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VI Yorwort.

Priiparate erhaltenen Abbildungen dasjenige ergiinze, was dem kurzen
Texte an Deutlichkeit abgehen konnte.

Fiir die systematische Bearbeitung meines Gegenstandes war es
geboten, die Nahrungsmittel entweder nach ihrer Beschaffenheit oder
nach dem davon gemachten Gebrauch in Gruppen einzutheilen. In
zweifelhaften Fillen bin ich rein praktischen Erwigungen bei der Ein-
theilung gefolgt. So sind z. B. nicht alle Friichte in die betreffende
Gruppe gebracht worden, man findet vielmehr Gurken, Erbsenschoten
und Schuittbohnen unter den Nicht nihrenden Gemiisen®, wiihrend
umgekehrt Aepfel und Birnen, welche anch wohl als Gemiise genossen
werden, unter ,Friichten® anfgefiihrt werden. Kartoffeln und Kastanien
sind ungeachtet ihres hohen Stirkemehlgehalts nicht bei ,Mehlspeisen®,
sondern erstere unter ,Nihrenden Gemiisen®, letztere bei .Naschwerk®
untergebracht.

Als zweckentsprechendste Vergrisserung der mikroskopischen Gegen-
stiinde bei der Photographirung wurde eine 105fache gewiihlt. In einigen
Filllen, wo ich eine 435 fache Vergrisserung benutzte, habe ich dieses
im Text erwihnt.

Fiir eine richtige Beurtheilung der Abbildungen sei die Betrach-
tung mittels der Lupe empfohlen. Manche Einzelheiten werden bei
schwacher Vergrisserung dentlicher sichtbar: ein Vorzug der Photographie
im Vergleich mit Zeichnungen.

Es ist, wie ich schon erwilnt habe, keineswegs meine Absicht
gewesen, ein Buch iiber Pflanzenanatomie zu schreiben; ich habe nur
angeben wollen, an welchen Zeichen die gewthnlichen Nahrungs- und
Fenussmittel in den Exkrementen zu erkennen sind und mit meiner
weder ganz vollstindigen noch vollkommenen Zusammenstellung die
Anregung zur weiteren Bearbeitung eines neuen, bisher brach liegenden
Feldes geben wollen. Ich hoffe, dass hierdurch aus einem zum Theil
noch unverstandenen, verworrenen Gemenge, einem wahren Chaos, einst
Kosmos geboren werde.

Zum Schluss bleibt mir noch die angenehme Pflicht, dem Photo-
graphen, Herrn M. H. Laddé, fiir die mir bei meinen Arbeiten uner-
miidlich geleisteten Dienste besonders zu danken. Auch wverfehle ich
nicht, in dhnlichem Sinne meines Sohnes hierbei zn gedenken.

Mige meine Arbeit einigen Nutzen stiften und diesem FErstling
eine wohlwollende Aufnahme zu Theil werden.

Amsterdam, im Januar 1899,
M. L. . van Ledden Hulsebosch.












9 Einleitung.

Vesta jihrlich am 15, Juni niederwarf. Der Ort wurde duorch ein Thor
abgeschlossen.

Wenn nun auch weder das Wort Exkrement, noch die Bezeichnung
Facees genan wiedergeben, was wir unter dem weniger gebriuchlichen Aus-
druck Stercus zu verstehen pflegen, wollen wir doch jene zwei Wirter bei-
behalten, weil sie im Lanfe der Zeit allmihlich Biirgerrecht bekommen haben.

Die genane Kenntniss von der Art und Beschaffenheit der Speisereste in
den Exkrementen ist fir die Wissenschaft in werschiedener Hinsicht von
grosser Bedeutung. Lehrt sie uns doch, wie kriiftig die Wirkung der Ver-
dannngssiiftc auf die Speisen ist, und wie viel Niibrstoffe in der nicht ans-
genutzten Nahrung sich dem Einfluss derselben entzogen haben,

Der Arzt, der dem Kranken Difitveriinderung werordnete, wird, falls
letzterer die Vorsehrift genan befolgt, aus der Untersuchung der Exkremente
am besten den Erfolg ableiten kinnen.

Aus dem feinen oder weniger feinen Zustand der Speisereste wird
er erkemnen konnen, ob die Speisen feingemahlen in den Magen ge-
langten, oder ob entweder ein schlechtes Gebiss — und in diesem Falle die
schlechte Handhabung von Messer und Gabel — oder aber zu gierig bezw.
2z heiss Essen die Ursache gewesen, dass dies nicht geschah. Ebenso wird
er ans dieser einfachen Priifang schon erfaliren kinnen, ob der Patient (oder
die Patientin!) Verbotenes genossen oder simulirt hat.

Stirungen in der Verdauung, durch Darmparasiten vernrsacht; Ver-
giftungssymptome als Folge des Genusses giftiger Kriiuter, Friichte oder
Samen; die Ursache eines Darmkatarrhs nach dem Genusse von Gemiisen,
welehe durch Kupfersalze griingefiirbt waren — alles dies wird durch die
Untersuchung der Exkremente erklirt und sichtbar gemacht.

Prof. Nothnagel') sagt: Die Untersuchung der Darmdejektionen hat fiir
die Pathologie und Diagnostik der Darmkrankheiten eine noch viel griissere
Wichtigkeit als digjenige der Sputa fiir die Erkrankungen des Respirations-
apparates. Es muss deshalb mit aller Entschiedenheit hervorgehoben werden,
dass die sorgfiltige makro- und mikroskopische Priifung der Dejektionen
cinen regelmiissigen Bestandtheil der Untersuchung bei Darmleiden bilden
miisse."

Fiir die Entdeckung eines Verbrechers und als Beweismaterial seiner
Identitit kann die makro- und mikroskopische Untersnchung der Dejektionen,
die an Ort und Stelle des Verbrechens zuweilen hinterlassen werden, sowie
die des ersten Stubles im Gefingniss, nicht unerbebliche Andeutungen geben.

Welcher hohe Werth einer solchen Untersuchung in forensischen Fiillen
von einigen Gelehrten beigelegt wird, ist ans Prof Moeller's Worten ersicht-
lich®), welecher schreibi:

'} Nothnagel. Die Erkrankung des Darms und des Peritonenms.

“) Mocller, Die forensische Bedentung der Exkremente,  (Wiener klin. Rund-
schan 1897, No. 11).






4 Geschichtliches.

fand er von dem Weizen, ans welchem das Brot gebacken, das er im Winter
diegen Thierchen als Futter gab, die Haare wieder, die den Scheitel des
Weizenkornes wie ein Kragen umgeben.

Mehr als huondert Jahre spliter, 1836, wies Schinlein') anf das Vor-
kommen mikroskopischer Krystalle in den Exkrementen von Typhuskranken
hin (,Ueber Krystalle im Darmkanal beim Typhus abdominalis®). Er fand
diese Krystalle, die nach ihm aus Caleinmphosphat und einem Natronsalz
bestanden, in dem Stuhl simmtlicher Typhuskranken, and betrachtete die
Anwesenheit derselben als einen Beweis dafiir, dass man es mit Typhus und
nicht mit Febris gastrica oder Febris eryvsipelatosa zu thun habe,

Einige Jahre spiiter erschien eine Dissertation von Merklein®), der bei
der Untersuchung von Faeces gleichfalls das Mikroskop benutzt hatte. Seine
Ergebnisse, insoweit sie den mikroskopischen Theil betreffen, hat er folgender-
weise beschrieben:

8. 11. ,Unter dem Mikroskop sieht man: mehrere Pllanzenzellen, Faecal-
masse, farblose amorphe Coagula (Schleim), Epithelinm des Anus und eine
dunkelfarbige undurchsichtige Masse.®

8. 12, ,Unter dem Mikroskop sieht man: Planzenzellen, Tripelphosphat-
krystalle, feinvertheilte Faekalmasse, einzelne Kadaver von Navicella und
undurchsichtige schwarze Kirner. Die grauen Flocken, die hellfarbiger sind
als die gelben Kiigelehen, werden, nachdem sie mit Wasser abgewasclen sind,
an und- fiir sich mikroskopisch untersucht. Sie bestehen aus Fett, schwarzen
Kérnchen von unbestimmter Form, PAanzenzellen und Kadavern der erwiihnten
Navicellen.”

8.21. ,Unter dem Mikroskop sieht man Haare und andere Zellen von
Pflanzen, feinzertheilte Fackalmasse, amorphe durch Galle dunkelgelbgefiirbte
Theilechen und Zellen von Typhusmasse.*

Merklein theilt anf diese Weise die Ergebnisse seiner mikroskopisehen
Untersuchungen anderer Faeees hintereinander mit, bemiiht sich jedoch durch-
ans nicht, die besonderen Bestandtheile in gehdriger Weise zu beschreiben.
Fasst man, was er mikroskopisch wahrnahm, zusammen, so erhiilt man fol-
gendes Verzeichniss:

Farblose amorphe Coagula (Schleim).
Pllasterepithelinm des Anus und des Keetums.
Cylinderepithelinm.

Dunkelfarbige undurchsichtige Massen.
Schwarze Kiorner.

Blutkdrperchen.

Zellen von Typhusmasse.

Eiterkdrperchen.

" Archiv f. Anatomie und Phyziologie. Berlin 1836, 5 268261,
* Ueber die griinen Stithle, welche nach Gebranch des Kalomels im ty phisen
Fieber entleert werden. Yon Dr. Fr. Merklein, Minchen 1542,






6 Geschichtliches.

vorkommen. Chlorophyll und Stirkekdrner — letztere besonders in den Uesboer-
resten von Kartoffeln — sind mit dem Mikroskop nech gut walirmehmbar,
Aunsser den Fellenm mit oder ohne Inhalt, haben sich die verschiedenen Ge-
fiissbiindel sowie die Oberhaut der Pflanzentheile noch vollstiindig erhalten.
Griine Pflanzentheile, welehe roh gegessen werden, nimmt man oft ganz un-
verindert wahr.®

Aus dieser Beschreibung ist ersichtlich, dass Frerichs ein guter Beob-
achter war, wiewaohl er unterlassen hat, die Merkmale, woran er das Wahr-
genommene zu erkennen glaubte, anzugeben. Aunch ist es sehr zweifelhaft,
dass er Stirkektrner in den Kartoffelresten gefunden habe; es kann schwer-
lich etwas anderes, als der stets formlose Stirkekleister in den Parenchym-
zellen gewesen sein, was er irrthiimlich ,Stirkekdrner® nennt.

Dr. Hoefle') war der erste, der die chemische und mikroskopische Dia-
gnose der Speisereste als eine Lehre fir sich zur Geltung zn bringen suchte.
Dureh das Mikreskop unterschied er: Pflanzenzellgewebe und Spiralgefiisse,
Stirkekirner, Muskelfasern ete.

Noch zwei Dissertationen, von Joh. lhring®) und von Wehsarg?®), be-
handeln denselben Gegenstand, und zwar untersuchte ersterer die patho-
logischen, letzterer die normalen Faeces mikroskopisch, Wehsarg fasst seine
Ergebnisse folgender Weise zusammen:

wUnter dem Mikroskop nimmt man stets Ueberreste genossener Speisen
wahr, so dass die Beschaffenheit der verschiedenen Faeces je nach der Art
der genossenen Nahrung verschieden ist. Ueberhaupt sind Pflanzenzellen,
Pilanzenhaare und Spiralgefiisse reichlich vertreten. Einen ausnahmslos vor-
kommenden Bestandtheil bilden weiter die Primitivbiindel wvon Muskeln,
durch Galle gefirbt und zerbrickelt, die aber noch deutlich quergestreift
gind. Ebenso findet man immer feinzertheilte Faecalmasse d. h. eine fein-
kiornige Masse, in welcher sich eine Struktur nicht erkennen lisst ete.

Wie man sieht, hat Wehzarg dorch sein Faccalstndinm unsere Kenntniss
der Merkmale nicht erheblich gefirdert, ebenso wenig hat er dem Gegenstand
ein griindliches Studium gewidmet.

An der Universitiit Dorpat promovirte im Jahre 1879 zum Doktor der
Mediein Joseph Szydlowski mit einer Schrift: ,Beitriige zur Mikroskopie
der Facces” Es zeigt sich, dass anch dieser, gleich secinen Vorgiingern,
seiner Aufgabe nicht gewachsen war, obgleich man auch zogeben muss,
dass er den Weg zur Erkennung der Speisereste wenigstens anzugeben ver-
sucht hat.

") Chemie und Mikroskepic am Krankenbette, von Dr. Mark-Aurel Hoefla.
Erlangen 1848,

% Mikroskopisch-chemische Untersuchungen menschlicher Faeees unter patho-
logischen Verhiiltnissen, von J. Ihring. Giessen 1852

3 Mikroskopische wund chemische Untersuchungen der Faeces gesunder
Menschen, von C. Wehsarg., Giessen 1853

g






5 Die Exkremente,

Zun den zwei letzteren Gruppen gehiren die heterogensten Objekte:
Fadenstiickchen, Schiippchen, Holz, Haare, Federn und Darmparasiten, Blut-
und Eiterkérperchen.

Eine Aunsnahmestellung unter den Exkrementen nimmt, wie leicht ver-
stiindlich ist, das Meconinm ein, der griinlichbraune, ans Schwarze streifende,
gewohnlich sauwer reagirende Darminhalt Neugeborener, der bei unseren
Betrachtungen unberiicksichtigt bleiben kann.

Die Beschaffenheit der Faeces ist in der Regel von der Art und Quan-
titiit der gemossenen Nabrung abhiingig. Die Quantitiit der Faeces steht im
direkten Verhiltniss zn der Menge der genossenen unverdanlichen Nahrungs-
mittel; sie ist nm so grosser, je nachdem Pflanzentheile den iiberwiegenden
Theil der Nahrung bildeten.

Ist die Nahrung za reichlich bemessen, so sind die Exkremente sehr
voluminds, selbst wenn die Speisen leicht verdaulich waren, weil alles, was
iiber die Speisemenge hinausgeht, welche von den Verdauungsorganen ver-
arbeitet werden kann, sich dem Einfluss der Verdaunung entzieht, die Darm-
wand micht beriihrt und den Kiorper unveriindert verliisst.

Bei Fleischnahrong ist die Faecesmenge ziemlich gering. Bei gemischter
Diiit scheidet der miissig ecssende Menseh in 24 Stunden durchschnittlich
130 g Faeces, d. h. '/; bis '}, Theil der genossenen Nahrung aus. Hierin be-
finden sich etwa 55 g Trockensubstanz. Eigenthiimlich ist es, dass selbst
ein Mensch, der Hunger leidet, Exkremente avsscheiden kanm, Dieselben
bestehen in solechem Falle aus Bakterien, Schleim, abgestossenem Darm-
epithelinm und Ueberresten von Verdauungssiiften (Nothnagel).

L. Hermann hat dies dargethan, indem er eine leere Darmschlinge an
zwei Stellen unterband und wahrnahm, dass in dem unterbundenen Theil,
in welchen niehts hineindringen konnte, Faecalmasse sich bildete. Daraus
erkliirt sich zugleich der Umstand, dass Kranke, die wenig Nahrung ein-
nehmen, oft grosse Quantititen Faeces ansscheiden.

Die Menge fester Stoffe kann bel iiberwiegend vegetabilischer Difit bis
zu 13 Proe. der genossenen Nahrung steigen; bei Diarrhbe ist sie selbst-
verstiindlich weit geringer.

Der Wassergehalt der Facces ist ziemlich gross und betriigt ungefithr
75 Proe. bei gemischter Didt, am geringsten ist er bei ausschliesslich anima-
lischer IMiit.

Die chemische Heaktion der Exkremente kann sehr verschieden sein.
Meijst ist dieselbe neutral oder alkalisch, letzteres infolgpe der Fiulniss der
Eiweisstofe (Ammoniakbildung) im unteren Theile des Darmkanals; sie st
sauner, wenn vegetabilische oder stivkereiche Nalrung im Ueberfluss genossen
wird (saure Gihrung der Kohlehydrate).

Die Farbe der Exkremente des kaunenden Menschen kann man im
Allgemeinen braun (,fulvus® Saceardo’s Chromotaxia No. 82) nennen, wenn
dieselben, was in der Regel der Fall ist, von gemischter Nahrung herriihren.
Bie nihert sich mehr dem Griin nach dem Genusse von blattgriin-enthaltenden






10 Die Exkremente.

bestimmte Form (Wurstform); ilire Konsistenz wird aber hiirter, wenn infolge
liingeren Aufenthalts im Dickdarm, der Wassergehalt geringer geworden ist.
Die Facces verlicren alsdann ihre Cobhaesion und vertheilen sich in kleinere
abgerundete Stilcke (Seybala), die manchmal an einer oder mehreren Stellen
eine Einschniirung zeigen. Dieselben sind von einer Schleimschicht umbiillt,
welehe, wenn sie Zeit hat an der Luft zu trocknen, firnissibnlich aussieht.

Eine breiartige oder diinnflissige Konsistenz (Diarrhoe) ist stets die
Folge eines zerstirten Gleichgewichts in den Lebensfunktionen und eines
iibergrossen Wassergehalts der Faeces. Dass in solchen Fillen die Nahrungs-
mittel mit all zn grosser Schnelligkeit durch den Kérper getrieben werden,
sieht man an dem fast unverinderten Zustand, in welchem die verdaulichen
und unverdaulichen Bpeisereste wieder hervorkommen; es ist dies die Ursache
dafiir, dass — sehr zom Schaden des Organismus — nur wenige Niihrstoffe
den Speisen entzogen werden. Dies geht auch hervor ans der grossen Wassep-
menge, die bei Diarrhée und Cholera sich mit den Faeces absondern. Dabei
werden die Nieren zeitweilip ansser Dienst gestellt. Die Alten nannten dies
L Lienterie®,

Richten wir unsere Anfmerksamkeit anf die grosse Anzahl der Fiulniss-
produkte, welche die Chemiker in den Faeces nachgewiesen haben, so kann
es uns nicht wundern, dass der Gernch der Kothstoffe so stark ekelhaft und
stinkend ist. Es sind besonders das Skatol und das Methylmerkaptan, die,
mit anderen chemischen Verbindungen (Essigsiiure, Buttersiiure, Kapronsiure
und anderen Fettsiiuren, Phenol und Indol) gemischt, den Faeces die erwiihnie
Eigenschaft ertheilen,

Die Exkremente unterliegen, wenn sie den Darm verlassen haben, bald
bedentenden Veridinderungen, sowohl hinsichtlich der Farbe als der chemi-
gschen Zusammensetzung, die von ciner Verminderung des Stickstoffgehalts
begleitet sind, welehe schon an der Ammoniakentwicklung merklich ist.

Die Behandlung, welche die Faeces zu erfabren haben, damit sie fiir
die makro- und mikroskopische Untersuchung geeignet sind, ist eine dusserst
einfache; sie besteht lediglich in einer méglichst vollstindigen Reinigung
derselben durch Wasser. Centrifugiren ist meiner Ansicht nach dabei ganz
iiberfliissig.

Man kommt am besten zum Ziel, wenn man ilber eine Wasserleitung
mit leichtem Druck zu verfiigen hat. Die Faeces kinnen alsdann in einem
Biebehen von feinem Messingdraht durch den schwachen Strahl der Wasser-
leitung und nachher in einem hohen Becherglas gereinigt werden,

Sind die eben erwihnten Bedingungen nicht vorhanden, so lisst man
die Exkremente, welche Konsistenz sie aueh haben migen, in einem hohen
Beeher- oder Cylinderglas in Wasser sich erweichen, bis die Theilehen sich
trennen und die Masse gut vertheilt ist. Man kann diese Theilung firdern,
indem man das Gemenge dann und wann mit einem Glasstabe rithrt.
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Nuachdem die griberen Theilchen des Gemenges sich abgesetzt haben,
wird die dariiber stehende triibe Flissigkeit durch ein Siebchen von diinnem
Messingdraht mit feinen Oeffnungen in ein grosseres Gefiiss gebracht. Was
beim Dekantiren im Beecherglas zuriickbleibt, wird abermals auf dieselbe
Weise mit kaltem Wasser behandelt und dies Verfahren einige Male wiederholt.

Bei der letzten Abwaschung wird der ganze Inhalt des Becherglases
auf das Siebchen gestiirzt und danach mit Wasser gewaschen.

Die durechgesiebten flissigen Massen werden vereinigt und, damit die
festen Theilchen sich absetzen, bei Seite gestellt. Durch Dekantiren und
wiederholte Behandlung mit Wasser, bis letzteres nicht mebr gefirbt wird,
wird der Bodensatz dann gereinigt (B).

Was auf dem Siebchen zuriickbleibt, wird so lange mit Wasser abge-
waschen, bis letzteres farblos abfliesst, und schliesslich mit Wasser in ein
Becherglas gespiilt, in welchem die festen Theilchen sich zum letzten Male
absetzen konnen (A).

Bei diesem Verfabren lasse man sich nicht verfiithren, um Zeit zu ge-
winnen, die groberen Theilchen, die langsam auseinander fallen, mechanisch
zu scheiden. Man liefe dann Gefahr, Gegenstiinde, die gerade an der Form,
in der sie ansgeschieden werden, am besten 2zu erkennen sind, zu schiidigen
und das Erkennen derselben zu erschweren; iiberdies kinnte man dadurch
leicht eine falsche Vﬂfﬂtﬁ]lung von dem wahren Xustand erhalten, worin die
Speisereste den Darmkanal verlassen.

In weitans den meisten Fillen wird man, nachdem die gereinigten Ex-
kremente sich haben absetzen kimnen, bemerken, dass nicht alle feste Theil-
chen sich abgesetzt haben, sondern eine Anzahl hiintiger Gegenstiinde, sei es
von Luftbliischen empor getrieben, oder infolge ihrer mehr oder weniger
fettigen Natur, an der Oberfliche schwimmen.

Man fiingt nun die Untersuchung damit an, dass man diese schwim-
menden Gegenstlinde mittelst gebogener Nadeln aaffischt, wm sie in den dazuo
bereit gestellten flachen Glasschiilchen (kleine Krystallisirgliser von 6, 8 und
10 e¢m Durchmesser), die zur Hilfte mit Wasser gefiillt sind, #u sortiren.

Blattstiicke von Kopfzalat, die Speisereste von Zwiebeln und sonstigen
aromatischen Gemiisen, die Kutikula und Epidermis der meisten Gemiise und
Friichte, ganze Kappern, Gartenerbsen und Bohnen, lose Friichtchen von Erd-
beeren, Federchen wvon Gefliigel ete. habe ich bei meinen Untersmehungen
stets schwimmend gefunden und in der beschriebenen einfachen Weise ab-
sondern kinnen.

Nach dieser ersten Manipulation gibt man auns dem Becherglas den In-
halt — jedesmal in kleinen Quantititen und ja nicht zuviel aunf ein Mal! —
in eine flache weisse Porzellanschale und untersuncht jede kleine Portion fiir
sich unter der Lupe. Mit gutem Erfolg bediene ich mich hierbei einer an
einem messingenen Stativ verschiebbaren Lupe mit Kugelgelenken, mit einer
Linse von ungefibr 7 em. Auf diese Weise erlangt man einen guten Ueber-
blick und die Gewissheit, dass nichts der Wabhrnehmung entgeht.
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Der ganze Bodensatz wird so nach und nach makroskopisch nntersncht
und sortirt in verschiedene mit Wasser versehene Glasschalen gebracht.

Diese Untersnchung ist mit der grossten Sorgfalt anszufithren, denn die
Zahl der Gegenstinde, welche bei einer solchen, selbstverstiindlich ober-
fliichlichen, Priifung schon zu entdecken sind, ist Legion. Simmtliche so ge-
fundene gleichartige, mit den gebogenen Nadeln aufgenommene Theilehen
kinnen dann in einer Schale vercinigt werden.

Der anf diese Weise znletzt aus dem Becherglaz in die Schale gelan-
gende Theil der Faeces enthiilt natiirlich die specifisch schwersten Objekte:
Friichtchen, Samenkdrner, Fleischstiickehen, Griiten, KEartoffelstiickehen,
Kniéchelehen, Fischschmppen ete., die ndéthigenfalls in der Schale noch einige
Male mit reinem Wasser abgewaschen werden konnen.

Bei der makroskopischen Untersuchung von A hindern am meisten die
verworrenen Fiden, die zu kleinen Periicken vereinigt, viele andere Objekte
cinschliessen und sich der Entwirrung und Absonderung letzterer krikftig
widersetzen, Sie bilden sich dadureh, dass die mehr oder weniger vollstindig
isolirten (zefiissbiindel ans Pflanzengeweben mit dem faserigen, schlipfrigen
Bindegewebe der Fleischspeisen sich zu Kniineln vereinigen. Am besten ist
es, letztere filr sich in der Schale zu entwirren.

