. Nach

1) Deutsche Monatsschrift f. Zahnheilkunde, 1900.
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Wild findet man héufig Schrotkirner, nach Genuss von ge-
hacktem Fleisch Knochensplitter, nach Mallzeiten von Ge-
fliigel Federn, Rippenstiickchen und Zwirnfiden, nach Fisch-
kost Griiten, Schuppen und Wirbel, nach Reh und Hase Haare,
nach Krebs braune Kruste und nach Austern kleine Schalen.
Kerne und Schalen des Obstes sind etwas Gewidhnliches. Auch
Sand und Erde haften an den Gemiisen und Pilzen, Maden an
dem Obst und Kise, Mehlmilben an schlechtem Mehl, Kalk-
schale am Ki, Schalenreste an der Kartoftel, Bindfaden an
den Rouladen, und Steinchen finden sich im Salze: Bruchstiicke
der Krone carioser Zdhne sehen letzteren sehr dhnlich.
Auch kann es nicht wunderbar erscheinen, dass Barthaare bei
Schnurrbirtigen, Tabakblitter bei Rauchern und T'heeblittchen
bei Theetrinkern gelegentlich abgehen.

Hastige Esser verschlucken sogar Wurstschale, selbst
Kerne und Steine vom Obst und Wallnussschalenstiicke, Blaue
und rothe Fiden haben ihre Féirbung von pflanzlichen Farb-
stoffen erhalten.

Verunreinigungen und Verfdlschungen von Nahrungs-
mitteln und Intoxicationen mit pflanzlichen Giften finden in
den Exkrementen sicherer, als gewohnlich angenommen wird,
ihre Aufklirung.

IV. Résumeé.

Ueberblicken wir noch einmal unsere Resunltate, die aus
der eingehenden mikroskopischen Untersuchung der Faeces
nach gemischter Kost hervorgegangen sind, so steht fest, dass
die Verdaulichkeit nichtsmitder Bekommlichkeit
zu thun hat. Ebenso ergiebt sich, dass alle Nahrungs-
und Genussmittel, die nicht im Wasser oder in
denVerdauungssiften loslich sind, Rickstidnde
in geringerer oder griosserer Menge hinter-
lassen. Die Residuen vermehren sich mit der Menge der
eingefithrten Speisen. Was bei dem Fleisch das Binde- und
Fettgewebe mit Einschluss der elastischen Fasern, Knorpel
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und Knochen, Haut, Haare und Schuppen und bei den Eiern
die Schale und Haut bedeuten, sind, wenn auch quantitativ
reichlicher, bei den Pflanzen cuticularisirte , verholzte und
verkorkte Gewebe, Bastzellen, Sklereiden, Krystalle und Ge-
fassbiindel. Reichliche Pflanzenkost hemmt die
Aunsnutzung der Animalien.

Von den Schlachtthieren hinterlassen die fette Gans, fettes
Schweinefleisch , Schinken und Kalbfleisch regelmiissig grobe
Reste. Lamm ist zarter als Hammel, Rind und Kalb. Warmer,
nicht zu fetter Hammelbraten steht dem Wildbraten gleich.
Huhn, Taube, Puter und Truthahn sind besser als Ente und
(ans zu verdauen. Gekochtes Gefliigel iibertrifft an Verdaulich-
keit das gebratene. Rohes Rindfleisch hinterlisst
nur dann keine groben Reste, wenn es von der
Lende stammt und fein gewiegt ist; wird es mit
Schwarzbrot gegessen, so finden sich bereits grobe Muskel-
Fasern mit Schalen des Roggens. Englisch gebratenes Fleisch
ist schlechter verdaulich als gekochtes. Kalter Braten, kaltes
- gekochtes Fleisch und Fischsalate hinterlassen grobere Stiicke,
als wenn sie in warmem Zustande gegessen werden. Ist das
Gehirn von den Hidnten und Gefissen befreit und in der
Suppe gekocht, so fehlen grobe Riickstinde; nicht aber fehlen
sie nach dem Essen gebackener Hirnschale. Kalbsbriesel ver-
hilt sich wie Rind- und Kalbfleisch, wenn es als Suppenfleisch
genossen wird; dagegen ist es leicht verdaulich, sobald das
Bindegewebe und die Blutgefisse entfernt und die Driisen-
lippchen als Purée verabreicht werden.