Bei der Sortirung ist die Form- und Farbenverinderung, der die Speisen
wiihrend ihres Verbleibens in der Speiserdhre und auf dem Verdauungswege
unterlicgen, in Betracht zu ziehen. Bald sind diese von geringer Bedeutung,
sodass man die Objekte an ihrer eigenthiimlichen Beschaffenheit, die von der
urspriinglichen fast nicht abweicht, erkennt, bald ist die Form- und Farben-
veriinderung so gross, dass man nur miihsam die Herkunft festzustellen
vermag.

Die Oberhaut der Friichte und die freigelegten meist kleinen Samen
geben das beste Material zor Erkennung. Die erwiihnte Epidermis schwimmt
gewdhnlich in farblosen Stiickehen und Héutchen im Wasser und liisst uns
gehon bei der makroskopischen Untersuchung Lentizellen, Haare, vertrock-
nete Griffel, dic Narben von abgefallenen Staubfiden ete. erkenmen. Die
Samenkdrner hingegen, die anf dem Boden des Gefiisses, in welchem die
Speisereste abgesetzt haben, zn suchen sind, kennzeichnen sich durch ihre
Form, Grisse nnd Farbe, wie durch den anatomisehen Ban der Samenhaut.

Von jungen, zarten Geweben werden in der Regel keine zusammen-
hiingenden Theile wiedergefunden; hieraus darf man jedoch nicht schliessen,
dass sie nicht vorhanden sein sollten. Infolge des lockeren Zusammenhanges
sind jene Gewebe nur gerrissen und die isolirten Parenchymzellen — sei es
dass dieselben aunch zerrissen wurden oder unversehrt blichen — werden mit
dem Waschwasser mitgefilhrt und sind aus dem Bodensatz, der sich bald
darans niederschligt, als solche zu erkennen. Diesem Umstande muss man
es denn anch zuschreiben, dass von dem Mus saftiger Friichte ebensowenig
als von jungen Gemfizgen irgend etwas in einer anderen Form wiedergefunden
wird.













Radieschen
Reis .
Rhabarber
Roggenbrot
Rosenkaohl
Kosinen
Hothkraut
Runkelriiben .
Salatbohnen .
Sardinen
Sanerkraut
Sanergurken . . . . .

Savoyerkohl oder Wirsing

Sehalotten
Sehellfisch

Schmink- oder Vitsbohnen

Behnittbohnen
Schwarzwuarz
Seezungen
Sellerie .

Senf . .
Bpargeln
Spiegeleicr
Spinat .
Sprotten
Stachelbeeren
Steckriibenstengel .
Steinbutt .
Stinte
Stockfiseh .
Succade
Trauben
Tritffeln
Wallniisse ,
Weisse Rilben
Weizenbrot |
Winterspinat
Zwetschen
Zwiebeln .

Die Exkremente.

Raphanus sativus var. Radicula.

Oryza sativa.
Rhewn erispum.
Secale cereale.

Brassica oleracea var. gemmifera.

Vitis vinifera.

firassica oleracea var. eapitata purpurea,

Beta vulgariz var, Rapa.
Phaseolus tumidus.
Clupea pilehardus.

Brassica oleracea var. capilata alba.

Cucumis salivus,

Drassica oleracea var. bullata.
Allivm asealonicum.

Gadus aeglefinus.

FPhaseolus multiforus.
Phaseolus compressus.
Seorzonera hispanica.

Solea vulgaris.

ﬁ_m'u:m graveolens.

Sinapis alba.

Asparagus officinalis.

Fallus domesticus.

Spinacia oleracea.

Clupea spratius.

Ribes (frossularia.

Brassica Rapa var. rapifera,
fthombus maximus,

Osmerus eperlanus,
Merluccins vulgariz.

Citris medic.

Vitis vinifera.

Tuber aestivum,

Juglans regia,

Brassica Bapa var. rapifera.
Triticum vulgare.

Beta vulgaris var, eicla.
Frunus domestica,

Allium Cepa.

Bei der Untersuchung der Speisereste der hier verzeichneten Artikel
sei man stets eingedenk, dass mehrere dieser Nahrungs- und Genussmittel, .
wenn auch nicht ansschliesslich, so doch hauptsiichlich in einer bestimmten
Jahreszeit gegessen werden. Nimmt man hierauf Riicksicht, so driingt sich
von selbst die Vermuthung auf, dass man €2 mit Gemiisen, Friichten, Fischen
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Bei letzteren bleiben die Speisen durchschnittlich weniger als 24 Stunden
im Darmkanal. Man ist in der Lage bei ihmen wahrzunehmen, dass nicht
nur die Reste des Mittagsessens, das zwischen 5 und 6 Uhr Nachmittags
cingenommen wurde, sondern aueh die des kurz vor Mitternacht genos-
senen  Abendmahls am folgenden Morgen um 10 Uhr ungefiihr Auslass
fordern.

Es muss hierbei beachtet werden, dass derjenige Theil des Stuhles,
welcher zuerst ansgeschieden wird, moch Speisereste des vorletzten Tages
enthilt, Es ist in den meisten Fillen nicht schwierig, diesen Theil an der
festeren Konsistenz und der abweichenden Farbe vom Uebrigen zo unter-
scheiden.

Ob einem Lingeren Verbleiben der Speisen im Darmkanal ein voll-
stiindigeres Ausziehen der Nihrstoffe, ein besseres Ausniitzen entspricht, kann
ich mit Bestimmtheit nicht sagen, es kommt mir jedoch nicht wahrscheinlich
vor. Bei Personen, welehe durch Laxirmittel einen regelmiissigen Stuhl zu be-
wirken gendthigt sind, ist die Konsistenz der Faeces viel fester als bei andern;
im Uebrigen aber weichen die Faeces nicht bedeutend ab von denen, welche
kiirzere Zeit im Darmkanal verblieben; ich habe aber im tiglichen Umgang
mit solechen Personen hiiufiz bei diesen eine Unbehaglichkeit in hoherem
Mansse und vielfache Digestionsstdrungen wabrnehmen kinnen.

Aber auch solche Personen, bei denen zwischen der Aufnahme des
Nithigen und der Abgabe des Unnéthigen eine regelmissige Zeit verliuft,
werden zwischen der Art der genossenen Nahrung und dem ZFeitpunkt der
Defaceation einen gewissen Zusammenhang bemerken kiénnen, der zwar von
der individuellen Beschaffenheit und vielerlei andern Ursachen abhiingig ist,
jedoch unlengbar ganz allgemein vorhanden ist. So wissen wir, dass ansser
der Art des Brotes, des Gemiises oder des Obstes, welche genossen warde,
ein Glas Wasser vor dem Schlafengehen, ein Bad, oder die erste Cigarre am
Morgen u. s. w. Momente sind, welche anf den Zeitpunkt der Defaecation
ebenso regelmiissic wirken, wie ecine Weckuhr auf das Aufstehen. Nicht
weniger bekannt ist der Einfluss, den die Gewohnheit hierbei ausiibt; ferner
was die Angst bei einem herannahenden Gewitter, das Bewusstsein einer be-
vorstehenden Reise, die Furcht vor Dieben und Ueberfall, das Kandidaten-
fieber u. s. w. gewGhnlich verursachen.

Ohne Zweifel ist bei vielen Menschen die Zeit, welche sie der Mahlzeit
widmen, d. h. der Grad der Zerkleinernng der Nahrung, ein wichtiger Faktor
fiir die Beschleunigung oder Verzigernng der Verdanung. Je mehr die Darm-
wand unndthig gereizt wird, nm so stirker wird die peristaltische Bewegung
des Darmes sein und um so schneller legen die Speisen den zu durch-
laufenden Weg zurfick. Das Wort Mahlzeit wird, besonders von den schnell
und gierig Essenden meist nicht in dem Sinne der Zeit fiir das ,Mahlen"
der Nahrung gedeutet, sondern nur als der Augenbliek, in dem sie, eingedenk
des horror vacui, in kiirzester Zeit die meisten Schluckbewegungen zu machen
haben.
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Dass bei solchen Personen nicht nur ganze Samen (Erbsen, Bohnen),
Fleisch- und Kartoffelstiicke n. s. w. unversehrt verschluckt, sondern auch
andere Gegenstinde (Griiten und kleine Knichelchen) gendthigt werden, als
eine unniitze, bisweilen schiidliche Beigabe den ganzen Korper zu durch-
lanfen, unterliegt keinem Zweifel und wird durch die Untersuchung der
Facees bestiitigt.

Aehnliches beobachtet man, wenn unsere Mahlwerkzenge in so schlechtem
Zustande sich befinden und so wenig Mahlflliche bieten, dass die Nahrung
nieht in dem Grade zerkleinert werden kann, der fiir die Vermischung mit den
Verdanungssiiften erforderlich ist. Grossze Speizebruchstiicke entkommen dann
darch die Hohlen, die allmiihlich zwizchen den Palizssaden des schlechten
Gebisses entstanden sind. Wie viel Magenkranke hitten die Genesung in
ihrer Gewalt, wenn sie Gabel und Messer verrichten liessen, was ihr mangel-
haftes Gebiss oft nicht vermag!

Was wiihrend des Verbleibens der Speise im Verdanungstractus unter
dem Einfluss der Verdauungssifte, Enzyme und Bakterien nicht zur Resorp-
tion gelangt, verliisst den Korper nach kiirzerer oder lingerer Zeit. Doch
darf man nun nicht glauben, dass alle Nihrstoffe in diesem Falle dem Speise-
brei entzogen wiiren; das Gegentheil ist wahr. Wenn wir auch wissen, dass
in dieser Hinsicht der gierig Essende dem gut Kauenden, der seine Speisen
der Extraktion zugiinglich macht, nachsteht, so lehrt doch anderseits die
mikroskopische Untersuchung der Exkremente, dass sogar von der feinst
gemahlenen Nahrung noch immer bedeuntende Mengen an Niihrstoff mit der
unverdanbaren Masse ansgeschieden werden.

Nelmen wir an, dass die Funktionen unserer Verdanungsorgane be-
schriinkt sind, so ist es klar, dass micht nur das Exkrementquantum, sondern
anch das Quantum der darin enthaltenen Nihrstoffe vergriissert wird, wenn
wir mehr essen, als die Organe verarbeiten kiénnen. So findet man von im
Allgemeinen leicht verdaulicher Nahrung, wie Fleisch und Fisch, nicht nur
regelmiissig mikroskopisch kleine Reste in den Faeces wieder, sondern auch
auf makroskopischem Wege kann man bei allzu reichlichem Genuss solcher
eiweissreichen Speisem aus den Faeces kleine Stilckchen derselben mit den
Nadeln anfnelhmen. Selbstverstiindlich macht es einen Unterschied, ob das
Fleisch gar oder weniger gar gekocht wurde, ob es von alten oder von jungen
Thieren stammte.

Daz Kochen, die Zubereitung mit Essig und der Einfluss des Magen-
saftes zonsammen oder jedes fiir sich schwellen die hiintigen, die Muskelfaser
umgebenden Hiillen (das aus feinen verflochtenen Fiden sich zusammen-
setzende Bindegewebe) und machen sie gallertartig weich, infolgedessen die
Muskelbiindel sich leichter loglassen und auseinanderfallen. Beiiilteren Thieren
gsind diese Hiuntchen stirker und ziiher als bei jiingeren. Daher sind jene
nicht so weich, nicht so leicht gar zn kochen und weniger durchdringlich
als diese, wenn wir auch den in ihnen enthaltenen Eiweissstoffen denselben

Niihrwerth als denen in dem Fleisch junger Thiere beizulegen haben.
2'-
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Aus dem niimlichen Grunde ist rohes Fleiseh (Wurst, Rauchfleisch
Schinken) weniger leicht verdanlich als gekochtes, und sind einmal getrocknete
Membranen, sei es dass sie von Thieren (Stockfisch, Wurst, Platteisen — holl,
Secharren) oder von Pflanzen (Heun, getrockneten Gemiisen und Friiehten)
herriihren, dureh Aufnabme von Wasser nicht leicht wieder in ihren urspriing-
lichen Yustand zuriiekzufiihren.

All diese Hiutchen und Sehnen, sowie Knorpel, Knochenstiickchen,
Griiten und Schuppen von Fischen, die hornartige Schale von Garneelen, das
beinartige Gerippe von Hummer und Krebsen, die Schalen und Hiuntehen von
Eiern ete. werden als unverdaubare Bestandtheile unserer Nahrongsmittel zu-
gleich mit den Exkrementen abgesondert. Man staunt iiber die grosse
Widerstandsfiihigkeit unserer Eingeweide und iiber ihre Passivitit bei der Be-
rithrung mit den schiirfsten und gefiihrlichsten fremden Gegenstinden.

Nach dem Genuss von Kartoffeln, Erbsen oder Bohnen findet man in
den kleinsten Theilchen der Exkremente, welche sich im Waschwasser ab-
setzen, immer eine grosse Zahl isolirter, geschwollener Parenchymzellen, iiber-
fiilllt mit Stirkekleister, welcher bei der Zubereitung der Speisen durch das
Kochen aus der Stirke sich gebildet hat. Sind jedoch jene Nahrungsmittel
gierig und unachtsam gegeszen worden, so finden sich in den Faeces ganze
und halbe Exemplare jener Samen und Kartoffelstiickehen von gleicher Grisse,
welche die Reise nmsonst mitmachten und denen unnéthiz Quartier gegeben
wurde. Es ist sogar leicht, bei den in den Faeces gefundenen Stirke ent-
haltenden Zellen dieser Organe einen Unterschied zwischen gar und halbgar
gekochten zn machen. Letztere haben die urspriingliche meist gedehnte
Form hbehalten, haben ziemlich dicke Wiinde und weisen noch hinfig die
Stirkektrner in der ihnen eigenthiimlichen Form anf, erstere hingegen sind
geschwollen zu isodiametrischen Figuren mit aufgeblasenen, diinnen Wiinden,
welche einen gelblich-grauen, formlosen Stiirkekleister einschliessen.

Aus diesen Umstiinden erkliirt sich aunch leicht, warnm der Bauer nicht
alles, was Diinger heisst, fiir die Diingung seines Ackers in gleichem Grade
werthvoll schitzt, Was nach dem Genuss eiweissreicher Nahrung in den Faeces
iibrig geblieben, hat fiir ihn, wie fiir die Panzen des Ackers, die sich davon
nithren miissen, mehr Werth als der magere Kompost von Kasernen und Gefling-
nissen. Der Stickstoffgehalt der Niihrstoffe ist der Maassstab seiner Bewerthung.

Betrachtet man die Beschaffenheit, in welcher die Speisereste in den
Exkrementen sich befinden, so werden Brot, Eier, Kartoffeln, Mehlspeisen
Fleisch, Fisch und saftige Friichte iiberhaupt am besten verdaut, d. h. von
diesen Nahrungsmitteln kommen bei gehiriger Zubereitung und zweck-
miissiger Zerkleinerung die kleinsten Reste in den Exkrementen wvor. Hin-
pegen von zu hart gebratener Schweingrippe und Rindslappen, von Roulade
(Konservirung in Essig!), von ziiher Kalbszunge, von gekochter oder gebratener
Kalbsleber und selbst von hartgebratenem Kalbsfrikassé, sowie von schwarz
gebratenen Zwiebeln, von schwarzen Gebickriindern fand ich makroskopisch
wabrnebhmbare Ueberreste in den Faeces wieder.







A. Die thierischen Nahrungs- und Genussmittel.

K. Fleisch.

Nach dem was im Vorhergehenden iiber das Fleisch mitgetheilt wurde,
kann es uns nicht mehr wondern, dass nach dem Genuss von Fleischspeisen
nicht nur Knichelehen, Schnen und Blutgefiisse, sondern auch Bindegewebe,
welches durch das Kochen nicht zu Leim geworden, sowie Fleischstiickehen
von verschiedener Grizze, unverindert den Kirper verlassen.

Das Bindegewebe zeigt sich in den Speiseresten als ein mehr oder
weniger verworrenes Netz von schliipfrigen weisslich-gelben Fiden und
Hiutchen, die der Entwirrong starken Widersiand entgegen setzen und
meigt faserige Elemente pflanzlichen Ursprungs (Gefissbiindel) und noch an-
dere Ohjekte enthalten,

Mikroskopisch liisst Bindegewebe sich erkennen als ein starkes Geflecht
finsserst feiner, langer, massiver Iiiden, die.htichstens 5—4 Mikr, dick sind,
eine gelbe oder gelbweisse Farbe haben und keine Querwiinde zeigen (Fig. 1).

Die Fleischreste sind der Grisse und der Form nach versehieden. Bis-
weilen nimmt man sie wahr als Biindel faseriger Stiickchen, die alle Merk-
male des Fleisches behalten haben und dadurch, sowie durch ihre Gestalt,
bei der makroskopischen Untersuchung sich sofort kenntlich machen. Ma-
kroskopisch wahrnehmbare Speisereste von Fleisch sind jedoch nicht immer
vorhanden; mikroskopische hingegen sind nach dem Fleischgenuss wohl stets
in dem Bodensatz des Waschwassers zu finden. Aeusserst geringe mikro-
gkopische Fleischreste kimnen von den wenigen Fleischfasern herriihren, die
gich durchgehends im mageren Speck befinden,

Diege Biindel bestehen ans einer grossen Menge Muskelfasern, die sich
als feine Fiden zeigen. Letztere haben von den Gallenfarbstoffen eine gelbe
Firbung erhalten und lassen sich mittels Nadeln leicht entwirren.

Die Dicke der Muskelfasern ist sehr verschieden und nicht an jeder
Stelle dieselbe. Diejenigen von Kalbszunge hatten eine Dicke won 26—80
Mikr.; die von Rindslappen 33—83 und von Rounlade 23—1156 Mikr. Die
niimliche Faser war an einer Stelle 63, an der anderen 80 Mikr. dielk.

Fleiseh, welches zu hart (schwarz) gebraten ist, gibt mehr unverdaute
Ueberreste, da die Eiweisstoffe durch die zu hohe Temperatur in einen fiir die
Einwirkung der Verdauungssiifte unzugiinglichen Zustand iibergefiihrt wurden.
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Es ist hier der Ort, mit wenigen Worten zu erwiihnen, dass kleine
Stiickehen von Eierschalen 6fters nach dem Genuss von Eiern (hauptsiichlich
anf Salat!) in den Exkrementen wabrgenommen werden. Wenn man im
Uebrigen auch zugeben muss, dass harte Eier ebensowenig wie weiche
nach dem Genusse irgend eine Spur zuriicklassen, so ist das doch nicht der
Fall mit in der Pfanne gebackenen Eiern, gewdhnlich Spiegeleier genannt.
Von diesen findet man gewdbnlich kleine braune, pordse Blittchen, bis zu
einer Grisse von 100 mm,, welche nichts anderes sind als gebratenes Eiweiss,
das durch den Uebergang in eine hornartige Modifikation unldslich und
infolgedessen unverdanbar geworden ist.

I1IL. Fische.

Fast ausnahmsles fiihrt jeder, der Fisch isst, mit dem Fleisch, sei es
bewusst oder unbewnsst, unverdaubare Griiten und Schuppen nach dem
Magen ab.

Werden die Griiten bald wieder ausgeschieden, so kommen sie unver-
iindert, hichstens ein wenig dunkelgefiirbt, hervor. Meist sind sie jedoch
wie dic Sehuppen durch Gallenfarbstoff dunkelgelb oder braun gefiirbt.

Sind die Griiten so scharf und widerhakig, dass sie zwei oder drei Tage
brauchen um hervorzukommen, so werden sie, gleich den Schuppen, braun-
schwarz gefiirbt ausgeschieden.

Diese harten Gegenstinde weisen vorkommenden Falls nicht nur auf
Fischgenuss hin, sie geben iiberdies durch die Form und Grisse ein sehr
brauchbares Material fiir die Erkennung der Art ab. Man hat nuor die
groben Griiten von Kabeljau — holl. Kabeljauw — (Gadus eallarias), Flunder

hall. Bot — [Hﬂrrﬂ-nfﬂ!ﬂr _.I'i"ﬂu.s:l:, S&&zungﬂ- — holl. TDTIgEI‘i =, (Sﬂkﬂ ol
garis) oder Schellfisch — holl. Schelvisch — (Fadus aeglefinus) mit den feinen
Griten von Anchovis — holl. Ansjovis — (FEngraulis encrasicholus), Aal
— hollind. Paling — (dnguilla vnlgaris), Stint — holl. Spiering — (Osmerus
eperlanus), Sardinen — holl. Sardines — (Clupea pilchardus) und Sprotten
— holl. Sprot (Clupea sprattus) zu vergleichen, nm zu einem sicheren Schluss
Zu gelangen.

Von Stint, Sprotten und Sardinen fand ich ausser haardiinnen Griten
anch schiin priparirte Wirbel, von Sprotten neben Griiten und Wirbeln anch
Schuppen (Fig. 13), von Flussbarsch — holl. Baars — ( Perea fluviatilis) (Fig. 14)
— und Hecht — holl. 8noek — (Esor lucius) (Fig. 15) zierlich gezeichnete
Schuppen in den Exkrementen wieder. Bei starker Vergriosserang zeigten
sich die Schuppen des Hechtes mit rantenfirmigen Blittechen bedeckt
(Fig. 16).

Nach dem Genuss eines gekochten Flussbarsches konnte ich mehr als
bundert Sehuppen aus meinen Faeces absondern, wenn auch schon einige
Tage vergingen, bevor ich meine Rechnung abschliessen konnte. In der
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eigenthiimlichen zackigen Form dieser Schuppen scheint der Grund gelegen
zu sein, dass sie an verschiedenen Stellen in den Falten der Darmschleimhaut
gitzen bleiben.

Wenn es auch wahr ist, dass das Einmachen von Fisch in Essig (mari-
niren) die Griiten weich und biegsam macht, so muss dennoch gesagt werden,
dass solche Griiten in den Speiseresten sich durch nichts von denen aunf an-
dere Weise zubereiteter Fische unterscheiden. Es ist ein Irrthum, zu glanben,
dass die durch Essig geweichten Fischgriiten verdaulich wiren. Selbst die
feinsten Griiten von marinirtem Aal, Alse — holl. Elft — (Clupea alosa) und
Hiring — holl. Harving — (Clupea harengus) kommen in gleicher Zahl und
ebenso hart, wie sie vor dieser Znbereitung waren, in den Exkrementen an
den Tag.

Einen deuntlichen Hinweiz anf marinirten Fisch findet man in der gleich-
zeitigen Anwesenheit der Gewiirze, welche beim Mariniren in Anwendung zu
kommen pflegen (Gewilirznelken, Muskatbliithe, Fenchel, Piment).

Kabeljan hat zierliche Schuppen, die eirund oder rund sind, Kérbehen
fihnlich aussehen und eine in ecine grosse Menge tangential verbreiteter Fiich-
lein eingetheilte Oberfliiche haben (Fig. 17).

Nach dem Genuss von Steinbutt — holl. Tarbot — (Ehombus maximus)
fand ich in meinen Exkrementen immer eine kleine Zahl knochichter, stern-
férmiger Blittchen, denjenigen &dhnlich, welehe bei diesem Fisch an der
Hautfliiche vorkommen.

Was iiber das Vorkommen unverdaubarer Fleischstiickehen in den
Speiseresten gesagt ist, gilt nicht filr den Fisch. Es ist mir wenigstens nie-
mals gelungen, auch nicht nach iiberreichlichem Fischgenuss, andere als nur
mikroskopisch kleine Ueberreste von dem Fisch wiederzufinden, Stockfisch
— holl. Stokvisch — (Merluccius vulgaris) ausgenommen, eine Fischart, die
wegen des Trocknungsprocesses, dem man sie unterworfen, nicht mit frischem
Fisch auf eine Linie gestellt werden kann.

Wie auns Fig. 18 ersichtlich, kimnen die weissen Muskelfasern der
Fische, sowie die rothfarbigen von Siugethieren und Gefligel, sehr wverschie-
denes Maass zeigen (bei Stockfisch: 85, 150 und 230 Mikr. Dicke).

Bei 105facher Vergrisserung entdeckt man bei diesen Muskelfasern
die Querstreifen noch nicht und mdchte man sie fir glatt halten. Fig. 19,
eine Abbildung der Muskelfasern wvon gekochter Alse, 435fach vergrissert,
ligst die Querstreifen hingegen deutlich wahrnehmen.

Die mikroskopisch kleinen Speisereste von Fleisch und von Fisch zind
gschwer von einander zu unterscheiden. FErstere sowohl als letzstere werden
durch Gallenfarbstoffe mehr oder weniger gefirbt und kinnen gquergestreift
oder glatt sein (s. Fig. b und 7: Salzfisch — holl. Zoutevisch — und Alse).

Von dieser Thatsache habe ich mich iiberzeugt, indem ich zwei Tage
nach einander ausschliesslich von Fisch lebte; ich konnte dann konstatiren,
dass die Speisereste von Fiseh unter dem Mikroskop von denen von Fleisch
sich nicht unterscheiden lassen. Allerdings nabm ich wahr, dass die Quer-
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streifung der Muskelfaserreste von Fisch schneller als diejenige der Fleisch-
fasern verschwindet (Fig. 20).

Als Eigenthiimlichkeit sei hier noch erwilint, dass ich nach dem Genuss
von Aal in den Exkrementen eine Griite fand, deren Ende wie eine Peitschen-
schlinge spiralig gewunden war (Fig. 21). Nach dem Genuss von gebackenem
Flunder fand ich sogar Fragmente kleiner weizser Muschelschalen, die bei
der unachtsamen Reinigung im Fische geblieben waren.

IV. Schalthiere.

Von den zehnfiissigen Schalthieren haben wir nur die Garneele — holl.
Garnalen — (Crangon vulgaris) zu erwiibnen, die wiihrend des grissten Theiles
des Jahres in so grosser Menge lings der Nordseekiiste gefangen wird, dass
der Genuss derselben in den Niederlanden wenigstens als allgemein voraus-
gesetzt werden kann.

Garneelen sind niemals so tadellos gereinigt, 2o vollkommen ihrer horn-
artigen Schale befreit, dass nicht nur kleine unverdaubare Ringe, sondern
auch Taster und Fiisse dieser Thierchen mit der eigentlichen Nahrung zu-
gleich verschluckt wiirden.

Man findet diese Gegenstiinde, die beim Durchgang durch den Kdérper
dunkelfarbiger geworden sind, bei der makroskopischen Untersuchung der
Speisereste, und erkennt ihre Herkunft sofort, wenn man sie durch das
Mikroskop betrachtet.

Die Ringe der Schale zeigen am Rand zahlreiche flossige Haare, unter
denen kleine ohne Flossen vorkommen, die kugelftrmige Aunsdehnungen
zeigen (Fig. 22).

Von den Fiissen gibt Fig. 23 eine Abbildung: eine Centralachse, ans
zwei Reihen viereckiger Segmente aufgebaut, welche sich bald gegeniiber
stehen, bald alterniren, triigt zu beiden Seiten zahlreiche Sprossen, an den
Segmentgrenzen eingepflanzt, und an dem inneren (der Centralachse zogewand-
ten) Rand mit feinen Haaren versehen. Jedes einzelne Segment trigt wieder
ein steifes Haar.

Die Taster oder Fiihlhorner, die makroskopiseh als steife Borsten wabr-
genommen werden, zeigen bei der mikroskopischen Untersuchung ein heller
geflirbtes Spiralband (Fig. 24).

Diese Merkmale sind so deutlich und beweiskriiftig, dass die Erkennung
der Garneelen in Speiseresten nicht die geringste Schwierigkeit bietet.




B. Die pflanzlichen Nahrungs- und Genussmittel.

I. Gemiise.

Gemiise tragen nicht wenig zur gehirigen Vertheilung der eigentlichen
HNihrstoffe im Speisebrei bei. Zwischen den eiweissreichen Theilehen von
Fleisch und Fisch verbreitet, erleichtern sie die Einwirkung der Verdauungs-
giifte, die das Eiweiss in Pepton und die Stirke in Zucker zu veriindern haben.

Die zum grissten Theil unverdauliche Cellulose!), woraus die Winde
der Pflanzenzellen bestehen, fordert ihrerseits die Vertheilung der Kohlen-
hydrate und Eiweissstoffe im Speisebrei, wodurch den Agentien, die diese
unléslichen Stoffe in losliche umsetzen, eine grissere Beriihrungsfliiche
geboten wird.,

Wenn diese Umsetzungen stattfinden sollen, ist es nothwendig, dass die
Zellwand zerbrochen und der Inhalt der Zelle den chemischen und zymo-
thischen Einflissen zuginglich gemaecht wird. Dieses wird zum Theil
erreicht durch: 1. die mechanische Zerkleinerung der Gemiise vor der Zu-
bereitung; 2. das Kochen; 3. das Feinmahlen im Munde.

Kommt diese Zermalmung nicht zu Stande — und solches ist bei sehr
vielen Zellen der Fall — so wird der Inhalt der Zellen der Einwirkung der
Apgentien von Aussen so gut wie entzogen und die Zellen mit ihrem Inhalt
verlassen den Kdrper unveriindert. Damit soll andererseits aber nicht resagt
gein, dass der Nihrstoff aller wohl zermalmten Zellen auch immer verdaut
wilrde. Auch von dem verdaubaren, freigemachten Inhalt werden sehr grosse
Quantititen ausgeschieden, die sich also an der eigentlichen Erniihrung nicht
betheiligen. Die =zahlreichen unversehrten Zellen mit ihrem werthvollen,
nahrhaften Inhalt sind es allerdings zumeist, die dem Mikroskopiker eine
Vorstellung von der grossen Nahrangsmasse geben, welehe, ohne sich an der
Erniihrung zu betheiligen, den Kirper nutzlos durchliiuft.

Ans der Untersuchung von Exkrementen, welche zum Theile aus Gemiise-
resten bestehen, lernen wir die grosse Bedeutung junger Pflanzentheile fir
die Verdauung erkennen. Nieht ohne Grund zieht die Hausfran beim Ein-
kauf junge, frische Gemiise den iilteren vor. Sie weiss aus Erfahrung, dass

" H. Weiske (Zeitschr. f. Biologie, 1870) hat dargethan, dass Cellulose un-
zweifelhaft an der Erndhrung sich betheiligt.
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letztere viel lingere Zeit brauchen, um gar zu kochen, und dann noch oft
hart und zihe sind. (Man verwechsle diesen Fall nielt mit solehen, wo man
beim Kochen von Hiilsenfriichten kalkhaltiges (bartes) Wasser benutzt und
versiumt bat, ein wenig doppeltkoblensaures Natron dem Wasser zuzufiigen,
um den Kalk, der mit dem Legumin eine unlisliche Verbindung bildet,
unschiidlich zu machen.)

Mit dem Fortsebritt des Wachsthums sind die Wiinde der Zellen dicker
und stiirker geworden; hiiufig hat sich ein Stoff (Lignin) darin abgesetzt, der
durch kochendes Wasser nicht mehr erweicht werden kann, und diese beiden
Umstiinde verhindern, dass die Wiinde zerrissen werden und der beim Kochen
schwellende Inhalt der Zellen heraustritt.

Getrocknete und duoreh Salz konservirte Gemiise geben mehr unver-
inderte Speisereste als frische, woraus man schliessen darf, dass erstere
weniger verdaulich sind als letztere.

Die makro- und mikroskopische Untersuchung der Speisereste kann fiir
mehrere Gemiisearten wie: Hiilsenfriichte, Spargeln, Gartenerbsen, Rhabarber
ete. ohne weiteres dic Antwort geben auf die Frage, ob sie jung und
frisch, weniger jung, oder nicht gar gekocht gewesen sind, als sie gegessen
wurden,

Wie Gemiisearten und Zukriluter, wie Kopfaalat, Gurken, Zwiebelehen,
Radieschen, Petersilie, Dragon ete., welehe man roh geniesst, in den Exkre-
menten anftreten, lisst sich leicht erkliiren. BSie kommen in denselben fast
unveriindert vor, jedoch der lislichen Salze und aromatischen Stoffe beraunbt.

Ist der Koch so verniinftiz gewesen, beim Zubereiten der Erbsensuppe
die Erbzenschalen als eine unniitze Beigabe zun entfernen, zo wird der
Mikroskopiker dennoch bei der Untersuchung der Speisereste eine grosse
Menge mit Stirkekleister gefiillter Parenchymzellen in dem Bodensatz des
Waschwassers finden, und in forensischen Filllen aus der gleichzeitigen An-
wesenheit von Lauch und Sellerie sehliessen diirfen, dass die Nahrung auns
Erbsensuppe bestanden hat.

Bei weitem die meisten Gemiisearten sind bei der makroskopischen
Untersuchung so leicht erkennbar, dass man nur die mikroskopischen Kenn-
#zeichen einer jeglichen Art mit der betreffenden Beschreibung und Abbildung
zu vergleichen hat, nm die Diagnose richtig zo stellen.

Nieht wenig triigt die eigenthiimliche Form, worin die Gemiise in der
Regel gegessen werden, zu dieser Erkennung bei. So kinnte man zwar, was
die Form dieser Speisereste betrifit, zweifeln zwischen Spargeln, Lauch und
Rhabarber einerscits, oder zwischen Spinat, Griinkohl, Gartensanerampfer
anderseits; aber eine Verwechslung zwischen Kopfsalat und Portnlak,
gwischen Schnittbohnen und Salatbohnen, zwischen Erbsenschoten und Roth-
kraunt ist undenkbar,

Obgleich man bei dem Worte Gemiise unwillkiirlich geneigt ist, an
grine PRanzentheile zn denken, so haben bei weitem nieht alle Gemiise eine
griine Farbe und werden diese Nahrungsmittel bekanntlich nicht blos von
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Rohe SBtirke ist unverdaulich, halbgar gekochte gleichfalls. Daher
werden nicht gar gekoehte Erbsen und Bolnen, welche unversehrt ver-
schluckt wurden, nicht nur als ganze Erbsen und Bohnen ausgeschieden,
sondern auch die Stirke in den Zellen dieser Samen ist nur wenig ge-
schwollen und der Umriss eines jeglichen Kornes kann mikroskopisch noch
in den Exkrementen wahrgenommen werden (Fig. 39).

Bohnen — holl. Boonen —, Unter Bohnen im engeren Sinne sind hier
die zom Genuss im Winter getrockneten Samen verschiedener Arten und
Varietiiten der Gattung Phaseolus gemeint, nicht aber die Hiilsen, worin sie
eingeschlossen waren.

Nach der Farbe der fusseren Samenhant werden sie schwarze und
weisse Bohnen (eine besondere Art weisser Bohne ,Schnittbohnen® — holl.
Snijboonen oder Krombekken —) genannt, wiihrend zolehe, die eine andere
Farbe haben oder gefleckt oder punktirt sind, andere Namen tragen (Prunk-
bohnen, Schminkbohnen, Speckbohnen), aber durch Kochen hinsichtlich der
Farbe (testacens, latericius Saccardo, Chromotaxia No. 18 und 19) den schwarzen
Bolmen #hnlich werden.

Wie bekannt, gehdren Erbsen und Bohnen zu den eiweisshaltigsten pflanz-
lichen Nahrungsmitteln (23 Proe. Eiweissstoffe, 2 Proe. Fett, 53—54 Proe.
Koblenhydrate), ein Vorzug, der zum Theile wieder in den Schatten gestellt
wird durch die geringere Verdaulichkeit und die Anwesenheit einer ziihen,
unverdanbaren Schale, die bei der makroskopischen Untersuchung der Speise-
reste Denunciantin ist.

Diese Schalen sind von schwarzen Bohnen braun und undurchsichtig,
von weissen Bohnen weiss und halbdurchsichtig. Bei vielen Schalen kann
man den Nabel (hilus) der Samen als eine kleine eirunde Figur mit unbe-
walfnetem Aunge wahrnehmen.

Nach dem Genuss won Bohnen kann man aus den Speiseresten der
meisten Mensehen, auch derjenigen, die nicht gierig esgen und ein gutes Ge-
biss haben, ganze oder halbe Exemplare absondern, die ihren Imhalt unver-
findert behalten haben,

Ausser den erwihnten lederartigen Schalen, die die Hussere Samenhaut
bildeten (Fig. 25), finden sich viele dilnnere, ficherformig geliderte, braune
oder weisse Hintehen vor, die von der inneren Samenhaut herriibren (Fig. 26).

Erstere besteht aus zwei Schichten: einer funsseren aus aneinanderge-
schlossenen linglichen Zellen (Palissaden), die mit ihrer lingsten Achse senk-
recht anf der Oberfliche stehen und 30—56 Mikr. lang und 16 Mikr. dick
sind (Fig. 27), und einer inneren von 4—>5eckigen Zellen (von Moeller die
STrigerzellen® der Siulenschicht genannt), deren Winde verdickt sind und
die einen gut ausgebildeten moncklinischen Krystall von Caleiumoxalat als
Inhalt haben (Fig. 28 u. 20, die letztere bei 435facher Vergrisserung).

Die Zellen, die das Schwammparenchym des Nabels bilden, haben die
bizarrsten Formen. BSie besitzen hornartige, verdickte Wiinde und Sprossen,
mit denen sie untereinander verbunden sind (Fig. 30).
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Von dem Parenchym der Kotylen, deren Zellen mit Stirkekleister ge-
fiilllt sind, und die, ansser in ganzen und halben Bohnen, auch im Bodensatz
des Waschwassers in grosser Menge gefunden werden, gibt Fig. 31 eine Ab-
bildung.

Buffbohnen — holl. Tuinboonen —. Obgleich die Stammpflanze der
Buffbohnen, ebenso wie die der iibrigen Bohnen und Erbsen, zu der Familie
der Papilionaceen gehidre, trigt sie dennoch einen andern Gattungs- und
Artnamen und kommen Buffbohnen nicht von Phaseolus, sondern von Viela
Faba her.

Sie werden fast ausschliesslich unreif gegessen, besonders die von Vicia
Faba major (Vieia Faba minor gibt die Pferdebohnen).

Die Schale der Buffbohne ist lederartiz und viel dicker als die andrer
Behnen. Sie ist fast vnverdanbar und findet sich deshalb unverindert in
den Exkrementen wieder, d. h. alle Stiicke der Schalen in derselben Form
und Grisse, welche sie durch die Mahlwerkzeuge erhalten haben. Bisweilen
hilden anch ganze und halbe Samen, oder die griinlich-braunen Fragmente
der Kotylen die sehr volumindsen Speisereste dieses iibrigens sehr nahrhaften
Gerichts.

Die dicksten dieser Membranen sind es, welche uns bei der makro-
skopischen Untersuchung sofort erkennen lassen, ob wir es mit den Samen
der Vicia, cder aber mit denen des Phaseolus zu thun haben. Das kennzeich-
nende Merkmal liegt niimlich in der Form des Nabels, und in der von dem-
selben eingenommenen Stelle. Bei Buffhohnen erscheint er als eine ver-
liingerte Ellipse an der Spitze, bei den Samen des Phaseolus als ein Oval
in der Mitte des Bauchrandes.

Bei rohen Buffbohnen hebt sieh der Nabel, da er tief schwarz ist, von
der Umgebung sehr ab, bei gekochten ist dieser Unterschied der Farbe nicht
mehr wahrnehmbar,

Die mikroskopischen Kennzeichen der SBamenbaut weichen nur wenig
von den fiir Bohnen beschriebenen ab. Die Palissaden lassen sich nur
miithsam lisen (Fig. 32). Leichter ist dies moglich bei der darauf folgenden
Triigerzellenschicht (Fig. 33), welche mit der Nadel von der Innenseite der
Schale entfernt werden kann. Den Zusammenhang dieser zwei Schichten
der Samenhaut stellt Fig. 34 (Duarchschnitt einer rohen Buffbohne) dar.

Es zeigt sich, wenn man die griinlich-braunen Kotylenfragmente zwischen
Objekt- und Deckglas zusammenpresst, dass dieselben in héherem Grade
gallert- oder knorpelartig sind, als bei anderen Bohnen (Fig. 55). Die Zellen
lésen sich nicht so leicht, und zeigen einen oliventarbigen, feinkdrnigen In-
halt, worin ein Korn von eiweissartiger Natur durch seine Grisse hervorragt
und durch Jod nicht blau gefirbt wird. Der hohe Eiweissgehalt dieser Samen
ist anch die Ursache dafiir, dass der Zellinhalt nur theilweise durch Jod blan
gefiirbt wird, wihrend der anderere Theil braun bleibt,

Erbsen und Garfenerbsen — holl. Capueijners und Doperwten sind
die Samen der Varietiiten einer und derselben Gattung und Art Pisum sativum,
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Zwischen den makro- und mikroskopischen Merkmalen der Speisereste
beider besteht nur ein so geringer Unterschied, dass wir sie in einer Be-
schreibung leicht zusammenfassen kinnen.

Gilt im Allgemeinen fiir diese Samen, was oben von Bohnen gesagt
wurde, so wird es dennoch Niemand schwer fallen, die dicken braunen
Schalen getrockneter Erbsen (des Gemiise- und Mehlhiindlers) von den viel
diinneren griinlich-gelben frischer Erbsen und Gartenerbsen zu unterscheiden.

Fig. 36 {der dunkle Theil) stellt eine Flichenansicht der dunkelfarbigen
Samenhaut reifer, getrockneter (brauner) Erbsen dar, und die niimliche
Samenhaunt, in ibre Elemente, die Palissaden, zergliedert. Fig. 37 zeigt uns
diejenige kleiner Gartenerbsen, wobei ein Theil der Trigerzellenschicht sicht-
bar ist, wihrend Fig. 38 erkennen lisst, wie diinnwandig und zart d. h. frisech
die Zellen des Palissadengewebes bei sehr jungen Gartenerbsen sind.

Von dem stirkemehlhaltigen Parenchym der Kotylen haben die Zellen
der nicht gar gekochten Erbsen ihre urspriingliche, mehr oder weniger
cirnnde Form behalten, und sind die Umrisse der wenig verinderten Stiirke-
kirner noch sichtbar (Fig. 39, von Gartenerbsen — Fig. 40, von braunen
Erbsen); diejenigen der gar gekochten Erbsen bingegen sind zu isodiame-
trischen Figuren geschwollen und dermassen mit einem granfarbenen Kleister
angefiillt, dass die stark aunsgedehnte Zellwand nur miihsam wahrnehmbar
ist (Fig. 41).

Als eine Eigenthiimlichkeit sei noch erwiibnt, dass ich nach dem Genuss
brauner Erbsen in dem Bodensatz des Waschwassers der Faeces mehrmals
Milben (Tyroglyphus faringe) fand, die ans dem Hause des Mehlhdndlers nach
der Kiiche und mit den Erbsen in meinen Magen ibergegangen waren (Fig. 42).

Keartoffein — holl. Aardappelen — die KEnollen des Solanum tuberosum.

Der meist reichliche Kartoffelgenuss bringt es mit sich, dass fast
immer makroskopisech kenntlich gelbe oder weisslich-gelbe Kartoffelstickehen
in den Speiseresten und immer kleinere Theilchen im Bodensatz des Waseh-
wassers aufgefunden werden. Aus den grosseren Stiickchen ragt oft ein
gelber Faden (Geflissbiindel) hervor.

Bisweilen haben jene Fragmente eine bliulich-grine oder gelbrothe
Farbe, welche durch pflanzliche Farbstoffe aus Gemiisearten verursacht
wird (Rothkraut, Runkelriiben), welche die Reise durch den Darmkanal mit-
machten. Ist dieses der Fall, so wird die blangriine Farbe durch verdiinnte
Schwefelsiiure in roth verfindert.

Kartoffeln werden im Winter geschiilt, im Sommer geschabt (sogenannte
onene® Kartoffeln). Im ersteren Falle erwarte man nicht Theile der Schale
in den Speiseresten anffinden zu kinnen; im letzteren Falle hingegen werden
diec Kartoffeln nicht so vollstindig von der Schale befreit, dass nicht kleine
gelbbranne Hintehen derselben in den Exkrementen zn entdecken wiiren.

Die mikroskopische Untersnchung dieser Hintehen lehrt uns, dass
dieselben von zweierlei Beschaffenheit sind. Das fiussere besteht aus einem
Gewebe von einigen Schichten rauchfarbener isodiametrischer Korkzellen
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Succade, denen sie sehr fhnlich sehen, verwechseln, wenn die Speisereste
von Ruonkelriiben sich nicht mikroskopisch scharf untersehieden: 1. durch
die viel grosseren Dimensionen und die geringere Dicke der Wiinde der
Parenchymzellen, und 2. durch ihre mit tetragonalen Krystallen von Calcinm-
oxalat vollgepfropften Schliiuche, die mit den Gefissbiindeln parallel laufen
(Fig. 47). In den Parenchymzellen werden grosse Krystalle (Briefamschlag-
form) jenes Salzes wahrgenommen.

Die grisste Liingeache der Parenchymzellen betriigt 350 bis 550 Mikr.

b) Nicht-niithrende Gemiize.

Zu dieser Groppe gehiren bei weitem die meisten Gemiisearten, welche
genossen werden.

Aus dem Umstande, dass sie 90 Proe. oder noch mehr Wasser ent-
halten, lisst sich sofort schliessen, dass in diesen Gemiisearten die eigent-
lichen Niahrstoffe nur in geringem Maasse vertreten sein kimnen. Sie werden
daher auch mehr wegen der andern Bestandtheile, die sie enthalten, sowie
wegen des angenehmen Geschmackes genossen.

Diese Bestandtheile sind die in Wasser ldslichen oder unléslichen Salze,
woran die nicht-nihrenden Gemiise verhiiltnissmissig reich sind. Von
solechen verdienen in erster Linie Erwiibnung diejenigen mit sogenannten
organischen S#uren, auch wohl Planzensiiuren genannt, wie: Milehsiiure
(Sauerkrant), Citronensiiure (Kopfsalat, Spargeln), Oxalsiure (Rhabarber,
GGartensauerampfer, Portulak, Spinat ete)) u. 8 w., wibrend dicjenigen mit
anorganischen Stiuren (Phosphorsiure, Salzsiinre und Schwefelsiiure) hier
nicht in Betracht kommen. I |

Die hohe Bedeutung der loslichen Salze dieser pflanzlichen Nahrungs-
mittel fiir unsere Nahrung verdanken sie dem Umstande, dass sie es vor-
nebmlich sind, welche sich an der Bildung des knochigen Skeletts unsres
Kirpers betheiligen und welche durch die Zerlegung und Auswechslung
ilrer Bestandtheile fortwihrend das Gleichgewicht der Dichtigkeit der Siifte
veriindern, wodurch die Cirkulation der Kirpersifte dorch die thierischen
Membrane hindurch ermbglicht wird. Es kann uns daher anch nicht wundern,
dass die Mineralstoffe (Aschenbestandtheile) pflanzlicher Nahrungsmittel quali-
tativ dieselben sind wie diejenigen thierischer Nahrungsmittel, wenn wir be-
denken, dass der Korper der Thiere, welche wir essen (Herbivoren), von
dem der Pflanzen aufgebaut wird.

Die unldslichen Salze der nicht-nihrenden Gemiiscarten betheiligen sich
insofern an der Verdauung, als sie, in einer Gemiiseart mehr, in der andern
weniger, beim Durchgang durch die Verdanungsorgane die Darmwand
mechanisch reizen und aunf diese Weise die nothwendigen Bewegungen des
Darmes erregen. Was bei grobem Weizenbrot und Roggenbrot die unver-
daubaren Membranen der Getreidekdrner (die Kleie) thun, das verrichten bei
vielen Gemiisearten die unldslichen Krystalle des Caleinmoxalats, die, nach-







3G Die planzlichen Nabrungs- und Genussmittel.

EBlumenkolhl — holl. Bloemkool — (Brassica oleracea wvar. Betrytis).
Werden von andern Kohlarten die Blitter als Gemiise gegessen, so dienen
beim Blumenkohl — wie es der Name schon andeuntet — die fleischig ge-

wordenen Inflorescenzen dazn.

Blumenkohl wird genossen als Gemiise, als Suppenkraut und als Mixed-
Pickle. Im letzteren Falle ist man am besten im Stande, bel der makro-
skopischen Untersuchung der Speisereste aus der Anwesenheit unverfinderter
Striinkehen (Miniatur-Blumenkohl) auf Blumenkohl zu sehliessen (Fig. 48).

Besondere mikroskopische Kennzeichen habe ich dafiie nieht entdecken
kinnen, was mir bei den Speiseresten ven gekochtem Blumenkohl ebenso-
wenig gelang., Man findet von demselben meist nor ganz wenige durch-
sichtige, faserige Stengeltheile in den Exkrementen wieder. ;

Briit- oder Friithkastensalat — holl. Broeivet —. So nennt man die
jungen Bliittchen von Lactuca sativa. Man siit diese Pflanzen in Frilhkasten
dicht nebeneinander und zieht sie im Winter ans, wo sie entweder als Salat
genossen werden, oder zur Garnirung verschiedener Schiisseln (Heringsalat,
Krebssalat) dienen.

Die gelblich-griinen Bliittchen des Briitkastensalats sind je nach ihrem
Alter 1, 2 bis 3 em lang, spatelfirmig und ganzrandig. Auf ibrem Durch-
gang durch den Koérper verindern sie sich sebr wenig, sodass sie in den
Speiseresten leicht zu erkennen sind.

Nach dem Genusse dieses Salats wird man, ausser ganzen Bliittchen,
eine Menge diinner Hintchen schwimmend an der Oberfliiche des Wasch-
wassers entdecken, welche sich bei mikroskopischer Untersuchung als Epi-
dermizs-Stiickehen erweisen. Diese Epidermis setzt sich aus Zellen zusammen,
deren Wiinde diinn und wellenartig gebogen sind, sodass die Zellen wie die
Theile cines Bankastens ineinander greifen.