Auch Mileh und Ei liefern Bestandtheile der Exkremente.
Zubereitung und Menge des Genossenen bedingen das Mass
derselben.

Die Vegetabilien bilden die Hauptmasse der Faeces.
Junges Gewebe wird zum grossen Theil gelist; derbes Gewebe
und derbe Zellen widerstehen den verdauenden Siften des
Mundes, Magens und Darmes. Selbst von den Priparaten der
Cerealien, vom Mehl, vom Reis und von den Kartoffeln finden
sich kleinere oder grissere, mikro- oder makroskopische
Residuen. Im Gegensatze zu der von Nothnagel aufge-
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stellten Behauptung steht es fest, dass bei gemischter
Kost stets isolirte Stidrkezellen aufzufinden
sind und dass von den Cerealien, Kartoffeln und
Leguminosen, selbst wenn sie gemahlen und
zerrieben sind,regelmissigeinzelne gequollene
Amylumzellen des Endosperms und Kernes abgehen. Ent-
gegen Moeller behaupte ich, dass sich bei vollstéindiger und vor-
sichtiger Musterung der Faeces auch nach Genuss aufgeschlossener
Stirke Stirkekorner, nicht bloss Bruchstiicke, wiederfinden.

Rosen- und Braunkohl stehen dem Spinat nicht nach: als
Purée sind die weissen Riibchen so zart wie Carotten.

Das Wort Verdaunlichkeit ist am besten durch Resorptions-
fihigkeit zu ersetzen. Kochkunst und mechanische
Verarbeitung, Gewohnheitundreguléire Ernih-
rungsweise sind fiir die Resorption, welche
fiir den Nihrwerth eines Nahrungsmittels den
Ausschlag giebt, von hichster Bedeutung.

Aufeewdrmte oder kalt genossene Speisen gehn weniger
verdaut ab, als wenn sie sofort warm nach der Zurichtung
consumirt werden.

Die Faeces reagiren nentral, nur alkalisch bei vorwiegender
animalischer und sauer bei gihrender vegetabilischer Kost.

Der normale Turnus der Entleerung ist ein
derartiger, dass die Speiseriickstinde am
zweiten Tage nach der Mahlzeit ausgeschieden
werden.

Es ist zwischen Koth bildenden und treibend
wirkenden Substanzen zu unterscheiden. Bastfasern von
Spargel, Hiilsen von Schnittbohnen und gedirrtes Obst mehren
nur die Stuhlmenge, verlangen aber keine schnellere Aus-
stossung als der gewdhnliche Turnus erlaubt; ebenso wenig
sind Honig und Niisse in der iiblichen Menge Obstruktions-
mittel. Purgirend wirken kaltes Bier, rohes Obst, unreife
Beeren, Weintrauben, grobe Riiben, gihrende Kohlsorten,
wasserreiche griine Blattgemiise, Gurken, unreife Pflaumen
und Pfirsiche, Schwarzbrot und Pumpernickel. Die Stuhlmenge
verdoppelt und verdreifacht sich nach Verzehren von Schwarz-
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brot, Pumpernickel, Sauerkraut, Rothkraut, Wirsingkohl, griinem
Salat, Runkelriiben und viel gelben Bohnen. Der mecha-
nische Reiz ist geringwerthiger als der ther-
mische und chemische. Mehrere Componenten wie
Birne und Pfirsich, Gurke und Rosine, Sauerkraut und Bier
steigern leicht die abfilhrende Wirkung. Der Wassergehalt
der safticen Vegetabilien macht die Stuhlmassen weich. Die
Menge fiillt bald das Rectum, erregt Stuhldrang und fiithrt
zeitige Defaecation herbei.