Die Spaltéffnungen sind szehr unregelmissig verbreitet; bisweilen findet
man gie in kleineren Gruppen nebeneinander, 25— 36 Mikr. lang und 30
Mikr. breit (Fig. 49).

An der oberen Blattfliiche befinden sich kleine, mehrzellige, birnfirmige
Trichome (Fig. S0).

Cichorie — holl. Cichorei, Suikerij, allgemein Loof — (Cichorium
Intybus) ist eine Blittergemiiseart, welche von einer Pllanze stammt, die man
hat etioliren lassen, indem man sie, unter Ausschluss des Lichtes anfbewahrte,
sel 5, dass man sie eingegraben, oder sonst in einem dunklen Raum ge-
lagert hat.

Aus diesem Gruonde haben die Blitter mit ihren breiten und dicken
weissen Hauptnerven, gewthnlich ,Briisseler Witloof* genannt, eine eitronen-
gelbe Farbe.,

Man unterscheidet zwei Varietiiten: die holliindische, mit langen, locke-
ren, und die belgische (Briisseler Witloof) mit kurzen, zusammengedriickten
Bliittern. Letztere, welche eigenthiimlich gedrungene Biischel bilden, haben
cinen bitterern Geschmack als die in Holland kultivirten Cichorien.
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Krausendivie zeigt sich durch die Anwesenheit von Blitterfragmenten
mit spitzigen Zipfeln an (Fig. 56), meist auch noch durch die gleichzeitige
Anwesenheit jener Zuthaten, welche beim Salat als Gewiirz verwendet werden,

Die Epidermis der untern Fliiche des Endivienblattes (Fig. 57), die keine
iiberaus grosse Zabl Stomata aufweist, kennzeichnet sich als ein Gewebe von
Zellen jeglicher Form mit wellenfirmigen Wiinden, die gleich den Theilen
eines Baukastens in einander greifen. Die Spalttffnungen haben verschiedene
Dimensionen: Linge 22—34, Breite 20—27 Mikr.

Wo der breite, weisse Mittelnery durch das grine Blatt lHuft, sind die
diinnwandigen Epidermiszellen spulenfirmig und die Spaltéffoungen sehr
gelten (Fig. 58), wibhrend die Epidermis der oberen Fliche des Endivien-
blattes sich durch die dariiber verbreiteten cylindrischen Haare kenn-
zeichnet, die aus einer Menge (6—12) geflissfrmiger Zellen gebildet sind und
gsich von den fibrigen Zellen der Epidermis ausser durch die Form noch
durch ein dunkler gefiirbten Protoplast unterscheiden (Fig. 59).

Erbsenschoten — holl. Peunlen — sind die Friichte einer Varietiit
von Fisum sativum (die Mutterpflanze von Steckerbsen und Gartenerbsen),
welche zu der Zeit gegessen werden, wo die Zellwiinde des Pericarps (das
eigentliche Gemiise) so wenig wverholzt sind, dass sie geschmort genossen
werden kinnen.

Wir baben bhier, wie bei Gurken!), Stachelbeeren, Schnitt- und Salat-
bohnen, einen jener Fille, wo die Frucht als Gemiise zur Nahrung dient
und sowohl die Merkmale der Fruchtwand als die der Samen fiir die
Untersuchung der Speisereste in Betracht kommen,

Von beiden Organen, der Frucht und den Samen, ist zu sagen, dass
sie nach der Verdauung fast unveriindert den Korper verlassen, sodass also
schon die makroskopische Untersuchung der Speisereste von Erbsenschoten
wichtige Merkmale zur Erkennung liefert.

Von den zwei Klappen der halb hiintigen, halb fleischigen Kapsel-
frucht findet man niimlich deutlich erkennbare kleinere und grissere Stiicke,
oft sogar ganze Exemplare in den Faeces wieder, wiihrend die unversehrten
unreifen Samen, oder auch die zerquetschten Exemplare, die ihres Inhaltes
beraubt sind und von demen nur die hiotigen Schalen wiedergefunden
werden, uns darauf hinweisen, dass wir es nicht mit Steck- oder Garten-
erbsgen, sondern mit Erbsenschoten zo thun haben.

Mikroskopisch sind die Elemente dieser Organe wohl unterschieden.
Hauptstichlich ist es die Fasernschicht der Fruchtwand mit der daran
grenzenden Schicht diinnwandiger Zellen, die jede fiir sich einen Krystall
(tafelfdrmige hexagonale Pyramide) won Caleinmoxalat enthalten (Fig. 60),
woran man Erbsenschoten erkennt.

Begziiglich der mikroskopischen Kennzeichen der Samen sei auf das
verwiesen, was bei Gartenerbsen hieriiber mitgetheilt wurde.

" Bei Gurken entfernt man die Schale.
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Feldsalat — holl. Veldsla —, Die ganzrandigen, spatelfirmigen
Bliitter von Valerignella olitoria (in Holland auch wobl  Ezelsooren® genannt)
werden wie Briitkastensalat nur roh als Salat, und also nicht wie Endivie,
Kopfsalat und Kettensalat, anch geschmort genossen.

Feldsalat wird nur im Winter gegessen, in der Zeit, wo anderer Salat
entweder gar nicht oder selten vorkommt.

Der geringe Saftgehalt dieser Bliittchen, die darnm oft mit Runkelriiben
und warmem Essig genossen werden, bedingt es, dass die dunkelgriinen
Blattreste fast unveriindert in den Exkrementen wiedergefunden werden.

Die Epidermis der Blattoberfliiche, die nur wenig Spaltéffnungen hat,
besitzt eine ziemliche Menge mehrzelliger, birnfirmiger Trichome (Fig. 61);
die der unteren Fliche besteht aus Zellen mit zierlich wellenartig gebogenen
Wiinden, zwischen denen zahlreiche Spaltdffnungen sehr unregelmiissig ver-
strent gind (Fig. 62). Die grissten derselben sind 30 Mikr. lang und
28 Mikr. breit.

Gartensauerampfer — holl. Zuring —, die Bliitter von Rumer Acetosa,
ist eine Gemiiseart, die zu einem Brei zerkleinert weniger fiir sich allein
(ond in diegem Falle oft mit Korinthen gemischt), als vielmebr als Ge-
schmacks-Korrigenz fiir andere geschmorte Gemiise (Endivie, Kopfsalat ete.),
oder als Suppenkrant Verwendung findet. Aups diesem Grunde braucht man
nach dem Genusse von Saunerampfer nicht mach grossen Blattresten in den
Ueberresten des Mittagmahls zu suchen. Dennoch bieten die makroskopisch
nicht charakterisirten Speisereste dieger Gemiizeart hinreichende mikrosko-
pische Merkmale dar.

Man entdeckt nidimlich bei anfmerksamer Beobachtung durch das
Mikroskop an der Oberfliche der Blitter spiirlich vorkommende Driisen, die,
wenn man sie von oben betrachtet, als Vierecke mit abgerundeten Winkeln
erscheinen und durch die braune Farbe sich von ihrer niichsten Umgebung
abheben (Fig. 63). Die Dimensionen dieser Organe sind 45—50 Mikr. Linge
und 42—50 Mikr. Dreite,

Kleine aus den Faeces abgesonderte und zwischen Ohbjekt- und Deck-
glas zusammengepresste Sauerampferfragmente zeigen unter dem Mikroskop
zahlreiche grosse Krystallsterne von Calciumoxalat (Fig. 64), wiihrend die
Epidermis der unteren Fliche des Blattes mit ihren wellenartig gebogenen
Zellenwiinden eine grosse Menge regelmiissig sich verbreitender Spalt-
dffnungen aunfweist, wovon die grissten 60 Mikr. Linge und 42 Mikr. Breite
haben (Fig. 65).

Gritnkolhl — holl. Boerenkool — (Brassica oleracea var, acephala), Da
die Blitter des Griinkobls in der Regel in sehr zerkleinertem Zustande
gegessen werden, ist die Miglichkeit makroskopisch nachweisbare Reste in
den Faeces wiederzufinden, sehr gering.

In der homogen grimen Farbe der Exkremente liegt jedoch eine erste
Andentung dafiir, dass darin fein zertheilte, viel Blattgriin enthaltende
Gemiisearten, wie Griinkohl, Spinat oder Gartensaunerampfer vorkommen.
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Was von solchen Gemiisearten wiedergefanden wird, beschriinkt sich denn
anch auf kleine dunkelgriine Blattfragmente, faserige Theile des Blattskeletts
oder des Blattstiels und farblose Hiutchen (Epiderm), von denen letztere
meist an der Oberfliche des Wassers schwimmen.

Bei Griinkohl sind es nur letztere, die uns interessiren, da das Blatt-
gewebe im Uebrigen keine besonderen Merkmale bietet. Diese Hiutehen
sind Epidermisstiickehen des Blattes, die bei der mikroskopischen Unter-
suchung viel Spaltdffnungen zeigen, falls siec von der unteren Fliche des
Blattes herrithren (Fig. 66), withrend die Epidermis der oberen Fliche eine
weit kleinere Zahl Stomata aufweist (Fig. 67).

Gurken — holl. Komkommers — bilden eine Gemiiseart, die allgemein
als Balat gegessen wird. Es sind die unreifen Friclite von Cucumiz safivus,
die zu dilnnen Scheiben oder langen Streifen geschnitten werden, nachdem
man die lederartige Sehale entfernt hat.

Auch als Beispeise finden die Gurken Verwendung und zwar meist
in Form wvon Lingsschnitten, von denen die Schale nicht entfernt wird, da
sie den in Essig gelegten Stiickchen die nithige Festigkeit gibt.

Nach dem Genusse von Gurken habe ich stets kleine unversehrie
Stiickechen in den Exkrementen wiederfinden kinnen. Obgleich diese Frag-
mente keine begonderen makroskopischen Erkennungszeichen bieten, findet
man solche nach dem Genuss von Gurkensalat reichlich in den unversehrten
oder durchgeschnittenen elliptischen Samen, und sofern Gurken als Zuthat
in Frage kommen, in der ecitronengelben lederartigen Fruchtschale.

Die Parenchymzellen des Fruchtfleisches enthalten einen kleinen
kirnigen, hellgriinfarbigen Protoplasten (Fig. 68).

Die Zellenwiinde der fusseren Samenhaut sind wellenartiz gebogen,
was sich deutlich zeigt, wenn man sie von oben ab betrachtet (Fig. 69),
wihrend die mikroskopische Untersuchung eines Querdurchschnitts des
Samens uns den charakteristischen Ban der Samenhaut erkennen lisst
(Fig. 70).

Die eitronengelbe Epidermis der Frucht baut sich ans sehr kleinen, fast
kugelrunden Zellen auf, welche ein Lumen von hichstens 16 Mikr. besitzen.
Runde, weisse Flecken, die sich von der citronengelben Umgebung eigen-
thiimliech abheben (Lentizellen) sind hier nicht zelten (Fig. 71).

Dass die kleinen Zellen mit ihren dicken Winden wohl fihig sind,
eine starke Schale fiir die saftige Gurkenfrueht zo bilden, ergibt sich, bei
der Betrachtung von Fig. 72, wo die Epidermis 435mal wergrissert wieder-
gegeben ist.

Kettensalal oder Linvenzahnblitter — holl. Molsla —. Im Anfang
des Frithjahrs, wenn infolge des hohen Wasserstandes der Fliisse oder aus
andern Griinden, die Maulwiirfe einen trockenen Aufenthalt gesucht und
durch ihr Wiillen viele Pflanzen des allgemein vorkommenden Tararacum
officinale mit Krde bedeckt haben, bemiihen sich arme Menschen, die gelben
(etiolierten) Blitter dieser Pflanze zu sammeln und als Gemiise zu verkaufen.
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sicht man grosse hiintige Btilcke der diinnsten Bliitter an der Oberfliche des
Waschwassers schwimmen. .

Als mikroskopische Kennzeichen des Kopfsalats finden wir 1. kleine,
mit Driisen versehene Haare, welche die Epidermis des Blattes zeigt und
welche am Rande desselben oft hervorragen (Fig. 79); 2. die wellenartig
stark gebogenen Winde der Epidermiszellen, und 3. zahlreiche Spaltéffnungen,
deren Linge zwischen 26 und 38 und deren Breite zwischen 28 und 33 Mikr.
schwankt (Fig 80).

Otiven — holl, Olijven — (Ofea europaea). Diese Steinfriichte, die ans
siidlichern Lindern zu uns kommen, sind fiir Gastronomen eine werthvolle
Zuthat zum Braten und finden sich anch bisweilen in Eingemachtem.

Das bharte, mehr oder weniger knorpelige Fleisch dieser Friichte, das
einzig und allein essbar ist, wird nach dem Genuss in derselben Form und
Beschaffenheit ausgeschicden wie es in den Magen kam, sodass es leicht ist,
diese Stiickchen an ihrer charakteristisch dunkelgriinen Farbe in den Exkre-
menten zu erkennen. Sie sind in den meisten Fillen gross genug, um
zwischen Kork geklemmt mikroskopische Durchschnitte zu liefern.

Betrachtet man diese durch das Mikroskop, so siebt man, dass die
Wiinde der Epidermiszellen nach aussen stark verdickt sind und dass das
darunter liegende Parenchym durch die zahlreichen kleinen Oeltropfen,
die beim Durchsehneiden der Zellen heraustraten gleichsam sichtbar gemacht
wird (Fig. 81).

Portulak — holl. Postelein —. Alles von Setzlingen von Fortulaca
oferacea ans dem Boden herauz wachsende wird abgezchnitten und unter dem
angegebenen Namen zn Schmorgemiise verwendet.

Ist es als solches zubereitet, so ist das Gemiise in der Regel so gallert-
artig schliipirig, dass man es gar nicht oder selir wenig kaut, infolgedessen
nach dem Genusse zahlreiche Stengelchen und Blittehen, sogar ausgerissene
Wiirzelchen unveriindert in den Exkrementen an den Tar kommen. Man
erkennt die Blitter sofort an der Spatelform, dem ganzen Rand und der
dunklen, olivengriinen Farbe.

Bei mikroskopischer Betrachtung findet man in den Zellen des
Meszophylls eine grosse Menge kleiner Krystallsterne von Caleinmoxalat
(Fig. 82). Wie zu erwarten, finden sich diese Krystalle nach dem Genusse
von Portulak in dem feinen Bodensatz des Waschwassers der Exkremente
wieder (Fig. 83).

Die Epidermis der untern Fliche der Blitter, die dureh das Kochen
des Gemiises viel gelitten hat, zeigt zahlreiche Stomata, wovon die weit
offenstehende Spalte am deuotlichsten sichtbar ist (Fig. 84). Diese elliptische
Spalte hat oft eine Linge von 23 und eine Breite von 10 Mikr.

Ehabarber — holl. Rabarberstelen —. Solange die Blattstiele von
Rheum crispum sehr jung sind und als Schmorgemiise zu Brei gekocht werden
kinnen, wird man selbstverstindlich Ueberreste von besonders grossen
Dimensionen nach dem Genusz diegez Gemiizes in den Exkrementen nicht
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miz der Froeht =zeigt, crsichilich, sehr viel Aehnlichkeit mit denen von
Schnittbobnen (siche dort), sodass man bei der mikroskopischen Unter-
suchung in Zweifel sein konnte, weleher der zwei Phaseolusgattungen die
gefundenen Speisereste angehdren. Die makroskopische Untersnchung ldst
jedoch allen Zweifel, erstens weil von Salatbohnen die Schotenreste nicht
die Form diinner, schmaler Streifen haben, zweitens, weil die Samen unver-
gehrt oder gebrochen, niemals aber, wie bei Schnittbohnen, zn Scheibehen
geschnitten in den Exkrementen aufgefunden werden.
Salatbohnen werden frisch bis in den Spiitherbst hinein, gegessen,
wenn die Friichte zuo vollem Wachsthum gelangt sind und auch die Samen
ibren grissten Umfang erreicht haben. Die Schoten zeigen dann oft runde,
schwarze Flecken, die in den Speiseresten dieses Nahrungsmittels noch deut-
licher erscheinen, und die Stellen andeuten, wo Uromyces Phaseoli (Winter)
ihre Verwiistung angerichtet hat (Fig. 89).
Sauwerkraut — holl. Zuurkool — nennt man die zu schmalen Streifen
geschnittenen Blitter einer Koblvarietiit (Weisskohl, Kabbes), die den wissen-
schaftlichen Namen Brassica oleracea var. capilata alba triigt, sobald diese
Blattstreifen die saure Giibrung erlitten haben.
Diese farblosen Blaitstreifen sind oft ziemlich lang und werden dureh
die Zubereitung und die Verdanung hiiutig und durchscheinend. An diesen
Eigenschaften lassen sich die Speisereste von Saunerkraut, oft begleitet von
Piefferkirnern oder Wacholderbeeren, in den Exkrementen leicht nachweisen.
Bei dieser makroskopischen Untersnchung fillt es anf, dass soviel durch-
sichtige, diinne Hiutchen an der Oberfliche des Waschwassers schwimmen;
dies findet darin seine Erklirung, dass sich Fettsiurespuren an die Kraut-
reste anheften und, infolge des geringen specifischen Gewichtes der Fett-
siinren, nach dem Genusse von Sanerkrant mit Speck die zarten Hiutchen
emportreiben.,
Weniger deutlich als die makroskopischen sind die mikroskopischen
Kennzeichen des Sanerkrauts,. War die Nahrung reich an Fett, so wird
man die Hintchen mit einer Menge mikroskopigeh kleiner Krystallnadeln
von Fetsiiure iiberdeckt finden, wibrend die Epidermisstiickehen des Blattes
cin Gewebe polygoner Zellenm ohne Stomata zeigen, wenn sie von der oberen
Fliche (Fig. 90, 105mal vergrossert), dagegen ZFellen mit gebogenen
Wiinden und zahlreichen Spaltéffnungen, wenn sie von der untern Fliiche
(Fig. 91, 435 mal vergrissert) herrithren.
Sevoperkohl — holl. Savooiekool —, Nach dem, was auf Seite 43
von Kohl iiberhaupt gesagt wurde, kinnen wir es hier bei der Abbildung
der Epidermis der untern Fliche des Koblblattes, unter wverschiedenen
Vergrisserungen durch das Mikroskrop betrachtet, bewenden lassen.
Fig. 92 gibt die Blattepidermis des Rothkrauts (105 mal)
Flg. S8 s e - » Eelben Savoyerkohls,
Fig. 4 , 4 n » griinen »

die beiden letzteren bei 435 facher Vergrisserung.
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Die Gemiiseart, welche Rothkrant heisst, stammt von Brassica oleracea
var. capitata purpurea, Savoyerkohl von Brassica oleracea var. bullata her.

Ich mochte hier nur wiederholen, dass die graunen oder bliulich-granen
Speisereste des Rothkrauts sich roth firben, wenn sie mit einer Siure iiber-
gossen werden, was bei denen des Savoyerkohls nicht der Fall ist.

Schuitthohnen — holl. Snijboonen — ist der Name unreifer Friichie
von Phaseolus compressus, Sie werden zu schmalen, diinnen Scheibehen
geschnitten und dann ausschliesslich als Schmorgemiise genossen.

Auch tirkische Feuerbohnen (die Frichte von Phaseolus multiflorus)
werden hiiufig aof dieselbe Weise als Schnittbohnen zubereitet,

Die Speisereste dieser Gemiiseart, worin man selbstverstindlich die
Ueberbleibsel der eigentlichen Schote und die der Samen wiederfindet,
bieten schon bei der makroskopischen Untersuchung soviel Erkennungs-
zeichen, dass man in der Diagnose sich nieht irren Kann.

Die Schunitzel der Schnittbobnen, besonders der in Salz eingelegten,
kommen niimlich fast unveriindert und unter Beibebaltung der griinen Farbe
wieder an den Tag, und werden an ibrer eigenthiimlichen, bei keiner anderen
griinen Gemiiseart angetroffenen Form, sogleich erkannt.

Nach dem Genusse frischer Schnittbohnen findet man an der Oberfliiche
des Waschwassers eine Menge kleiner gelbgriner, der Liinge nach aufge-
rollter diinner Hiutchen wieder, welehe sich bei mikroskopischer Unter-
sunchung als gelockerte Epidermis der Hiilse zu erkennen geben (Fig. 95).

Eine Eigenthiimlichkeit dieser Hintchen besteht darin, dass die Cuti-
cula gestreift und die Epidermis mit pfriemenformigen einzelligen Haaren
besetzt ist. Die meisten Haare sind aber wiibrend der Verdauung losge-
riecben worden, sodass nur die runden Narben (16 Mikr. Durchmesser) die
Stellen angeben, wo sie gesessen heben.

Der Faserschicht der Hiilse (Fig. 96) gibt eine Ansicht der in Lings-
reihen geordneten Krystalle, die in den Zellen der Spermodermis (Fig. 29)
gleichfalls in grosser Zahl gefunden werden!).

Sehwarzwurs — holl. Schorseneren —, die Wurzeln von Scorzonera
hispanica.

Makroskopische Eigenschaften der Speisereste: welsse, faserige Stiick-
chen, welche durch die meist verholzten (iltesten) Theile der Wurzel
gebildet werden.

Mikroskopisches Merkmal: Die Anwesenheit anastomosirender Milchsaft-
gefiisse (Fig. 97), welche die Eigenthiimlichkeit haben, dass sie wihrend der
Verdaunng als die den grissten Widerstand leistenden botanischen Elemente
aus dem umgebenden Gewebe freigemacht und als kleine Periicken diinner
Fiiden zwischen den iibrigen Speiseresten aufgefunden werden.

" In den Speiseresten von Schnittbohnen oder andern Gemiisen, welche mit
Kupfersalzen griingeliirbt waren, lisst sich das Kupfer nach der Verdauung und -
‘nach dem schmerzhaften Darmreiz noch chemisch nachweisen.
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Spargeln — holl. Asperges — sind die weissen Stengel von Asparagus
officinalis, welche, bevor sie vom Licht beschienen, infolgedessen bevor sich
Blattgriin gebildet hat, zu einer Linge von 20—25 em in dem Boden abge-
schnitten werden und in dieser Form eine sehr beliebte Gemiiseart bilden.

In den Speiseresten lassen sich bei makroskopischer Untersuchung
Spargeln sogleich aus der Anwesenheit hiintiger Fiden nachweisen, welche
bisweilen 10—12 em lang sind, gelbe Farbe und eine sammetartig glinzende
Oberfliiche haben.

Die mikroskopische Untersuchung lehrt uns, dass diese ziihen Streifen
aus langen, diimnwandigen hypodermalen Bastbiindeln bestehen (Fig. 98).

Waz von diesen hilutig-faserigen Resten zum Parenchym des Spargel-
stengels gehirt, kennzeichnet sich durch zahlreiche Biindel wvon Nadel-
krystallen (Raphiden) ans oxalsaurem Kalk (Fig. 99).

Spinat — holl. Bpinazie —, ein Blittergemiise von Spinacia oleracea,
hat fiir die makro- und mikroskopische Untersuchung der Speisereste die-
gelbe Bedeutung wie Winterspinat. Man vergleiche also was unter ,Winter-
gpinat® mitgetheilt wird. Die beiden Gemiisearten werden anf dieselbe
Weize zunbereitet, und weder die Epidermis der untern Fliche der Bliitter,
noch die Verbreitung, Form oder Grisse der Spaltoffnungen, zeigen die ge-
ringste Abweichung (Fig. 100).

Die Caleinmoxalatkrystalle, die in den Zellen des Parenchyms der Bliitter
vorkommen (Fig. 101), sind hier, wahrscheinlich infolge eines zu schweren
Drucks auf das Deckglas, geborsten.

Die vier schwarzen Kugeln, welche Fig. 102 zeigt, sind Krystallkugeln
von Caleinmoxalat aus Spinat, wie sie in dem Bodensatz des Waschwassers
der Faecez gefunden worden sind. '

Sagte ich in der allgemeinen Uebersicht der nicht nibrenden Gemiise-
arten, dass der Reiz, den dieselben auf die Darmwand iibten und von denen
die Férderung der Peristaltik eine Folge sei, den Salzen und organischen
Stiuren dieser Gemiisearten zugeschrieben werden miisse, so finden wir in
dem unverinderten Zustand, worin die unliéslichen Caleinmoxalatkrystalle
wieder ausgeschieden werden, den Beweis dafiir, dass dieser Reiz ein mecha-
nischer, kein chemischer ist, :

Stachelbecren — holl. Kruisbessen —, Ausser an dieser Stelle wird
man aunch unter Gruppe ,Friichte* den Artikel Stachelbeeren (8. 68) be-
schrieben finden. Hier haben wir es nur mit den unreifen Friichten von
Ribes (frossularia zu thun, die zu einem Brei gekocht, im Friibjahr als Gemiise
gegessen werden.

Wird von der reifen Fruocht die dick und hart gewordene Schale
meist weggeworfen, nachdem das saftige, gallertartige Fleiseh nebst den
Samen durch Aussaugen entfernt ist, so werden die unreifen Friichte ganz
als Schmorgemiise genossen, sodass sich erwarten lisst, dass von letztern
mehr Elemente in den Faeces wiedergefunden werden als von reifen Stachel-
beeren. Diese Vermuthung wird von der Praxis bestiitigt.
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Nach dem Genusse geschmorter Stachelbeeren findet man alle Frucht-
hiinte (Epidermis) und Kernchen (Samen) als Speisereste wieder, sodass es
nieht sehwer ist, diese Objekte in grosser Menge abzusondern und makro-
skopisch zu erkennen.

Bei dieser Untersuchung charakterisiren sich die Samen als eirunde
‘Kirperchen von schmutziggelber Farbe, die 3—4 mm lang und 2 mm breit
sind; die Epidermis als Hiutehen von verschiedener Grisse, die eine hell-

‘ braune Farbe angenommen haben und an den Rindern oft aufgerollt sind.

Wiihrend wir fiir den mikroskopischen Bau der Samen nach der oben
angegebenen Stelle hinweisen, sei hinsichtlich der mikroskopischen Merkmale
der Frucht mitgetheilt, dass die Epidermis aus einem Gewebe kleiner, meist
viereckiger Zellen besteht, deren grisste Dimension 46 Mikr. ist. Die ur-
spriinglich diinnen Wiinde dieser Zellen schwellen beim Kochen der Friichte
stellenweise sehr bedentend. Spaltéffnungen kommen wenig vor. Sie haben
eine fast runde Form; ibr Diameter betrigt 30 Mikr.

Zahlreicher sind die langen einzelligen Haare, die die Epidermis zeigt,
sowie die dunkelfarbigen Piinktchen, welche die Stellen angeben, wo Haare
gesessen haben. Diese Narben haben einen Durchmesser von 16—20 Mikr.
und zeigen einen rothbraunen Kern (Fig. 103).

*  Steckriibenstengel — holl, Raapstelen, Stengels —. Was von jungen
Setzlingen wvon Brassica Rapa var, rapifera iiber dem Boden wiichst, wird
unter dem Namen Steckritbenstengel, gehackt oder gesehnitten, im Friibjabr
als Schmorgemiise gegessen.

Die Pflanze hat die Eigenschaft, dass sie, da die Zellwiinde sich bald
verholzen, ibre Saftigkeit bald einbiisst, sodass von weniger jungen Exem-
plaren viel mebr Stengel- und Blatitheile in den Exkrementen wiedergefunden
werden, als von denen der ersten Ernte.

Die Speisereste alter Steckriibenstengel haben gewdhnlich eine blassere
Farbe und bestehen grisstentheils ans Stengeltheilen (Blattstielen), die bis-
weilen 1—2 cm lang sind.

Die mikroskopischen Kennzeichen sind gering an der Zahl; sie be-
schriinken sich aunf die pfriemenformigen, diinnwandigen, einzelligen Haare,
mit meist umgebogener Spitze, womit die Oberfliiche der Blitter bekleidet
ist. Diese Haare haben am Fuss ecine Dicke von 70—105 Mikr. (Fig. 104).

Weisse Rithen — holl. Knollen — so nennt man die knollenformigen
Wurzeln von Brassica Repa var, rapifera, die entweder zu Streifen geschnitten
oder nicht, sammt den jiingsten Blittern oder ohne dieselben, als Schmor-
gemiise gegessen werden, wenn diese unterirdischen Organe noch jung und
die Zellwiinde noch nicht verholzt sind.

Von weissen Riiben werden in den Exkrementen meist ziemlich grosse
glasige Stiickchen von hell schmutzigbrauner Farbe wiedergefunden, welche
aus dinnwandigem Parenchym bestehen, dann und wann mit starken Gefiiss-
biindeln versehen sind (Fig. 105), jedoch keine besonderen mikroskopischen
Merkmale zeigen. In giinstigen Fiillen, d. h. wenn die jungen Blitter auch
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gegessen werden (wie dies mit den Mairiiben geschieht), findet man aunsser-
dem noch dunkelgriine Blattreste. Letztere fiihren leichter zor Identifici-
rung der Gattung, weil die Epidermis dieser Bliitter steife einzellige, pfriemen-
formige IHaare, mit breiter, kenlenfGrmiger Basis, zeigt (Fig. 106).

Winterspinat — holl. Snijbiet, Winterspinazie — ist ein Blitter-
gemiise, das im Winter den Spinat ersetzt; wegen der grossen Ueberein-
stimmung mit letzterem, sowohl von botanischem als kulinarischem Stand-
punkt, ist der Name selr bezeichnend.

Die Pflanze, die den Winterspinat gibt, heisst Beta owlgaris var. Cicla
und gehort, wie die Stammpflanze des Spinats, zur Familie der Chenopodi-
aceen. Die Bliitter werden auf dieselbe Weise zubereitet und als Schmor-
gemiise gegessen wie Spinat.

Da die Blitter nach dem Kochen feingehackt werden, sind die Frag-
mente, die man in den dunkelgriin gefiirbten Exkrementen antrifft, nieht
gross und kostet es einige Miihe und Geduld dieselben daraus abzusondern,
wenn anch immerhin ibre dunkelgriine Farbe sich von der Umgebung
abhebt.

Vermuthet man, dass Ueberreste von Winterspinat in den Exkrementen
sich finden, so sammle man fiir die mikroskopische Untersuchung nicht nur
die griinen Blatireste, sondern aunech die diinnen Hiutchen (Epidermis), die
an der Oberfliche des Waschwassers schwimmen, und den feinen Bodensatz.

Die Blattreste besitzen sclbstverstiindlich die Eigenschaft von Muss (in
einer Kiichentermination ausgedriickt) oder Brei und verrathen ihre besondere
Art durch die Anwesenheit einer Menge grosser guadratischer Krystalle von
Caleiumoxalat (Fig. 107).

Bei der mikroskopischen Untersuchung des Bodensatzes ans dem Wasch-
wasser findet man diese Krystalle in isolirtem Zustand, da sie aus den
zerbrochenen Zellen gefallen und so in Freiheit gesetzt sind. Die Linge
der Kanten, die ich bei drei Krystallen maass, betrug 23 bei 23, 35 bei 23
und 53 bei 23 Mikr.

Die Wiinde der Epidermiszellen an der untern Fliche des Blattes sind
zickzackfirmig gebogen, mit meist scharfen Zihnen. Die grissten Spalt-
tfnungen haben cine Linge von 32 und eine Breite von 23 Mikr. (Fig. 108).

c. Aromatizche Gemiize.

Die dritte und letzte Gemiisegruppe, dic wir die aromatische nennen,
umfasst eine Anzahl Kriiuter, Zwiebelgewiichse und einzelne Wurzeln, die
wegen der wohlriechenden, oder woblschmeckenden, reizenden fliichtigen
Bestandtheile, welche sie enthalten, als Schmorgemiise (Zwiebeln, Lauch),
als Zngemiise (Radieschen), oder als Gewiirz oder Suppenkraut (die iibrigen)
allgemein Verwendung finden.

Wie die Spezereien sind sie, wegen ihres fusserst geringen Nihr-
stoffgehalts fiir die eigentliche Ernihrung von geringer Bedeutung. Dennoch
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kraut; dass weiter die Spaltéffnungen bei Beifuss viel zahlreicher und
grisser sind. Die grissten sind 42 Mikr. lang und 25 Mikr. breit (Fig. 109).

Bimbernell — holl. Pimpernel — nennt man die gefiederten Blitter
von Poterium Sanguisorba, einer ausdanernden Sanguisorbee, die in Gemiise-
giirten kultivirt wird, in Holland aber anch wild wiichst.

Die Blittchen, die jedes fiir sich gestielt, rand oder oval und grob
gesiigt sind, werden, von dem holzigen Mittelnerv abgezogen und feingehackt,
nur als Gewiirz zu Kopfsalat verwendet, woraus zu schliessen ist, dass man
nur bei Anwesenheit dieses Blittergemiises in den Exkrementen auf das
Vorkommen von Bimbernell zo achten hat.

Durch ihre lederartige Beschaffenheit und ihre dunkelgriine Farbe
unterscheiden sich die Fragmente der Bimbernellblitter von den dibrigen
Gewilrzen. Eswird deshalb auch an den Zacken solcher Stiickehen hei 105 facher
Vergrisserung nicht viel mehr wahrgenommen als der Mangel deutlich
sichtbarer Gefiissbiindel und der Besitz einer abgerundeten Spitze (Fig. 110).

Bolhnenkrant — holl. Boonenkruid —. Von der Familie der Labia-
ten liefert nur cin Glied etwas fiir den Speisetisch, niimlich Satureja hortensis,
eine einjihrige Planze mit lanzettlich-linealen ganzrandigen Blittern; letztere
werden als Gewiirz zu Buffbohnen (den unreifen Samen von Vieie Faba)
verwendet.

In dieser Zusammenstellung: Gartenbobnen mit Bohnenkrant, ist der erste
Grund fiir die eventuelle Anwesenheit dieses griinen Krautes gelegen, d. h.
findet man bei makroskopischer Untersuchung der Exkremente neben den
Speiseresten von Gartenbohnen mnoch griine Blattfragmente, so ist die Ver-
muthung begriindet, dass dieselben von Bohnenkraut herrithren.

Bohnenkraut wird roh und zerkleinert, ohne irgend eine andere Zu-
bereitung, zu Gartenbohnen gethan und verliisst den Kdérper wieder, ohne
eine nennenswerthe Veriinderung zu erfabren,

Die Punktirung der Bohnenkrautblitter findet ihre Ursache in kleinen
Driisen, denen die Absondernng des duftenden Oels obliegt, dem dieses Krant
seinen Wollgernch verdankt. Dieselben finden sich nur an der oberen
Blattfliiche und haben unter dem Mikroskop bei schwacher Vergrisserung
das Ausschen braumer Fleckehen, mit einem Durchmesser von 26—52 Mikr.

Nicht weniger charakteristisch als diese kleinen Driisen sind die zwei-
zelligen hakenformigen Haare, die an der Oberfliche und dem Rande des
Blaites sich zeigen (Fig. 111).

Von den zahlreichen Spaltéffnungen, welche die untere Fliche des
Blattes besitzt, sind die grossten 33 Mikr. lang und 22 Mikr. breit.

Brennnesselblitter — holl. Brandnetels —, Die Spitzen junger”
Schosslinge von Urtica diciea und U, wrens liefern im Friihjabr ein vielfach
beliebtes Suppenkrant, Dass dieses Kraut auch anf andere Weise als
Nahrungsmittel in Holland Verwendung finde, ist mir nicht bekannt. Ieh
selbst habe mich davon liberzeugt, dass als Aromaticnm fiir Suppen Brenn-
nesselblitter dem Kerbel oder dem Sellerie nicht nachstehen.
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Einzelne Stiickehen der dunkelgriinen, feingehackien Bliitter kann man
an den groben Zilmen oder der feinen Spitze noch makroskopisch in den
Speiseresten erkennen, besser aber mikroskopisch an den langen pfriemen-
firmizgen einzelligen Haaren mit breiter Basis, mit denen die Blitter und
Stengel von [Urtica besetzt sind (Fig. 112).

Herbel — holl. KEervel —. Die Familie der Umbelliferen liefert uns
mehrere aromatische Gemiisearten. Wir besprechen hier zuerst diejenige,
welche von Anthriscus Cerefolium stammt, einer einjibrigen Pflanze, die in
Gemiisegiirten kultivirt wird. (Nicht zu verwechseln mit dem sogenannten
Tollkerbel, Conium maculatum, der wild wiichst und der sich am besten
durch den Geruch unterscheiden lisst, wenn man das Krant zwischen den
Hiinden reibt.)

EKerbel wird gleich Petersilie dicht gesiit, damit das junge Griin leicht
abgeschnitten werden kann. Die feingehackten Blitter werden als Suppen-
kraut gegessen und bieten in diesem Zustande keine Merkmale mehr fiir
die makroskopische Untersuchung der Exkremente.

Bei mikrospischer Untersuchung der gefiederten Blittchen, deren Stiick-
chen man aus den Faeces abgesondert hat, sieht man aber, dass Kerbel
sich von Petersilic und Sellerie durch kleine, cinzellige, pfriemenfirmige
Haare am Blattrand unterscheidet, die die Gestalt gleichschenkliger Dreiecke
haben und weit auseinander stechen (Fig. 113).

Lauch — holl. Prei —. Von der Familie der Liliaceen sind es die
verschiedenen Arten der Gattung Allium, welche die aromatischen Gemiise-
arten liefern, die unter den Namen Lauch, Schalotten und Zwiebeln be-
kannt sind.

Wird von den beiden letzteren nur die Planzenzwiebel zor Nahrung
benutzt, so isst man vom Lauch die ganze Pflanze (Allinm FPorrum). Es ist
eigenthiimlich, wie infolge der Kultivirnng die Form der Zwiebel dermassen
verdindert ist, dass die Kugelform der Cylinderform gewichen ist.

Lauch wird als Schmorgemiise, Suppenkraut, aber auch roh als Gewiirz
zum Salat gegessen. Im ersten Falle kinnen, wenn die Cylinder unzer-
kleinert und wie Spargeln servirt werden, liingere hiutig-faserige Reste in
den Faeces gefunden werden.

Betrachtet man Speisereste von Lauch durch das Mikroskop, so kinnen
dieselben ans sehr in die Linge gezogenen diinnwandigen Parenchymzellen
bestehen, die gallertartiz weich geworden sind und je einen fadenfGrmigen,
feinkfrnigen Protoplasten enthalten, welcher um seine Liingeachse gedreht
ist und sich von der Zellenwand zuriickgezogen hat (Fig. 114), oder man
hat es mit den festeren Geflisshiindeln zu thun, deren schine Ring- und
Spiralgefiisse unsere Aufmerksamkeit erregen (Fig. 115).

Keines dieser Elemente bietet jedoch ein zuversichtliches Erkennungs-
zeichen. Wir setzen darum die Untersuchung fort und entdecken bald
finsserst diinne Hiutchen, worin wir die Epidermis wvon Launch wieder er-

kennen (Fig. 116), weil hier am Ende einer jeden elliptischen oder rauten-
4!
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firmigen Zelle eine Spaltéfinung sich findet. Diese Spaltéffnungen sind
grisstentheils kreisrand; die griissten baben einen Durchmesser von 42 Mikr.

Als ein besonderes Merkmal fiir Lauch und andere Alliumarten kann
man die grossen und kleinen warzenférmigen Auswilchse der Epidermiszellen
betrachten, die bei einigen der isolirten Hiéutchen wahrgenommen werden
(Fig. 117).

Petersilic — holl. Peterselie —, von Petroselinum sativum, gleichfalls
eine Umbellifere, wird nicht als Suppenkraut, sondern als Gewiirz zun andern
Gemiisen (Mohren, Gartenerbzen), zu Figchsauce und zu gebackenen Fleisch-
und Fischspeisen (Croguettes, Aal) verwendet.

Ebenso wie bei Kerbel, werden auch hier die Blattspreiten meist von
den Blattstielen abgezogen und feingehackt, bevor dieses aromatische
Gemiise in rohem Zustande den eigentlichen Nahrungsmitteln zugefiigt wird
nm den Geschmack derselben zo erhthen; auch gilt fir die Ueberreste,
die sich von Petersilie in den Exkrementen wiederfinden, in der Hauptsache
dasselbe, was bei Kerbel gesagt wurde.

Die Anwezenheit von Petersilie kann schon vermuthet werden, wenn
Gartenerbsen oder Mohren, oder auch Fischgriten und zugleich kleine
Blattfragmente von unregelmiissiger Form und hellgriiner Farbe aufgefunden
werden.

Wie Fig. 118 erkennen lisst, sind die Blittchen zugespitzt; Fig. 119
setzt uns in die Lage, den Bau der Epidermis mit ihren wenig zahlreichen
Spaltéffoungen, deren grisste 38 Mikr. lang und 23 Mikr. breit sind, kennen
Zu lernen.

Rediesehen — holl. Radijs — nennt man die knollenfirmigen Wurzeln
von jungen Planzen des Raphanus sativas var. Radicula, die alsdann noch
fleischiz sind und roh zn Brot gegessen werden, oft noch mit den jiingsten
griinen Blittern gekriint, diec man beim reinigen sorgfiiltiz geschont hat.

Radieschen haben entweder eine weisse oder eine rothe Schale. Naeh
dem Genusse der letzteren Varietit kann man hiinfig, d. h. wenn der
Aufenthalt in der Speiserthre nur kurz war, in den Exkrementen Ueberreste
dieser Gemiizseart nachweisen, an denen die rothe Farbe der Schale noch
wahrnehmbar ist.

Feingekaute Radieschen werden iibrigens gleichsam wunverindert in
den Faeces ausgeschieden. Wurden sie mit den jiingsten Blittern gegessen,
go hat man in den grinen Fragmenten derselben ein ausgezeichnetes
Merkmal, vorziiglich in den 850—700 Mikr. langen, steifen einzelligen
Haaren, die eine rauhe Oberfliche (stellenweise Verdickungen der Zellen-
wand) mit einem Kugelsegment als Basis haben (Fig. 120). Die Bliitter
sind an der Oberfliche mit diesen Haaren versehen.

Die Elemente, welche bei der Verdaunung den grissten Widerstand
leisteten, sind die tafelférmigen Zellen, die zu mehreren Schichten vereinigt,
das darunter liegende Parenchym der Wurzeln bedecken (Fig. 121).

Seholotten — holl. Sjalotten — siehe Zwiebeln.
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Sellerie — holl. Selderij — (dApium graveolens) ist in Holland das
gebriinehlichste Suppenkraut. Es sind hierunter im allgemeinen die ziemlich
harten dunkelgriinen glinzenden Blitter zu verstehen, die in sidlicheren
Liindern (Belgien, Frankreich) durch Kkiinstliche Kultivirung (Etiolirung)
goldgelb oder gelbgriin und in hherem Grade miirbe werden, und dann roh
zu Brot oder geschmort (celleric au jus) gegessen werden.

Selbstverstiindlich kommen nach dem Genusse dieser letzteren iilteren
und ausgewachscnen Bliitter mechr unverdaute Ueberreste an den Tag als
von den kleineren, jiingeren. Erstere haben aus diesem Grunde hiinfig
grissere Dimensionen als letztere.

Besieht man cine der Zacken eines Bliittchens dureh das Mikroskop,
go fidllt es auf, wie die centralen und peripherischen Gefiissbiindel in dem
zugespitzten Apex des Blattes znsammenkommen (Fig. 122),

Fig. 123 veranschaulicht uns die Epidermis der unteren Blattfliiche.
Die Spaltéffnungen sind hier kreisrund, mit einem Durchmesser von 23 Mikr.,
oder eirund und haben dann eine Linge von 30 und eine Breite von
26 Mikr.

Zwiebeln — holl, Uien — und Sehalottenn — holl. Sjalotten — lassen
sich fiir unsern Zweck als gleichwerthig auch zusammen behandeln. Schalotten
sind die Zwiebeln von Alliwm ascalonicum, Zwiebeln (in engerem Sinne) die-
jemigen von Allium Cepa. Letztere finden die ausgedelmteste Verwendung
in den Kiichen Armer und Reicher, bei der Zubereitung eciner grossen Zahl
kalter und warmer Speisen,

Die Schalen der Zwiebeln dieser Gewiichse, mag das Gemiise roh,
gekoeht oder gebacken, oder eingemacht genossen worden sein, sind in den
Exkrementen so leicht zn erkennen, dass bei der makroskopischen Unter-
suchung die Diagnose der kleinsten Stiickchen oder Schilchen sogar nicht
schwierig ist. Auch in dieser Hinsicht weichen Schalotten und Zwiebeln
nicht merkbar von einander ab.

Wenn irgendwo, so liisst sich hier sagen: man erkennt @ie Speisereste
von Schalotten und Zwiebeln an ihrer eigenthiimlichen Gestalt, dem habitus
sui generis. Roh gegessen (zu mehreren Salaten, Hiring, Stockfisch u. 5. w.)
behalten die Schalen ihre kunorpelartige Hiirte, ihre Durchsichtigheit und
ihr gestreiftes Aussehen. Kleine Zwiebeln und Sehalotten auns Eingemachtem
(sogenannte Perlzwiebeln) fand ich unzerquetscht, gleich Erbsen, wieder.

Gekochte Schalen unterscheiden sich wvon rohen nur dadureh, dass
ihr Zustand wvon fleischig in hiutig, von hart in weich iibergegangen ist
und sie diinner und durchsichtiger geworden sind.

Unter den Speiseresten von Schalotten fand ich hiiutige Ueberreste,
wovon jede Parenchymzelle einen sehin monosymmetrischen Krystall (einige
zu Zwillingsformen vereinigt) von Calciumoxalat enthielt (Fig. 124 bei
105 facher Vergrisserung).

Diese Krystalle sind optisch aktiv und erscheinen am schinsten, wenn
man sie bei polarisirtem Licht durch das Mikroskop betrachtet.
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Man findet solehe Krystalle gleichfalls in den Ueberresten von Zwiebeln
(Fig. 125 bei 435 facher Vergrisserung).

Bei mikroskopischer Untersuchung anderer Hiintchen aus den Speise-
resten von Xwiebeln sehen wir, dass auch hier die nimlichen warzigen
Aunswiichse der Epidermiszellen gefunden werden wie bei Lauch (Fig. 117)
und dass die Epidermis der Schalen aus einem regelmiissig gebauten Gewebe
tafelformiger Zellen ohne Spaltéffoungen besteht (Fig. 126).

Anhang,

Als nicht zu einer der in den vorigen Kapiteln behandelten Gemiise-
arten gehorend, seien hier noch zwel Nahrangsmittel erwiihnt, die zwar nur
zweifelbaften Niibrwerth haben, bei der Zubereitung von Fleischspeizsen und
Sancen jedoch als Delicateszgen vielfach Verwendung finden, n. 1.

Champignons . . . . . . Psalliota campestris.
und Triiffeln . . . . . . . . Tuber cesticum,

Obgleich der Genuss essbarer Schwiimme in siidlichern Lindern allgemein
ist, fiir die meisten Arten sich jedoch beschriinkt auf die Gegenden, wo sie
wild wachsen, begniigen wir uns hier mit der Beschreibung der soeben
erwiihnten Arten, weil nur diesen in frischem wund konservirtem Zustande
eine grissere Verbreitung zun Theil geworden ist.

Beziiglich ibrer Abstammung, bilden diese Nahrungsmittel insofern
eine Ausnahme, als sic von Pflanzen der Hauptabtheilung der Kryptogamen
geliefert werden — alle ibrigen in diesem Buche behandelten Nabrungs-
und Genussmittel hingegen von solchen. welche zu den phanerogamen
Gewiichsen gehbren.

Champignons und Triffeln unterscheiden sich aber von letzteren durch
ihren hohen Stickstoffgehalt, aus welechem Grunde mehrere Gelehrte den
Niihrwerth derselben so hoch angeschlagen, dass sie in dieser Hinsicht
Fleischspeisen nicht mnachstiinden. Spiitere Untersunchungen jedoch haben
gezeigt, dass dieser so oft geriihmte Nihrwerth') viel zu hoch geschiitzt worden
ist, weil die Sehwiimme zu den Nahrungsmitteln gehoren, weleche am schwersten
verdaulich sind, sodass man annehmen darf, dass von den in ihnen ent-
haltenen Nihrstoffen immer ein betrichtlicher Theil unverdant wieder auns-
geschieden wird. i

Iy Die essbaren Schwiimme, die am wenigsten Stickstoff enthalten, nihem
sich hinsichtlich dieses Gehalts den an Stickstoflf reichsten pllanzlichen Nahrungs-
mitteln, wie Erbsen und Eobnen. In Champignons und Triiffeln ist jedoch sogar
mehr Stickstoff als im Fleisch enthalten.

Ieh habe die aws Exkrementen abgesonderten Triiffelstiickehen, nach voll-
stiindiger Reinizung und Trocknung bei 100° C. anf ihren Stickstoffgehalt untersucht
und fand noch 229%, Eiweissstoffe in denselben. Hechnet man jetzt (nach Kénig)
durchschnittlich den Eiweissgehalt von bei 100° C. getrockneten Triiffeln auf 83%,
so ersieht man, dass noch nicht ' des Ganzen bei der Verdaunng zur Geltung kommit.
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Wir nennen bier ,Friehte® jene Erzeugnisse des Pflanzenreichs,
welche im tiiglichen Leben diesen Namen tragen und rechnen dazu also
nicht nur die eigentliche Frucht in botanischem Sinne, sondern auch die-
jenigen, bei denen, wie bei Erdbeeren, Ananas, Maulbeeren, Hagebutten und
Feigen, noch andere Organe als ausschliesslich das Ovarium an der Zusammen-
setzung der ,Frucht* sich betheiligten.