Zweifellos besteht wie bei allen festfliissigen Massen eine
Wand- und centrale Stromung im unteren Theile des Darmes;
wihrend die schnell fortgehenden Massen der mittleren Stro-
mung folgen, lagern die andern in den Ausbuchtungen und
an der Wand des Dickdarmes, bis die peristaltische Welle
sie forttreibt. Daher erklirt es sich, dass einzelne Partikel,
Riibenstiicke oder Linsen, bereits am niichsten Tage zum
Vorschein kommen, die Hauptmasse spiiter am zweiten Tage
und leere Schalen noch am dritten Tage abgehen.
| Bei Atonie des Darmes sind Kothbildner mit Vorsicht
zu verwenden ; gelegentlich verabreichte Stoffe mit purgirender
Wirkung erfilllen den Zweck schneller Ausstossung besser.

Wenn man liest, dass das Volumen der Vegetabilien die
Ursache fiir die beschleunigte Ausstossung sei, indem die
nachfolgenden Massen die vorhergehenden fortschiben, so ver-
mischt man hierbei Ursache und Wirkung. Wer schiebt
vorwirts? Die Masse oder der Darm? Die Masse oder
richtiger die unebenen Formen und Krystalle der resistenten
Gebilde und die der Gdhrung und Zersetzung entspringenden
Gase regen die Peristaltik an und reizen den Darm zur
Contraction. Fiir den Darm ist, wie Prausnitz sagt, eine
schlackenreiche Nahrung nithig, sonst stellt er seine Nahrung
ein. Wenn Mehlsuppen als Stopfmittel bezeichnet werden,
so ist dies nicht richtig. Mehl liefert wenig Riickstinde, und
wo Riickstinde mangeln, fehlt der Koth.

v. Noorden's Ausspruch, dass animalische Kost schlacken-
arm und vegetabilische reich an unverdaulichen Resten sei,
trifit durchaus nicht allgemein zu, da Fleisch regelmiissig
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Schlacken hinterldsst, und Mehlsuppe, Mehlbrei, Reis, Biscuit
und Auflinfe ebenfalls nur minimale Kothmassen liefern.

Der Herbivore verarbeitet mehr Cellulose als der Mensch.
Frerichs, Hofmann und Voit vermissten Lisung der
Cellulose im Verdauungskanale der Carnivoren. Die Resul-
tate der Thierversuche entsprechen nicht den
digestiven Resultaten der Omnivoren Selbst
Kleber wird zum Theil in den Zellen angegriffen und, wenn
er frei liegt, verdaut, obgleich Rathay die Kleberschicht
im Grahambrot fiir unverdaulich erklirt, wihrend schon
Pogyale!) sagt, dass die Verdanung desselben nur deshalb
gering ausfillt, weil Kleienbrot zu schnell ausgeleert wird.
Die Mischung von Kleber und Maccaroni wird gut verdaut °).

Die Schlacken enthalten nicht nur unverdauliche, sondern
auch unverdaute Stoffe. Auf die Menge der unverdauten
Riickstéinde ithen die Kochkunst, die Mundverdauwung, unter
welcher ich die gute Zerkleinerung bei dem Zerbeissen, Kauen
und Einspeicheln verstehe, die Gewohnheit und die regel-
missige Lebensweise einen grossen Einfluss. Werden diese Fak-
toren vernachlissigt, dann gestaltet sich sowohl die Digestion
als auch die Resorption im Magen und Darm als ungeniigend. —

Wer als Arzt Diitordinationen fiir Gesunde und Kranke
aufstellt, muss die Mikroanatomie und Mikrobotanik der Nab-
rungsmittel beherrschen und nicht bloss wissen, dass Eiweiss,
Fette, Kohlehydrate, Salze und Wasser unentbehrliche Néhr-
stoffe sind, und sich in verschiedenen Substanzen vorfinden,
sondern auch den Nachweis des Verdautwerdens
der verordneten Nahrungsmittel erbringen, da
von der Ausnutzung die bessere oder schlechtere Erndhrung
des Organismus abhingt und je nach der leichten oder schweren
Verdaulichkeit der Speisen der kranke Magen und Darm
geschont oder iiberlastet werden.

1) Compt. rend. 1853.
Y Constantinidi, L. c.
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