Friichte sind Nahrungs- und Genussmittel zugleich. Von den niihrenden
Stoffen, die sic enthalten, sind, niichst Zucker und Pflanzensiiure, die Eiweiss-
stoffe zu nennen. In einzelnen Fillen (Bananen) enthalten sie auch Stirke.

Die meisten Fruchtarten schmeicheln unsern Sinnen dureh ihre sehinen
Farben, ihren angenehmen Geruch und meist erfrischenden Geschmack.

Der siiss-schmeckende Stoff der Friichte besteht ans Gemischen ver-
schiedener Zuckerarten, u. a. Dextrose, Lilvolose und Saecharose. Die
Biuren, die den Friichten den angenehm erfrischenden Geschmack ertheilen,
sind: Apfelsiiure bei Aprikosen, Aepfeln, Kirschen, Birnen, Pfirsichen und
Plaumen; Apfelsiiure und Weinstinre bei Trauben; Apfelsiinre und Citronen-
sfiure bei Johannisbeeren und Stachelbeeren; Citronensiiure bei Citronen ete.
Darin aber stimmen simmtliche Frochtarten tiberein, dass sie reich an
Wasser (Erdbeeren enthalten mehr als 907%) und arm an Eiweissstoffen sind.

Von den duftigen Bestandtheilen, dem eigentlichen Aroma der Friichte,
die als Nahrungsmittel Verwendung finden, ist mit Bestimmtheit nur wenig
bekannt, Wie gross der Einfluss auch sein mige, den das Arom aunf den
Geschmack ausiibt (man denke nur an Erdbeeren, Melonen und Tafelbirnen),
soviel ist gewiss, dass das aromatische Prineip nur in ganz geringem Maasse
darin vorkommt. Bedenkt man weiter, daszs diese Riechstoffe sehr zusammen-
gesetzt sind und zu den veriinderlichsten, zersetzlichsten chemischen Ver-
bindungen gehéren, so ist es erkliirlich, dass der Mensch noch nicht im
Btande gewesen ist, diese Geheimnisse des Pflanzenlebens ganz zn enthiillen.

Zwar wissen wir, dass bei vielen Fruchtarten (Citronen, Apfelsinen)
und den Spegercien (Anis, Wacholderbeeren, Pfeffer, Piment und Fenchel —
die anch zu den Friichten gebiiren), das aromatische Prineip ein ftherisches
Oel ist, d. h. ein Gemenge mehrerer chemiseher Verbindungen (unter denen
Aldehyde vorkommen) und dass das Arom der Vanille ein krystallinischer
Aldehyd ist, welcher Methylprotocatechualdehyd heisst, dennoch miissen wir
gestehen, dass hinsichtlich der wahren Natur des feinen Aroms der meisten
essbaren Friichte (Ananas, Muskateller- und Malvasier-Tranbe, Melone,
Tafelbirne ete.), die vielleicht ans zusammengesctzten Aethern gebildet
werden, unsere Kenntnisse noch sehr mangelhaft sind.

Eigenthiimlich ist es, dass das Arom der Friichte sich wiihrend des
Reifens bildet, d. h. zu einer Zeit, wo die grisste Quantitiit freier Planzensiinre
von Alkali neutralisirt ist, welehes ans den Wurzeln der Pflanze zugefiihrt
wurde und der Zuckergehalt das Maximum erreicht hat.

Withrend  viele Friichte (Erdbeeren, Johannisbeeren, Himbeeren,
Korinthen, Rosinen und Feigen) ganz, also sammt der Schale und den
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Von diesen drei interessiert uns am wenigsten die Schale, welehe aus
kleinen dickwandigen polygonen Zellen (grisste Liingsachse 50 Mikr.) gebaut
ist und sich nicht bedeutend von der Epidermis andrer Friiehte unterscheidet.

Die zihen, pergamentartigen Platten des Endocarpiums, die in der
Apfelfrueht zusammen die Hohle bilden, welche man Kernhaus nennt, geben,
wenn sie in den Exkrementen angetroffen werden, den unumstisslichen
Beweis, dass man Aepfel gegessen hat.

Bie fallen bei der makroskopischen Untersnchung sofort anf und eignen
sich fiir die mikroskopische Untersuchung, nachdem man mittels des
Schultz'schen Macerationsverfahrens den Zusammenbang der sie autbanenden
botanischen Elemente gelockert hat. Bie geben sich dann als Selereiden zo
erkennen (Fig. 129) von sehr abweichender Liinge und Breite mit einem
spaltformigen engen Lumen und kleinen lichtbrechenden Kdrnern als Inhalt.
Ich habe diese dickwandigen Zellen gemessen und fand solche von einer
Liinge wvon 700 Mikr.,, wiihrend die grisste Weite der kleinen znsammen-
gedriingten Zellen noch nicht 30 Mikr. betrog.

Die kastanienbraunen Samen, die nach der Digestion brannschwarz
abgesondert werden, sind eifirmig, platt, anf einer oder beiden Seiten gewilbt,
durchschnittlich 9 mm lang und 4,5 mm breit, mit einer breiten abgerundeten
und einer gegeniiberliegenden scharfen Spitze, die beide an dem schiirfsten
Rande durch die Samennaht (Raphe) verbunden sind.

Auf dem Querschnitt der lederartigen Samenbaut (Fig. 130) ist die
fiussere Wand der mit einer Cuticnla bedeckten Epidermiszellen deutlich
dicker geworden. Wenn man dieselbe mit Wasser in Berilhrung bringt,
schwillt sie sehr auf, sodass die Cuticula platzt und die geschwollene Wand
gich als ein formenlozer Schleim in das Wasser wertheilt.

Die fussere Bamenhaunt, die an einigen Stellen eine Dicke von 250 Mikr.
erreicht, setzt sich ans kleinen dickwandigen Zellen zusammen. Von denen
der Husseren Schichten sind die Winde braun gefiirbt, die Winde der
iibrigen Zellen sind farblos.

Ananasse — holl. Ananas — (Amanas sativus). Diese Frucht ist eine
zgusammengesetzte Beere, die sich aus der ungeniessbaren Zentralachse der
Inflorescenz, nebst den daranf sitzenden in Beeren wverwandelten Fruoeht-
knoten und den fleischizg gewordenen Deckblittern gebildet hat, und von
einer harten rauhen Schale umgeben ist. Letztere wird ebenso wie der
holzige Bliitenstiel wvor dem Genuss entfernt; dieses verhindert aber doch
nicht, dass von der rothbraunen Schale kleine Stiickehen in den Gruben
der Oberfliche sitzen bleiben, die auch beim Durchgang dureh den Darm-
kanal nicht losgelost werden und mit dem holzigen, ziihen Fruchtfleisch
unveriindert in den Exkrementen an den Tag kommen.

Sind die Ananasse nicht kultiviert, sondern rilhren sie von wild
wachsenden Pflanzen her, so enthalten sie kleine, rothbraune Samen, die
Apfelsamen selir iibmlich sehen, jedoch kleiner (4 mm lang und 2 mm breit)
als diese sind, und bei der makroskopischen Untersuchung der Speisereste
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Bisweilen findet man nach dem Genuosse von Apfelsinen cinen einzelnen
Kern in den Faeces. Dasselbe ist der Fall mit Citronenkernen, wenn man
Lemon-Squash  getrunken, oder mit Citronenscheibehen zubereiteten Fisch
geoessen hat. Durch die mikroskopische Untersnchung soleher Speisereste
und die Thatsache ob Fischgriiten aufgefunden wurden oder nicht, neigt
sich das Urtheil nach Citronen oder nach Apfelsinen hin.

Aprikosen — holl. Abrikozen — (Armeniaca vulgaris). Fiir die Unter-
suchung der Exkremente ist hier der Umstand sehr wichtig, ob Aprikosen
roh oder gekocht (als Kompot) gegessen wurden. Pflegt man niimlich im
erstern Fall die Schale und den steinharten Kern zu entfernen, so werden
im letztern Falle diese Friichte, entweder frisch, konservirt oder getrocknet,
mit der Schale gubereitet, und nur in den Ueberresten der letztern gind die
Erkennungszeichen zn suchen. Aber auch nach dem Genusse von Aprikosen
als frisches Obst ist die Moglichkeit da, dass von der Schale; die bei unvoll-
kommener Reife micht leicht sich vom Fruchtfleiseh trennt, Theile sitzen
bleiben und hinuntergeschluekt werden.

Solche aus den Faeces abgesonderte Schiilchen erscheinen als farblose,
oft mit rostfarbenen Fleckchen (Lentizellen) versehene Hiutchen, die selbst-
verstiindlich die Epidermis der Frucht darstellen. Sie bestehen aus kleinen
polygonen Zellen, die von einer grossen Menge kurzer und langer, schwach
gebogener, einzelliger Haare bedeckt sind, welche eine dicke Wand und
meistens eine stumpfe Spitze haben. Diese sind es, welche der Frucht das
sammtartige Aeussere verleihen. Die Tiipfelung, welche die Epidermis
unter dem Mikroskop zeigt, wird von den vielen Narben verursacht, welche
die abgefallenen Haare zuriickgelassen haben (Fig. 134).

Stomata sind nicht selten; szie haben eine Liinge won 41 und eine
Breite von 26 Miky.

Bananen — holl. Bananen oder Pisangs. — Die tropischen Friichte,
welehe Bananen oder Pisangs genannt werden und von Musa sapientum oder
einer anderen Art der Gattung Muse herriihren, sind Beeren mit einem leder-
artigen Epicarpium, worin S8amen nicht gefunden werden.

Bei mikrogkopischer Untersuchung des weissen aromatischen Fleisches
der reifen Frucht (Fig. 135), bemerkt man, dass die Mehrzahl der Parenchym-
zellen, die sich an der Zusammensetzung desselben betheiligen, ihre Stirke
verloren und nur wenige Zellen dieselbe behalten haben!).

Fiir die makroskopische Untersuchung liefern die Speisereste von
Bananen kein Material. Die Merkmale, woran diese Frocht in den Exkrementen
zu erkennen ist, miissen in dem feinen Bodensatz des Waschwassers und
besonders in den stiirkebaltigen Parenchymzellen des Fruchifleisches gesucht
waerden.

Y Die in der Abbildung dunkelfarbigen wurstformigen Ketten sind auf-
cinandergesetzte geflissfirmige Zellen, welche die Gefiissbiindel uwmgeben und ein
Chromogen enthalten, das unter Einfluss der Luft dunkelbraun gefiirbt wird, Die
grissten dieser Zellen haben eine Lingsachse von 440 Mikr.
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braune Kugel enthalten. Die grisste Dimension dieser Zellen betrligt nur
26 Mikr., inwendig gemessen. Spaltiffoungen kommen wenig vor und sind
nieht leicht wahrnehmbar.

An der inneren Fliiche der Epidermis liegt ein Pflaster von Steinzellen,
die in dem Fig. 141 abgebildeten Priparat mittels eines Messerchens theil-
weise abgekratzt sind, wiihrend sie theilweise geschont wurden, und in
Fig. 142 in isolirtem Zustande, (ans dem Wasser, worin sie sich abgesetzt
hatten, herrihrend) wiedergegeben werden.

Aunsser diesen Elementen findet man in dem feinen Bodensatz des
Wasehwassers grosse, abgerundete, braune Korper von verschiedener Dimension,
die hiufig 350 Mikr. lang sind (Fig. 143).

Die Untersuchung der Frucht hat mich gelehrt, dass diese braunen
Gegenstinde den Inbalt einer besonderen Art diinnwandiger Parenchym-
zellen bilden, die als grosse, durchsichtige Blasen um einen braunen Kern
erscheinen (Fig. 144). Diese braunen Kugeln werden durch Ferrichlorid
schwarz gefirbt und bei der Verdauung ans den erwiihnten Zellen frei-
gemacht. Diese Zellen wiedernm bilden einen Mantel von 05—1 mm Dicke,
der auf einem CQuerschnitt der Frocht, auf der Grenze zwischen Epi- und
Mesocarpinm, als brauner Ring erscheint.

Erdbeererr — holl. Aardbeien — die ausgewachsenen, fleischig und
saftig gewordenen Bliithenboden von Fragaria vesca, tragen an der Oberfliiche
zahlreiche kleine Steinfriichtchen, die ihnen das bekannte getiipfelte Aenssere
ertheilen.

Viel mehr als diese kleinen Organe, die Leeuwenhoek im Jahre 1717
schon in seinen Exkrementen wiederfand und ,zaden” (Samen) nannte,
kann man nach dem Genuss von Erdbeeren nicht nachweisen. Einzelne
findet man an der Oberfliche des Waschwassers schwimmend, in den meisten
“illen noch mit dem vertrockneten, abstehenden Griffel, die grissere Zahl
jedoch auf dem Boden des Gefiisses, in welchem man die gereinigten Speise-
reste sich hat absetzen lassen.

Diese Steinfriichtehen haben die Form einer Qearina, sind nur 1,5 mm
lang und 1 mm breit, und begitzen eine steinharte Wand, deren Querschnitt
(Fig. 145) uns lehrt, dass dieselbe aus dickwandigen (Stein-) Zellen zusammen-
gesetzt ist.

Von der Epidermis von Erdbeeren findet man braune Lippehen von
verschiedenartiger Form in den Faeces wieder, die unter dem Mikroskop
als ein Gewebe brauner, tafelfirmiger Zellen erscheinen, woran nichts
Eigenthiimliches zu bemerken ist (Fig. 146).

Feigen — holl. Vijgen — die sogenannten Friichte won Fiews Carica,
sind eigentlich birnformig ausgewachsene Bliithenboden, welche die daraunf
eingepflanzten oberstindigen Friichtchen einsehliessen, oder, botanisch auns-
gedriickt, zusammengesetzie Steinfriichte mit einem stark entwickelten,
allgemeinen, krugfirmigen Bliithenboden.

Feigen werden frisch oder getrocknet als Tafelobst gegessen; sie ver-







B Die pllanzlichen Nahrungs- und Gennssmittal.

Die ersteren stammen entweder von dem untern Theil der Beere und
gind ganz farblos, oder von dem obern Theil und zeigen dann einen dunkel-
farbigen fiinfeckigen Ring (Fig. 153), der die Grenzscheide zwischen dem
Fruchtboden und dem unterstiindigen Fruchtknoten angibt. An der inneren
Seite stehen in gleicher Entfernung 10 dreieckige Hijgelchen (die Ueberreste
der Helmfiiden), wiihrend den Mittelpunkt des Ganzen ein kreisrundes
schwarzes Blittchen einnimmt: der Ueberrest des Griffels.

Die Epidermis besteht aus einem regelmiissigen Gewebe quadratischer
und rechtwinkliger Zellen mit dilnnen Wiinden (Fig. 154), an deren innerer
Fliache wereinzelt quadratische dickwandige Idioblasten mit dunkelbraunem
Inhalt verbreitet liegen (die dunklen Punkte der Photographie).

Diie Kernchen (Samen) der Heidelbeeren sind sehr klein, von schwarzer
Farbe und haben die Form eines stumpfwinkligen Dreiecks, dessen den
stumpfen Winkel einschliessende Seiten gewdlbt erscheinen. Ihre Liinge
betriigt 1—2, ihre Breite nicht mehr als 1 mm. Wie die fussere Samenhaut
unter dem Mikroskop aunssieht, zeigt Fig. 155. Dieselbe besteht ans linglichen,
sehiim getiipfelten Zellen mit dicken braunfarbigen Wiinden, welche zahlreiche
Wandkaniile besitzen.

Der Querschnitt von Heidelbeerensamen zeigt bei 105-facher Ver-
grisserung das durch Fig. 156 dargestellte Bild.

Himbeeren — holl. Frambozen — nennt man die Gesammtheit saftiger,
duftiger Steinfriichtehen von Rubus ideews, welche, untereinander mehr oder
weniger verwachsen, auf dem kegelférmig erhobenen Bliithenboden sitzen.

Ieh fand nach dem Genusse ecine grosse Menge dieser Friichtchen,
zerquetschte und unversehrte, alle noch mit dem vertrockneten fadenférmigen
Griffel versehen, in den Exkrementen wieder, wie anch zahlreiche Kernchen,
die von ibrer friheren Umgebung losgeltist waren.

Die mikroskopische Untersuchung jener Speisereste lehrie, dass die
Epidermis der Steinfriichtchen mit einem filzartigen Gewebe kleiner ein-
zelliger Haare bedeckt ist, die wormfirmig gekriimmt sind. Zwischen diesen
kommen einzelne andere grade oder schwaeh gebogene Haare vor, die um
ein Mehrfaches linger sind als die vorigen und sich auch durch einen
stiirkern Ban von denselben unterscheiden (Fig. 157).

Die Kerne (Samen) haben eine braune Farbe, sind 2,5—3 mm lang
und 1,5 mm breit, Hat man sie in durchweichtem Zustande durch Reibung
gwischen den Fingern von der Samenhaunt befreit, so kann man die dann
iibrig bleibenden weissen Samenkerne sofort an den hohen Einfassungen
erkennen, die auf denselben sich befinden und der Oberfliiche ein netz-
formiges Ausschen verleibhen.

Fig. 158 und 159 veranschaulichen, wenn man sie sich vereinigt denkt,
einen Lingsschnitt von Himbeerensamen.

Jolannisbeeren — holl. Aalbessen —. Ribes rubrum, die Stammpfanze
des Johannisbeerenstrauches, kommt in #wei Varietiiten vor, von denen eine
rothe, die andere weisse (farblose) Friichte triigt.

Al B e, i
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Dieselben sind sebr wvoluminds: 1. weil saftige Friichte wie diese
gewihnlich gar nicht oder nur wenig gekaut werden, und 2. weil das
Fruchtfleisch, das an der Epidermis verbunden bleibt, bei der Verdanung
nicht in seine botanischen Elemente zerfiillt.

Die Speigereste von Kirschen sind aus diesem Grunde mehr fleischig
als hiiutig und haben eine schmutzig braune oder violette Farbe.

Die sehr schwierig zu isolirende Epidermis (Fig. 166 bei 1056-facher
Vergrisserung) besteht aus isodiametrischen und linglichen Zellen mit ab-
gerundeten Ecken, die eine Lingsachse wvon hichstens 75 und Winde von
hichstens 6,5 Mikr, Dicke haben. Stomata kommen sehr wenig vor (Fig. 167
bei 435-facher Vergrisserung); diese sind fast rand und haben eine Linge
von 53 und eine Breite von 45 Mikr.

Korinthen — holl. Krenten —, die getrockneten Beeren won Vitis
apyrena, unterliegen aunf ilrem Durchgang durch den Darmkanal nur so
geringen finsseren Veriinderungen, dass man diese dunkelvioletten Friichtchen
schon bei makroskopischer Untersuchung der Speisereste mit Bestimmtheit
in den Exkrementen nachweisen kann,

Die Uebercinstimmung im Ban der Epidermis dieser und anderer Vitis-
frilchte ist aus Fig. 168 ersichtlich, obgleich dic makroskopischen Merkmale
bei der Untersnchung dieser Speisereste fiir die Erkennung entscheidend sind.

Liebhesdipfel — holl. Tomaten —, die Becren von Lycopersicum esculentum,
anch wohl Paradiesiipfel (holl. Paradijsappels) oder Tomate genannt, werden
roh mit Salz gegessen oder bei der Zubereitung von Fleischspeisen, Suppen
und Sauncen verwendet, nmn den Geschmack zn erhithen. Dagn entfernt man
vorher die harten, flachen, nierenfirimigen Samen, sodass nur das saftipe
Fruchtfleiseh iibrig bleibt.

Von Liebesiipfeln findet man in den Exkrementen wenig Speisereste
wieder, obgleich die ausserordentlich grossen Parenchymzellen des Frucht-
fleisches (Fig. 169), die eine Liingsachse von 600—900 Mikr, haben, sich
durch diese Figenschaft bei der mikroskopischen Untersuchnng bald zu
erkennen geben,

Ein besseres Erkennungszeichen sind die farblosen bliittrigen Reste der
an den Rindern aufgerollten Epidermis, die im Waschwasser schwimmen.

Diiese Epidermis besteht aus einem einfdrmigen Gewehe kleiner polygoner,
dickwandiger Zellen, deren lingste Achse nur 50 Mikr. misst und deren
Wand 3 Mikr. dick ist (Fig. 170).

Maulbeeren — holl. Moerbeien —. Der Botaniker nennt Manlbeeren,
die Friichte von Morus nigra, falsche, zusammengesetzte Steinfriichte, weil die
saftigen dunkelfarbigen Blischen, die um eine gemeinschaftliche Spindel
stehen, nichts anderes sind als die stark geschwollenen Bliithendecken, und
die eigentlichen Friichtchen (Steinfriichtehen) innerhalb dieser Bliischen sich
befinden,

Nicht selten findet man in den Exkrementen neben zahlreichen zerstirten
Bliischen auch unversehrte wieder, jedoch beide der urspriinglichen Farbe
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beranbt und jetzt gran-braun. Letztere haben die meist ovale Form behalten
und zeigen wie die erstern zwei divergirende braunschwarze Fiden an der
Spitze: die vertrockneten Griffel, von denen Fig. 171 einen zeigt.

Untersucht man die Bruchstiicke der diinnhiéintigen Bliithendecke
mikroskopisch, so sieht man, dass dieselben am Rande einen Saum langer,
dinnwandiger einzelliger Haare tragen (Fig. 172).

Auf dem Boden des Gefiisses, in welchem die gereinigten Speisereste
sich abgesetzt haben, findet man die dunkelbraunen harten Kernchen, die
in der Form dem Oval nahe kommen, 3,5 mm lang und 2,5 mm breit sind
und auf dem Querschnitt die Schicht der Steinzellen mit ihrem eigenthiimlichen
quadratischen Lumen zeigen (Fig. 173).

Melonen — holl. Meloenen — (Cucumis Melo) —. Der innere Theil
des duftigen siissen Fleisches dieser Gurkenfruneht wird frisch als Obst —
der #inssere, von der harten Schale hefreite Theil mit Essig zubereitet als
Eingemachtes — gegessen.

Wie von Gurken und Essiggurken werden auch von Melonen unver-
daute gekaute Bissen in den Exkrementen wiedergefunden, mit dem Unter-
schiede, dass die gleichzeitize Anwesenheit von Gurkensamen Regel, die
von Melonensamen aber eine Seltenheit ist. Dies erkliirt sich darans, dass
gn der Zeit wo diese Friichte gegessen werden, Gurkensamen noch unreif
und essbar, hingegen Melonensamen reif und ungeniessbar sind.

Presst man von dem unverdauten Fruchtfleisch der aus den Faeces
abgesonderten Melonenreste ein Stiickchen zwischen zwel Glischen, so sieht
man bei 105-facher Vergrisserung durch das Mikroskop (Fig. 174), dass es
ans einem Gewebe diinnwandiger Parenchymzellen besteht, durch welche
Gefiissbiindel abrollbarer Spiralgefiisse laufen; iiberdies ist noch eine besondere
Art von Gefissen mit citronengelbem Inhalt (Milehsaft), die 12—13 Mikr.
diek sind, als charakteristisch fiir Melone zu betrachten.

Es geschieht bisweilen, dass beim Essen Kernchen der Melone mit
hinuntergeschluckt werden und sich spiiter in den Exkrementen wiederfinden.
Sie geben sich sofort zu erkennen an der eirunden Form und den scharfen
Eanten. Weiter sind sie 10 mm lang und 5 mm breit, bikonvex, und besitzen
eine lederartige harte Samenbaut, die weiss oder gelb-weiss ist. Einen
Querschnitt derselben gibt Fig. 175 wieder.

Pfirsiche — holl. Perziken — (Persica vulgaris) werden wie Aprikosen
roh und gekocht (au jus) gegessen; die Ueberreste in den Exkrementen
rithren vom Fruchtfleiseh oder von der sammtartigen Schale her.

Hat man von dem Fruchtfleiseh Reste in den Faeces wiedergefunden,
so zeigen sich diese als hellbraun gefiirbte Flocken, die zwischen den Gefiiss-
biindeln nur wenig von dem zarten Parenchym eingeschlossen enthalten.
Sie haben keine besondern mikroskopischen Kenngeichen (Fig. 176. Die
Stibehen, welche man hier wahrnimmt, gehiren dem Palissadengewebe von
Erbsen an.)

Fragmente der Schale, die bei Pfirsichen in gleichem Maasse sammt-
5'
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artig ist wie bei Aprikosen, werden ansnahmsweise in den Exkrementen
gefunden. Man erkennt sie an der grossen Menge einzelliger Haare, welche
die Epidermis filzartig bedecken (Fig. 177).

Liebt man zugleich die Kerne und hat man wegen des angenehm
bittern Mandelgesehmacks, der sich beim Kanen derselben im Munde entwiekelt,
anch den Samen genossen, so kommen die unverdanbaren Schiilehen desselben
in den Faeces wieder an den Tag und man kann, indem man den mikro-
skopischen Ban eines Durchschnittes mit Fig. 178 vergleicht, die Diagnose
leicht stellen. Die an dem dfnssern Rand des Duorchschnitts verbreitet
liegenden Zellen sind Korkzellen, womit die Oberfliiche des Pfirsichsamens
gleichsam iiberstiinbt ist.

Plawmen — holl. Pruimen —. Die zahlreichen Varietiten wvon
Friichten, welche diesen Namen tragen, stammen alle von der Grundform
Prunus domesiica,

Bei der makroskopischen Untersuchung der Speisereste fallen besonders
die grossen Stiicke der ziihen, dicken Schale aunf. Dieselben sind farblos,
haben aber rostfarbene Flecken von werschiedener Grisse und Form, welche
diesen Hiiuten ein braunes Aussehen geben.

Die farblose Epidermis, die durch die braunen Lentizellen buntfleckig
geworden ist, besteht aus einem Gewebe dickwandiger, polygoner Zellen
(Fig. 179 und 180).

Preisselbeeren — holl, Roode Boschbessen —, welche von Vaceinium
Vitis ideea stammen, weichen ausser in Gestalt und Farbe auneh in anderer
Hinzicht von den Heidelbeeren ab.

Mehrmals habe ich wahrgenommen, dass unzerquetschte Exemplare
von Preisselbeeren nach der Digestion unter Beibehaltung ibrer rothen Farbe
ansgeschieden werden und in den Exkrementen sofort zu erkennen sind.
Man findet zwar von Preissclbeeren etwa dieselben Speisereste wieder wie
von Heidelbeeren; es darf aber nicht unerwiihnt bleiben, dass bei den Schalen
der Preisselbeeren die Grenzscheide zwischen Fruchtboden und Fruchtknoten
nicht durch einen fiinfeckigen, sondern durch einen viereckigen dunkel-
farbigen Ring dargestellt wird, an dessen innerer Seite in regelmiissiger
Entfernung vier (Fig. 181) oder sechs (Fig. 182) Hiigelchen angetroffen
werden, welche die Stellen bezeichnen, wo die Helmfiden eingepflanzt
waren, wiihrend in der Mitte des Ganzen der Rest des walzenfiirmigen Griffels
gichtbar ist,

Die in dem Waschwasger schwimmenden farblosen Epidermisstiickehen
dieser Friichte (Fig. 183) unterscheiden sich, wie aus der mikroskopischen
Untersuchung hervorgeht, nicht von denen der Heidelbeeren.

Die Samen, die ich aus den Speiseresten von Preisselbeeren absonderte,
hatten dieselbe Form und dieselben Dimensionen wie die von Heidelbeeren;
sie waren aber nicht schwarz, sondern braun.

In dem Baun der Samenhaut weichen Heidel- und Preisselbeeren nicht
von einander ab,
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Die Bamen, die sammt dem zuckerbaltigen Fleisch der Verdauung
unterworfen waren, von dieser aber nicht angegriffen wurden, sind, wenn
die Bchalen fehlen, die einzigen Theile der Fruoeht, die in den Faeces zum
Vorschein kommen und zur Erkennung diemen. Sie haben eine dunkel-
braune Farbe, sind 4—6 mm lang und 2,5—4 mm breit, und zeigen eine
gwischen oval, linglich-oval, drei- und vieleckig abweichende Form. Die
Oherfliiche besteht, wie bei Johannisbeeren, aus einer Schicht sfiulenfGrmiger
fiinfeckiger Zellen, die von oben herab besehen in Fig. 168 abgebildet sind.
Nach ihrem Durchgang durch den Darmkanal sind sie zerrissen und von
einander losgelist; der Querschnitt des Samens (Fig. 187) sieht einer Franze
iihnlich.

Das unterscheidende Merkmal zwischen diesen zwei Ribesarten bietet
also der Umstand, ob die nnbehaarten Johannisbeerenschalen da sind oder nicht.

Trauben — holl, Druiven —, die Beeren von Vitis vinifera, werden
in der Regel ohne die dicke, lederartige, unverdaubare Schale gegessen,
wenn es auch vereinzelt vorkommt, dass dieselbe mit hinuntergesehluckt
wird. In letzterem Falle werden aunsser dem kennzeichnenden steimharten
Samen, auch die missfarbig gewordenen Stiicke der Schale als ziihe braune
Hinte in den Exkrementen wiedergefunden.

Die Epidermis, die grasstentheils ans quadratischen und rechteckigen
diinnwandigen Zellen besteht (Fig. 188) und keine Spaltéffoungen hat, bietet
keine besonderen Erkennungszeichen. Anders ist dies mit den Samen der
Trauben, die stets in den Faeces wiedergefunden werden. Dieselben haben
die Form einer Flasche und eine glinzgende Oberfliiche; weiter sind sie
eylindriseh, 8 mm lang und 4 mm breit, an der einen Seite hell, an der
anderen dunkel gefirbt. Den schinen Bau der Samenhaunt der Trauben-
kerne zeigt uns Fig. 189, im Querschnitt.

III. Naschwerk.

Zun dieser Gruppe sind einige Produkte des Pflanzenreichs zu ziihlen,
die sich hinsichtlich ihrer botanischen Herkunft der vorigen Gruppe an-
sehliessen (Ingwer nur ansgenommen), wegen der eigenthiimlichen Verwendung
aber in einem besonderen Kapitel besprochen werden sollen.

Fiir die Erniihrung haben sie nur geringle Bedeutung, einestheils, weil
fast alle Glieder dieser Gruppe Samen sind, von denen nur kleine Mengen
roh gegessen werden — anderntheils, weil sie in jenem Zustande nicht leicht
zu verdauen sind und in der Hauptsache nnverindert ansgeschieden werden,

Die meisten gind reich an fettem Oel und Eiweissstoffen (Mandeln,
Haselniisse, Cocosnuss, Wallniisse); Kastanien zeichnen sich aus durch Stiirke-
mehlgehalt; Erdniisse enthalten fettes Oel und Stiirke; Ingwer (ein junger
Wuarzelstock) bietet keinen andern Nihrstoff als den Zucker, mit welchem
er eingemacht wurde.

T —

p—




Maschwerk. 11

Die gebriiuchlichsten derartigen Produkte sind:

Cocosnuss . . . . . . . Cocos nucifera.

Erdniisse . . . . . . . dArachiz hypogaea.

Haselnilsse . . . . . . . Corylus Avellana.

Ingwer . . . . . . . . Zingiber officinale.

Kastanien . . . . . . . Castenes vulgaris.

Mandeln. . . . . . . . Amygdalus communis.
Wallniisse . . . . . . . Juglans regia.

Cocosnuss — holl. Kokosnoot —. Von der Steinfrucht der Cocos-

palme, Cocos nucifera (0. I. Archipel), wird das harte siisse Endosperm, das
viel fettes Oel enthiilt und einen siisslich faden Geschmack hat, von Personen
gegessen, iiber deren Geschmack man nicht uneinig sein kann. Dieselben
machen sich aueh nichts darauns, den knorpeligen, essbaren. Theil, wie
er ans der steinharten Schale geschnitten wird, zu geniessen, d. h. mit der
dicken, brannen, lederartigen Sehale, die fest damit verbunden ist.

Ausser Fragmenten dieser Schale findet man auch weisse Stiickehen
vom feingekauten, aber gziihen, Glreichen Endosperm in den Faeces wieder.

Bei mikroskopischer Untersuchung der ersteren Theile fand ich ein Gewebe
von Zellen, von denen die meisten bedeutend linger als breit waren und
meist die Form weiter Robre batten. Die Winde dieser Zellen sind so
unregelmissip verdickt, dass sie ausgezackt erscheinen, wiihrend die Zellen
selbst schon gestreift sind (Fig. 190 und 191). Ieh fand in diesem Gewebe
sepiabraune Fiiden: die Hyphen einer Phycomyecet, die darin wucherte.

Erdniisse — holl. Aardnoten, Curacaosche Amandelen — so
genannt weil von der Stammpflanze, Arachis hypogaea, einer einjiihrigen
Papilionacee ans West-Afrika, die Friichte reifend in den Erdboden gebohrt
werden, indem die Fruchtsticle sich umbiegen. Sie sind ein bei der Jugend
gehr beliebtes Naschwerk und werden, nachdem die zerbrechliche Schale
entfernt ist, roh oder schwach geristet gegessen,

Man findet von denselben dreierlei Ueberreste in den Exkrementen:
1. die rothbraunen, diinnen Schiilchen der Samenhaut; 2. Stilckchen wvon
weissen Samenlappen, und 3. unverdaute rohe Stirke in freiem Zostande,

Der TUnterschied in den Dimensionen zwischen den makroskopisch
erkennbaren Hiutchen und weissen Stilickehen einerseits, und den nur
mikroskopisch wahrnehmbaren Stirkekirnern andererseits, macht hier die
Untersuchung der gréberen und feineren Theile der Speisereste nothwendig.

Bei der Samenhaut findet sich ein angenfiilliger Unterschied zwischen
den zwei verschiedenen, dieselbe zusammensetzenden, Schichten. Die
finssere, stiirker und farbig, besteht aus Zellen mit unregelmiissig verdickten
Winden von so schiner Zeichnung, dass zie als T'vpus fir diese Art Zellen-
winde gelten kinnen. Die Verdickungen haben &fters die Form eines
stumpfen gleichschenkelizen Dreiecks und fiillen die Zellenhihle bisweilen
dermassen auns, dass von dieser nicht viel mehr als eine linienfGrmige
Spalte tibrig geblieben ist (Fig. 192 rechts).
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Von der innern Schicht, die farblos und  zart ist, sind die Zellenwiinde
zierlich wellenférmig gebogen und gleichmiissig verdickt, nirgends aber wird
das Lumen der Zelle von dieser verdickten Wand ganz eingenommen (Fig.
192 links).

Von den Kotylen der Erdniisse fand ich stets kleine weisse Stilckehen
in den Exkrementen wieder, die sich bei der makroskopischen Untersuchung
gchon durch ihre Husseren Eigenschaften zu erkennen gaben. TUntersucht
man dieselben mikroskopizch, so ergibt szich, dasz beim Herztiren der
Zellenwiinde eine Menge Oeltropfen und Stiirkekdrner zum Vorschein
kommen. Sie sind so lange nieht leicht von einander zu unterscheiden,
bis letztere durch Hinzufiigung einer Jodlisung farbig geworden sind. Im
allgemeinen sind die Stirkekirner klein, kugelrund und sebr dnrchsichtig.
Einzelne, die grissten, haben einen Durchmesser von 16—23 Mikr. Im ersten
besten Tropfen des Bodensatzes im Waschwasser konnte ich nach Hinzufiigen
einer Jodldsung die Anwesenheit dieser Stirkekorner leicht nachweisen.

Haselniisse — holl. Hazelnoten — die einsamigen Niisse der gewihn-
lichen Haselstande (Corylus Avellana) finden dieselbe Verwendung wic die
Wallniisse. Beide geben angenehm siiss schmeckende, mandelartige Samen-
kerne, die allgemein als Naschwerk bekannt sind.

Die hellbraun gefiirbte Samenhant der Haselniisse ist diinnhiutig und
wird in den Faeces dunkelbraun gefiirbt wiedergefunden, was unzweifelhaft
mit dem geringen Tanningehalt zusammenhiingt. Die Hussere Schicht, die
aus einigen Zellreihen besteht, zeigt Striinge von Spiralgefiissen und setzt
sich aus zarten, tangential verlingerten Zellen mit braunfarbigen diinnen
Winden zusammen (Fig. 193).

Von der innern, farblosen Schicht, die als cin weisses, diinnes Hintehen
erscheint, sind die Zellen polygon und die Wiinde ein wenig dicker (Fig.
194 bei 435facher Vergrisserung).

Der Durchsehnitt (Fig. 193) zeigt, dass diese Schicht nur aus einer
Zellreihe besteht.

Aunsser dieser Samendecke findet man von Haselniissen dieselben
weissen, mandelartigen Stiicke der Samenlappen, die viel fettes Oel enthalten,
wieder, wie bei den Wallniissen.

Ingwer — holl. Gember — der fleischige, in Zucker cingemachte
junge Wurzelstock von Zingiber officinale (Siid-Asien), wird hauptsiichlich als
Dessert genossen und liefert unverdaute Ueberreste, die fleischig-faserig und
hellbraun gefiirbt sind.

In dem mit starken Gefiissbiindeln versehenen Parenchym, dass durch
die Zubereitung in eine formenlose Masse iibergeht, kommen grosse Zellen
vor, die einen Tropfen citronengelben Balsam oder ein Klimpchen Harz
enthalten (Fig. 195). Diese sind es, welche hei der Untersnchung von
Ingwer-Speiseresten als Diagnosticum dienen.

Kastanien — holl. Kastanjes — die einsamigen Niisse von Castanea
vulgarie, haben eine lederartige statt einer zerbrechlichen SBchale. Die ess-
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baren, schr stiirkebaltigen Kotylen sind won einer braunen zihen Samen-
haut umgeben, die beim Kochen oder Risten des Samens leicht von dem
Kern entfernt werden kann.

Kastanien werden gewibhnlich gekocht genossen, entweder fiir sich
oder als Fiillmaterial gebratenen Gefligels; in rohem Zustande aber, von
der Samenhaut befreit, bilden sie gleichfalls cinen Handelsartikel, dessen
gich die Jugend gern zur Befriedigung ihrer Naschlust bedient.

Kann man gekochte Kastanien eine nabrhafte Mehlzpeise nenncn, so
gind dagegen rohe fast ganz unverdaubar und verlieren bei der Verdawung
nicht viel mehr als das geringe Quantum Zucker und Dextrin, welches
ihnen den fade-siissen Geschmack gibt, wiihrend die Stirke (stark 38%)
anveriindert den Kdirper verliisst,

Da die letzten Stiickchen der brannen Samenhaut, die den meist
tiefen Falten der Kotylen folgt und oft weit einwiirts dringt, sich nicht
leicht entfernen lassen, werden dieselben oft mit hinuntergeschluckt und in
den Faeces wiedergefunden.

Bei der mikroskopischen Untersuchung sind die die Samenhant bildenden
botanischen Elemente nicht leicht won einander zu trennen; was aber hier
besonders die Aufmerksamkeit erregt, ist dic Schicht nebeneinander liegender
Haare, die sich an der Bildung dieses aus mehreren Zellensehichten bestehen-
den braunen Hiutchens betheiligen (Fig. 196).

Von den weissen Samenlappen kommen nur dann kleine mandelartige
Stiickehen in den Exkrementen vor, wenn die Kastanien roh gegessen
wurden. Man erkennt sie mikroskopisch an dem Stirkemell, das in den
Parenchymzellen reichlich vorbanden, jedoch auch in dem feinen Bodensatz
des Waschwassers zu finden ist (Fig. 197). Das Stiirkemehl essbarer Kastanien
besteht ans einfachen, buchtig-runden Kdérnern, deren grosste 13—18 Mikr.
Durchmesser haben.

Mandeln — holl. Amandelen —. Von dwmpgdalus conmunis gibt die
Varietiit amara bittere, die Varietit duleis siiss-sehmeckende Samen, die aus
Siid-Europa und Nord-Afrika zun uns kommen. Nuor die letztere Art wird
als Naschwerk (Nachtisch) gegessen. Die beiden Varietiiten finden, feinge-
stossen, oder zu Scheibchen geschunitten, vielfach Verwendung bei der Zu-
bereitung von Mehlspeisen (Gebiick, Pudding). In diesem Falle werden sie
vorher von der Schale (Samenhaut) befreit, indem man die Mandeln kurze
Zeit in warmes Wasser legt und dann zwischen den Fingern reibt.

Es kann also vorkommen, dass weisse Fragmente der Samenlappen
mit braunen Stlickchen der Samenhaut, aber auch ohne letztere, ans den
Faeces abgesondert werden Kinnen.

Wurde Mandelgebiick einer hohen Temperatur im Backofen ausgesetzt,
g0 haben die weissen Stiickchen des Samenkerns eine hellbraune Farbe
angenommen und bebalten dieselbe auch wihrend der Verdauwung., Ein
besonderes, nur Mandeln eignes Kennzeichen hat das Gewebe nicht. Die
Anwesenbeit einer Menge Tripfchen fetten Oels, die bei mikroskopiseher
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Untersuchung  dieser Teberreste wabrgenommen werden, reicht fiir die
Diagnose nicht hin.

Die Stiickehen der dunkelbraunen Schale (Samenhaut), die sich leicht
aus den Speiseresten absondern lassen, bestehen aus zwei deuntlich unter-:
schiedenen Schichten: einer fiusseren dicken, farbigen, die von grossen Kork-
zellen aussen gleichsam bestiubt ist (Fig. 198 und 199), und einer inneren,
diinnen, weissen, aus kleinen polygonen Zellen znsammengesetzten Schicht
(Fig. 200). Fig. 199 zeigt den Querschnitt der Samenhaut.

Weallnidisse — holl. Walnoten —. Juglans regia liefert zweiklappige,
cinsamige Steinfriichte, deren Olhaltige Samenkerne einen angenehmen, siissen
Geschmack haben und als Naschwerk allgemein Verwendung finden.

Fiir die Speiscreste gilt im allgemeinen dasselbe, was von den Ueber-
resten von Mandeln und Hasclniissen gesagt wurde. Aunch hier nimmt man
die Differenzirung zwischen den zwei Schichten der Samenhant, die,
besonders bei frischen Wallniissen, sieh leicht 18sen, deutlich wahr, d. h.
man kann eine finssere farbige von einer innern farblosen unterscheiden.

Die Zellen der fiussern Schicht haben meist die Form eines Quadrats
oder eines Rechtecks; die Wiinde sind dick und braunfarbig (Fig. 201).

Von den Zellen der innern Schicht sind die Wiinde so diinn und dureh-
sichtig, dass man sie nur mit Mihe durch das Mikroskop wahrnehmen kann;
die stark lichtbrechenden kugelférmigen Protoplasten hingegen treten in den
Vordergrund (Fig. 202). .

Sehr sehin nimmt man bei mikroskopisehen Priiparaten von Wallniissen,
die nicht entfettet sind und lingere Zeit aufbewahrt wurden, die Erscheinung
wahr, dass in den Tropfen fetten Oels nadelfdrmige Krystalle von Fettsiiure
entstanden sind, die als Strahlen einer Sonne ans dem Centrum des Oeltropfens
herausgeireten sind und weit ausserhalb der Oelsphiire hervorragen.

IV. Mehlspeisen.

Die Mchlspeisen gehdren mit den nihrenden Gemiisen zu den wichtigsten
pllanzlichen Nahrangsmitteln, und zwar wegen ihres hohen Gehaltes an
Niihrstoffen, von denen Kohlenhydrate und Eiweissstoffe die wichtigsten sind.

Zur Bereitung der gebriuchlichsten Mehlspeisen verwendet man
gemablene Kdrnerfriichte und Buchweizen.

Kommt etwa nur Stirke zur Verwendung (Arrowroot, Maizena, Sago,
JRartoffelmehl®), so gehen bei solchen Gerichten die einzig fibriggebliebenen
Zeichen fir die mikroskopische Erkennung der betreffenden Speisen durch
die Zubereitungsweise verloren; dieselben kdnnen also nicht den Gegenstand
unserer Betrachtungen bilden.

Die Bestandtheile der Kornerfriichte und des Buchweizens sind nicht
gleichmiissig durch das Korn vertheilt. Besonders lHsst sich das sagen von
den Eiweisstoffen, die reichlicher in der fiussern als in der innern Schicht
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vorhanden sind und infolgedessen beim Entspelzen und Beuteln des Mehls
zu einem nicht unbedeutenden Theil mit den Spelzen (Kleie) entfernt werden.

Nicht nur fir die Ernibrang, anch fiir die mikroskopische Untersuchung
der Mehlspeisen ist es nicht gleichgiiltig, ob bei deren Zubereitung gebeuteltes
oder ungebenteltes Mehl genommen wurde. Beim Kochen und Backen wird
die Form der Stiirkekirner dermassen veriindert, dass sie in dem Gekochten
oder (Gebackenen in den meisten Fillen nicht wiedererkannt werden. Rohe
Stiirkekdrner (von Erdniissen, Bananen, Kastanien, Muskatnuss, Strenpulver
filr Geblick ete.) erleiden bei der Verdanung wenig oder gar keine Ver-
finderung und werden in der urspringlichen Form in den Exkrementen
wicdergefunden, entweder noch in den Zellen eingeschlossen oder in freiem
Zustand.

Niemals habe ich nach dem Genuss von Kartoffeln meine Faeces
untersucht, ohne dass ich im Stande gewesen wiire, durch Jod Stiirkekleister
innerhalb und ausserhalb der Parenchymzellen darin nachznweizen, abgesehen
von den makroskopisch wabrnehmbaren Kartoffelstiickehen, die nach jeder
Mahlzeit daraus abgesondert werden Konnten. Dasselbe kann ich von Reis
nnd reifen und unreifen Samen von Hiilsenfriichten aussagen').

Diese meine Wahrnehmungen stehen nicht in Einklang mit denen
Moeller's (Graz), welcher schreibt®): .80 mannigfach auwch die Versuche
beziiglich der Kostmischung und der Form, in welcher Stiirke genossen
wurde, variirt wurden, immer ergab sich, dass gesunde Individuen die
Stirke der Cerealien und der Kartoffeln fast vollstindig verdant
hatten, anch dann, wenn die stirkehaltigen Nabrungsmittel nur
unvollstiindig mechanisch aufgeschlossen waren, wie im Getreide-
schrot, Reis oder in Kartoffelschnitten.®

Belbstverstiindlich haben die Zubereitungsweise, der Zerkleinerungsgrad
und nicht weniger das Quantum der genossenen Speise einen grossen Einfluss
anf die Resultate der Verdanungsexperimente. Meine Wahrnehmungen
beziehen sich auf die Erscheinungen im tiglichen Leben und beanspruchen
nicht den Namen physiologischer Experimente. Dass man von gargekochten
oder gebackenen stlirkehaltigen Nahrungsmitteln keine Stirkekdrner,
sondern Stirkekleister in den Faeces wiederfindet, ist klar.

Bei den Mehlspeisen miissen die unverdaubaren Cellulosewdinde und
die wverschiedenen Formen und Gruppirungen derselben bei der mikro-
skopigschen Untersuchung uns den Weg angeben.

In der Regel hiingen diesen noch ziemlich grosse Quantititen Nihrstoff
an, die an der Verdanung nicht betheiligt waren. Am besten nimmt man
dies bei der Kleberschicht der Cerealien wahr, deren Zellen stets mit ihrem

) Beiliinfie sei hier bemerkt, dass ich noch nie an Dyspepsie, Magen-
beschwerden oder Darmkrankheiten gelitten habe, und bei cinem Kérpergewicht
von 118 kg mich einer gesunden, kriiftizen Konstitution erfreue.

7} Zeitschr. f. Biologie, Bd. XXXV, N. F. XVII, 8. 312
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ans Eiweiss und Fett bestehenden Inhalt ansgeschieden werden. Dariiber
kinnen wir ung aber nicht wundern, wenn wir bedenken, dass solehe
Glutenkliimpehen dorch die unversehrte Zellenwand gegen die Einwirkung
der Verdauungssiifte geschiitzt werden, wilhrend selbst die kleinsten Muskel-
faserreste, ungeachtet der von allen Seiten gebotenen Gelegenheit gelist zu
werden, unverdaut den Kirper verlassen. Dies liisst sich wahrscheinlich
aus dem Umstand erkliiren, dass das Quantum der aufgenommencn Nahrung
und das Verdanungsvermigen unserer Verdauungsorgane indirekt proportional
gind, d. h. dass wir zu viel essen.
Im Folgenden wollen wir besprechen:

Buchweizengriitze . . . . . Fagopyrum eseulentum,

Griitee. . . . . . . . . . Hordeum vulgare.

Hafermalz . . . . . . . . Are;na zafiva.

Refg. . . . o o & wonce o« Orges solive:

Roggenbrot . . . . . . . . Secale cereale

Weizenbrot . . . . . . . . Triticum vulgare.
Buchweizengriitze — holl, Boekweitegrutten —, die zn Gries ge-

mahlenen Samenkerne von Fagopyrum esculentum (Fam. Polygonaceae) gibt, mit
Wasser oder Mileh (Buttermileh) zu einem steifen Brei gekoeht, eine in
Holland allgemein bekannte Milehspeise.

Nach dem Genusse derselben findet man in den Faeces eine grosse
Menge ziemlich dicker, gelblich-weisser Schillchen, meist dreieckig, welche
von der Samenhaut herriihren.

Bei der mikroskopischen Untersuchung derselben wurde meine Auf-
merksamkeit bei einigen dieser Hiiutchen von einem dunkelfarbigen Kragen
erregt, der die Form eines Halbkreises hatte (Fig. 203), wiihrend bei anderen
Stiickchen dieser Kragen nicht wahrgenommen wurde. Diese eigenthiimliche
Erscheinung, die als Kennzeichen fiir Buchweizenreste gelten kann, findet
ihre Erklirung in dem Umstand, dass der Hilus, der wie die Chalaza bei
Buchweizen der Micropyle gegeniibersteht (die Folygonaceae haben ovula atropa)
als ein braunes, kreisrundes Fleckehen won 1 mm Durchmesser erscheint,
das die Mitte der Basis des dreieckigen Samens einnimmt. In unserer Ab-
bildung, die man sich also umgekehrt zu denken hat, stellt der dunkle Fleck
ein Segment jenes Kreises dar.

Bisweilen zeigt dieser dunkelfarbige Theil des Nabels einen warzen-
formigen oder kurzen cylindrischen Ansatz (Chalaza) mit oder ohne einen
Rest des Gefissbiindels des Nabelstrangs.

Die Samenhaut verdankt ihre Festigkeit und Dicke mehreren Zell-
gehichten, die sich niecht leicht von einander trénnen und dorch das
Mikroskop betrachtet, ein ziemlich wverworrenes Bild geben., Dass diese
Zellen mehr lang als breit und deren Winde wellenfrmig gebogen sind,
ist aus Fig. 204 leicht ersichtlich.

Von gebeuteltem Buchweizenmehl findet man keine crkennbaren Reste
in den Exkrementen wieder.
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Griitze — holl. Gort — nennt man die von den Spelzen gereinigte
Frucht der Gerste (Hordeum vulgare),

Die Spelzen dieser Graminee sind so fest mit der Frucht verwachsen,
dass letztere durch gewdhnliches Dreschen nicht heraunsgeldst werden kann,
sondern es einer besonderen Bearbeitung bedarf, um sie als ,Gerstengraupen®
fiilr die Nahrong geeignet zu machen. Dieses Entspelzen geschicht aber
meist nicht so vollstindig, dass nicht in der Lingsfurche (die Stelle, wo die
Rinder des zmsammengeschlagenen Fruchtblattes mit einander verwachsen
gind) Reste dieser Spelzen zuriickblieben.

Griltze wird in Wasser oder Milch als Mehlspeise gekocht, aber auch
gemahlen in Suppe gegessen. Man erkennt sie makroskopizch in den Faeces
an zahlreichen, 6—8 mm langen, gefligelten braunen Stiibchen. Dicse
Stlibchen sind noch nicht '[, mm breit und rihren von dem verwachsenen
Rand des Frochtblattes her, die Fligel von den Streifen der Spelze, die
noch damit verwachsen sind. Besser als erstere sind letztere fiir die mikro-
skopische Untersuchung geeignet, welche zeigt, wie zierlich die verdickten
Lingswiinde der Epidermiszellen gezackt sind. Zwischen den Endpunkten
dieser Zellen kommen vereinzelt runde und balbmondférmige Zellen vor,
Kieselzellen genannt (Fig. 205).

Andere hiutige Speisereste der Griitze, die man mittels Priiparirnadeln
aus den Faeces abgesondert hat, ribrenm wvon den fusseren Schichten des
mehligen Kernes der Frocht her, welche man die Kleberschicht nennt
(Fig. 206). Die meisten Zellen derselben haben ihren Inhalt (das Gluten —
eine Mischung won Eiweiss und Fett) behalten. Sie sind kleiner als die-
jenigen wvon Roggen oder Weizen; die meisten Glutenklumpen haben eine
Lingsachse von 37 Mikr.

Ansser diesen Elementen fand ich nach dem Genusse gekochter Griitze
die in Fig. 207 abgebildete innere Spelzenepidermis der Gerste mit den
hakenfdrmig gekriimmten, einzelligen Haaren und grossen ovalen Spalt-
Gffnangen, die 70 Mikr. lang und 26—33 Mikr. breit waren.

Hafermalz — holl. Havermout —. Beim Hafer, Avena safiva, bleiben
die Spelzen zwar um die Frucht sitzen, sind jedoch nicht mit derselben
verwachsen. Haferkérner werden in verschiedener Form 1. grob gebrochen
oder geschrotet (Hafermalz), 2. fein gebrochen (Hafergriitze), 3. zu Mehl
gemahlen (Hafermehl) als Nahrung verwendet. Was von mir nach dem
Genusse von Hafermalz unverdaunt in den Exkrementen wiedergefunden
wurde, sind die folgenden Membranen:

1. Die Fruchthaut (Fig. 208), welche aus langgestreckten diinnwandigen
Zellen besteht, die gruppenweise, jedoch unregelmiissig sich um einen
gewissen Mittelpunkt lagern, wo ein oder mehrere lange, einzellige Haare
entspringen. Diese Haare sind alle gleichmiissig dick und endigen in einer
lang gezogenen Spitze (Fig. 209). Mehrere Hiintchen sind durch eine Furche
{Raphe) wie durch ein 70 Mikr. breites braunes Band in zwei Hiilften getheilt.

2. Die Kleberschicht (Fig. 210), deren Zellen sich der Kugelform niihern
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und klein sind. Jede Zelle enthiilt einen hellbraunen Klumpen feinkdrniger
Gluten, deren lingste Achse 30—40 Mikr. misst. :

Reis — holl. Rijst — (OQryza sativa) —. Dic Frucht der Reispflanze
wird so fest von den Spelzen umschlossen, dass dieselben gleichsam damit
ein Ganzes bilden. Trotzdem sind diese beiden Theile nicht mit einander
verwachsen, was man daran erkennt, dass beim Brechen eines Reiskorns die
Frucht aus den Spelzen fillt.

Obgleich die Miglichkeit, von ecntspelztem Reis Speisereste in den
Faeces zu finden, schr gering ist, habe ich doch ein einzelnes Mal nach dem
Genusse von gekochtem Reis als Zuthat zu einem reichlichen Mahle, cinzelne
unverdaute, gargekochte Kiorner, sowie Stiickchen anhblingender Spelzen, die
beim Entspelzen nieht entfernt worden waren, aus meinen Exkrementen
abzondern kinnen.

Die Zellen des Endosperms (Fig. 211) waren mit einem formlosen
Stirkekleister gefiillt, die sclhir geschwollenen Wiinde waren unversehrt und
dentlich wabronehmbar.

Die Fragmente der Spelze (Fig. 212) liessen sich sehr gut als dem
Reis zugehirig erkennen. Sie zeigten nicht nur die den Gramineenspelzen
eignen Zellen mit wellenfirmig gebogenen Wihnden, die sogenannten Kiesel-
zellen, und zablreiche steife dickwandige Haare, ich konnte auch mittels
des Sehultz'sehen Macerationsverfahrens die eigenthiimlichen gestreckten, in
Fig. 213 abgebildeten Sclereiden daraus isoliren.

Roggenbrot — holl. Roggebrood —. Die Frucht des Roggens (Secale
cereale) ist in Europa niichst dem Weizen die wichtigste Brotfrucht.

Beim Dreschen fiillt sie gleich jener leicht aus den Spelzen, weshalb
man auch diese zwei verwandten Kdrnerfriichte ,nackte zu nennen pflegt.

Wie sich erwarten lisst, werden von jedem, der Roggenbrot isst, grosse
COuantitiiten unverdanbarer Schiilechen, Kleie genannt, in den Exkrementen
ausgeschieden; gewdhnlich aber aweh ganze und halbe Kérner, die bald
mehr, bald weniger von dem nalirhaften Endesperm behalten baben.

Bei mikroskopischer Untersuchung dieser hell- oder dunkelbraunen,
hiintigen Reste habe ich die folgenden Gewebe unterschieden:

1. Die Epidermis der Fruchthaut, welche aus polygonen, diinnwandigen
Zellen besteht und von der Fuorehe (Haphe), die sich wie ein dunkelbrann
bis braunschwarzes Band, dessen dfunzsere Enden 85 und 150 Mikr. breit sind,
darstellt, in zwei Hilften getheilt wird. Urspriinglich trigt die Epidermis
an der Spitze der Froeht viele kurze und lange Haare; hier aber geben die
runden Narben die Stellen an, wo die Haare gesessen haben (Fig. 214).

2, Die Schicht in horizontaler Richtung verlingerter Zellen (Fig. 215)
mit perlenschnurformig verdickten Wiinden. Die grisste Breite dieser Zellen
betrligt 146, die grosste Hohe 30 Mikr.

3. Die Kleberschicht (Fig. 216 und 217). Die Zellen mit abgerundeten
Ecken sind mit feinkérnigen Klumpen Gluten gefiillt. Die Liingsachse der
grissten Klumpen betriigt 63 Mikr.
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Y. Spezereien.

Unter den vielen Stoffen, die einen wohlthitigen Einfluss anf die
Verdanung ausiiben, indem sie durch Erregung der Geruchs- und Geschmacks-
nerven die Absonderung der Verdauungssiifte firdern, nehmen die Spezereien
eine hervorragende Stellung ein.

Melrere derselben verdanken diese Eigenschalt besonderen scharfen
oder bittern Stoffen, die sie enthalten (Senf, Pfeffer), andere dem Gehalt an
fliichtigem Oel (Anis, Gewiirznelken, Piment ete.), alle haben aber den Zweck,
den Geschmack und den Wohlgeruch der Speisen zu erhdhen.

Nicht mit Unrecht nennt v. Pettenkofer sie wabre Menschenfreunde
und vergleicht sie mit Maschinendl, das zwar keine Bewegkraft gibt oder
dieselbe unentbehrlich machen kann, das aber den regelmiissigen Gang der
Maschine firdert und ausserdem die Abnutzung vermindert. Soll ein
Schmiermittel dieser Bestimmung entsprechen, so muss es einer Bedingung
vor Allem geniigen: es darf die Maschine nicht angreifen, d. h. es =oll un-
gehiidlich sein.

Dass unter den schon behandelten Gruppen pflanzlicher Nalbrungs-
mittel solehe vorkommen, die dieselbe Bedentung wie die Spezereien haben,
ist erklivlich, wenn wir ung der in den aromatischen Gemiisen enthaltenen
Bestandtheile erinnern, welche von denen der Bpezereien sich kanm unter-
seheiden.

Die gebriinehlichsten Spezercien sind:

Anis . . . . . . Fimpinells Anfsum,

Fenchel Foeniculum capillacenm.

Gewiirznelken . Eugenia caryophyliata.
Muskatnuss . Myristica fragrans.
Mutterkiimme] . Clunrinuwm Cyminum.
Orangenschalen Citrus enlgaris,
Paprika Capsicum longum,
Pleffer Fiper nigrum,

Piment Fimenta officinalis,
Senf Sinapis alba.
Snceade . Citrus medica.

Anis holl. Anijs

die Frichtchen wvon FPimpinella Anisum, welche

zn den Umbelliferen gehéirt, und in Siid-Europa vielfach kultivirt wird.

Die Verwendung der Anisfrucht als Spezerei ist sehbr besclirinkt. Ich
erinnere mich nur eines Falles, wo ich nach dem Genuss einer Mehlspeise,
die in der Provinz Gelderland ,balk-en-brij* genannt wird, Anisfriichtchen
in meinen Faeces fand, womit, ohne dass ich es gewusst oder bemerkt hiitte,
dieses Gericht gewiirzt gewesen.

Anisfriichtchen sind durchschmittlich 4 mm lang und 3 mm breit, ei-
oder umgekehrt herzfirmig, und werden meist noch von einem Theile des
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Gewilrznellien — holl. Kruidnagelen — die Blumenknospen von Eugenia
caryophyllata, einer Myrtacee der Molukken, finden allgemein Verwendung,
nicht nur beim Wiirzen des Kiises, sondern auch bei der Zubereitung des
Bratens und siisser eingelegter Friichte.

Obwobl es nicht iiblich ist, Gewiirznelken zu essen (ausgenommen in
Leidener Kiise), geschieht es Ofters, dass zugleich mit dem gebratenen
Fleiseh, das damit gewiirzt wurde, ganze Gewiirznelken hinuntergeschluekt
werden, Aunsserdem werden die Stiickehen dieser Spezerei, zugleich mit
Mutterkiimmel, regelmiissig im Kiise zun Scheibehen geschnitten und gegessen.
In beiden Fillen findet man sie ebenso braunschwarz wie sie hinunter-
gezehluckt worden, in den Exkrementen wieder.

Gewiirznelken bestehen ans einem stielfdrmigen Fruchtknoten, 4 kleinen
dreieckigen Kelehbliittern, 4 fast kreisfirmigen EKronblittern, die mit den
Riindern iibereinander geschlagen sind, und ein Kigelehen in der Grisse
einer Erhse bilden, zahlreichen einwiirts gebogenen Staubfiiden und einem
kurzen eylindrischen Griffel.

Bei Stiickchen von Gewiirznelken kann man diese einzelnen Theile
und Formen natiirlich nicht mebr wahrnelbmen; man erkennt sie nur an
dem anatomischen Bau.

Die grossen ovalen Hiohlen, die man auf dem Durchschnitt findet nnd
welche in 1—3 Reihen in den dusseren Gewebeschichten der Gewiirznelken
vorkommen (Fig. 228), sind die Riiume, in denen wohlriechendes Oel ab-
gesondert wird.

Muskatnuss — holl. Nootmuskaat —. Unter Muskatnuss wversteht
man die Samenkerne von Myristica jragrans (Banda-Inseln, Ost-Indien), die
in feingeraspeltem Zustande eine beliebte Spezerei zu vielen Gemiisen und
zn Fleisch- und Fischspeisen bilden.

Oft habe ich nach dem Genuss solcher Gerichte kleine Stiickehen
Muskatnuss aus den Faeces absondern kinnen, die beim Raspeln ab-
gesprungen waren und unzerkleinert hinuntergeschluckt wurden.

Die eigenthiimliche braun-weisse Marmorirung soleher Stiickchen (was
durch das faltige Eindringen der innern Samenhaut verursacht wird) verriith
bei der makroskopischen Untersuchung schon die Herkunfr.

Auf dem Durchschnitt eines Stiickchens Muskatnuss (Fig. 229) sieht
man bei Betrachtung durch das Mikroskop den Gang einer solchen Falte
der Samenbaut im Endosperm, wobei die mit braumem Inhalt gefiillten
Zellen derselben sich stark von dem farblosen, stirkebaltigen Parenchym
des letztern abheben.

Die Stirke im Endosperm, das 435 fach vergisszert in Fig. 230 abge-
bildet ist, besteht ans einfachen und zusammengesetzien (zwei-, drei- nnd
vierfachen) Kdrnern.

Miutterkitmmel — holl. Komijn — (Cuminum Cyminum) findet von allen
Umbelliferen in Holland die meiste Verwendung, weil die Fruecht neben
Gewilirznelken ein unvermeidlicher Bestandtheil des Leidener Kiise ist (Edamer
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Dennoch geschieht es, dass dieselben unbewusst mit hinuntergeschluckt
werden und sich dann bei der makroskopischen Untersuchung der Faeces
durch ihre feuerrothe Farbe verrathen.

Der mikroskopische Ban solcher Stiickehen lisst sich am besten an
einem diinnen Durehschnitt studiren (Fig. 236). Man sieht, dass von der
ziihen Fruchtwand das Epicarpium aus 4—G Reibhen Zellen besteht, von denen
die Zellen der fusseren Schicht eine nach aussen sehr verdickie Wand
haben. Das Endocarpium besteht ans Zellen mit perlensehnurformig ver-
dickten Winden (Fig. 237).

Im Uebrigen verweise ich aunf den Artikel ,Capsicom® im folgenden
Kapitel.

FPfeffer — holl. Peper — die getrockneten Steinfriichte von Fiper
wigrum, die aus den Tropen zu uns kommen, ist die wichtigste Spezereiart,
denn ihre Verwendung ist so allgemein, dass man sich sehwerlich eine
Tafel denken kann, auf weleher Pfeffer fehlt.

Nicht aber in dem meist gebriinchlichen zerkleinerten Zustand (Pulver-
form) wollen wir dem Pleffer in den Exkrementen nachspiiven, sondern
jene Fille besprechen, wo nach dem Genuss von Speisen (Sauerkrant, ma-
rinirter Fisch, Cervelatwurst), die mit ganzen Pfefferkirnern gegessen
werden, ganze oder zerbrochene Friichtehen in den Faeces zn erwarten sind.

Die geschwollenen Pfefferkérner, die ich aus den Exkrementen ab-
sonderte, hatten einen Duorchmesser von 5—6 mm und eine netzfirmige,
runzlige Oberfliche.

Der Quersehnitt (Fig. 238) zeigt, wie das Parenchym des Pericarpinms
nach aussen und innen von einem Steinzellenmantel abgeschlossen wird.
Die auswiirts liegenden Zellen sind meist radial verlingert und haben einen
dunkelbraunen Inhalt; die der innern Schieht haben die Form von Hufeisen,
indem die Zellenwiinde nur nach innen verdickt sind. Ein Inbhalt wird bei
diesen nicht wahrgenommen.

An “der dinnwandigen Epidermis, die man von Stiickchen Pfeffer ge-
trennt hat, sind gewdhnlich grosse Zellen des Parenchyms hiingen geblicben,
die giech dureh ibren brannen oder braunschwarzen Inmhalt von denen der
Epidermis unterscheiden (Fig. 239).

e Geflisshiindel, die durch das Frochtfleiseh wverbreitet sind, haben
dickwandige Bastfasern mit ungleichmiissig verdickten Wiinden (Fig. 240).

Piment — holl. Piment —. Diesen Namen gibt man den getrock-
neten, rothbraunen, kugelrunden Beeren von Pimenta officinalis (einer Myrtacee
aus West-Indien), die 45 mm Durchmesser zeigen und von dem Kelehsanme
und einem Kest des Griffels gekront sind.

Die Verwendung beschrinkt sich in der Regel auf die Wiirzung der
Wurst. Dazn benutzt man die KEdrner in feingemahlenem Zustand, meist in
einer Migchung mit anderen Spezereien; es ist mir aber vorgekommen, dass
ich in den Exkrementen eines Verbrechers, die ich im Auftrag des Gerichts
nntersuchte, neben Fenchelfriichtehen, einem Stick Lorbeerblatt (1) und
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Es kostet nur wenig Miihe, von diesen Speiseresten die Epidermis zu
isoliren. Dieselbe ist iinsserst zart gebaut und macht sich als ein Gewebe
sehr kleiner, meist quadratischer oder rechteckiger diinnwandiger Zellen
bemerkbar, deren grisste Dimension durchgehends kleiner als 16 Mikr. ist
(Fig. 246). Ausser sehr kleinen Spaltéffoungen nimmt man hier hellfarbige,
itber die Oberfliche hervorragende Flecken walr, um welche die Zellen
koncentrisch gereiht sind; diese Flecken entsprechen wahrscheinlich den
Erhthungen, welche der Succade die bekannte unebene Oberfliiche geben.

YI. Eingemachtes.

Hierunter ist eine Menge mit Spezereien in Essig oder Oel und Essig
(Mayonnaise) eingelegter, junger Gemiisearten und Friichte zu verstehen, die
als Zugabe zu Braten, gesottenen Eiern, Hummer ete. genossen werden.

Kappern bilden allerdings insoweit eine Ausnahme, als sie im eigent-
lichen Sinne nieht zn Eingemachtem zu rechnen sind. Sie werden aber
doch als Auge und Gaumen angenehm beriibrende Zugabe zn sauren Saucen
(bei Kalbskopf, Steinbutt ete.) gegessen, wodurch ihre Erwibmung an dieser
Stelle motivict ist.

Beziiglich der Verdaulichkeit von Eingemachtem kann gesagt werden,
dass dasselbe nicht so leicht verdant wird, wie die nicht in Essig eingelegten
Gemiise und Friichte, was in erster Linie der Zubereitungsweise znzuschreiben
ist. Hat man ja die Gewohnheit, diese werschiedenen Pflanzentheile micht
vorher zn kochen, sondern roh oder halbgar mit dem sauren Saft zn
iibergiessen.

Fiir die Erpihrong hat Eingemachtes keine andere Bedeutung als die
eines Komplexes wvon Reizen, welche (und dieses kann schon durch die
Wabrnehinung mit einem anderen Organ als dem Geschmack Kkonstatirt
werden) eine reichliche Absonderung von Verdanungssiiften zur Folge haben.

Bei der Untersuchung der Speisereste wvon ,Mixed Pickles® hat man
natiirlicherweise auch auf das Vorkommen von Spezereien in unzerkleinertem
Zustand zu achten, die denselben zugefiigt scin kinnen: Pfeffer, Piment,
Paprika, Senf, Gewilirznelken und Fenchel.

e verschiedenen Planzenteile, die in Eingemachtem gewihnlich vor-
kommen, sind:

Blumenkohl . . . . . DBrassica oleracea var. Bolryiis.
Capsicumfriichte . . . Capsicuin frutescens.
Gartenerbsen . . . . Flsum sativum,

Gurken. . . . . . . Cucumis salivus.

Kappern . . . . . . Capparis spinosa.
Maiskolben . . . . . Zea Mays.

Melonen . . . . . . Cucumis Melo.

Mshren. . . . . . . Dauess Carola.
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Hieraus folgt schon, dass die Kappern, mit denen saure Saucen ge-
schmiickt werden, denen aber kein besonderer Geschmack ecigen ist, nach
dem Genuss am besten in den Exkrementen zu erkennen sind. Unter Bei-
behaltung der schmutzig grimen Farbe und noch versehen mit der Wachs-
schicht, die sie bedeckte, kommen sie nach der Verdanung wieder an
den Tag.

Von den Kappern, die bei der Mahlzeit zufillig feingekaut werden,
charakterisiren sich die dickhfintigen Blumendeckbliittchen durch den Besitz
keulenformiger Haare lings dem Rande (Fig. 251).

Maiskolben — holl. Maiskolven — (Zra Mays). Als Eingemachtes
kommen sie wenig vor; wenn sie jung sind, werden sie aber in Essig gelegt
und bilden dann ein sehr zierliches Gericht.

In dem Darmtractus erleiden sie sebr wenig Veriinderung, sodass man
bei der makroskopischen Untersuchung ihrer gelbweissen Speisereste iiber
die wahre Herkunft nicht lange im Ungewizsen ist, da die Stiickehen der
allgemeinen Spindel von verschiedener Grisse mit einigen eingepflanzten
kugelrunden jungen Friichtchen leicht als solche zn erkenmen sind.

Dic beim Kaunen gelisten Bestandtheile sind fazerig oder hiiutig. In
ersterem Fall zeigen sie, durch das Mikroskop betrachtet, zn Brei umge-
bildetes Parenchym und starke Gefiissbiindel mit zierlichen Leitergefiissen
(Fig. 252); in letzterem handelt es sich um Fruchthiillen, die liings dem
Rand eine kurze Franze einzelliger, diinnwandiger Haare tragen (Fig. 253).

Melonen holl. Meloenen — siehe 5. 67, Der linssere, festere und
weniger saftige Theil des Fruchtfleisches von Cucumis Melo gibt das Material,
das zu Stickchen geschnitten und in Essig gelegt, als Eingemachtes Ver-
wendung findet.

Ebenso wie bei Zwetschen ist der Zuckergehalt der Melone so gross,
dass der saure Geschmack des Essigs dadurch gemildert wird, was man in
Holland mit dem allgemeinen Namen . zoet-zuur® (siiss-saner) andeutet.

Nach dem Genusse von eingelegter Melone fand iech glasige, blassgriine
Ueberreste in den Faeces, die bei mikroskopischer Untersuchung im Paren-
chym dieselben eitronengelb gefirbten, gestreckten Elemente (Milchsaft-
gefisse) zeigten, welche bei den Speiseresten des saftigen inneren Fruchtfleisches
a. a. 0. beschrieben wurden.

Mihyen — holl. Wortelen — siche 5. 33.

Hiven — holl. Olijven — siehe 8. 42

Runkelrfiben — holl. Bieten — siehe 5. 338

Salatbolinen — holl. Spersieboonen — siehe 5. 43,

Sanergurken — holl. Aungurken — die unreifen, vorzngsweise sehr
jungen Friichte von Cucumis safivus.

Fragmente von Sauergurken werden mnach der Verdauwung hell oder
dunkel blaugriin gefiirbt wieder ausgeschieden und bei makroskopischer
Untersuchung der Exkremente sofort wieder erkannt.







C. Fremdkorper.

Aunsser den in den vorhergehenden Kapiteln behandelten Nahrungs-
mitteln findet man bei der Untersuchung der Exkremente oft Fremdkidrper,
die mur zafiillig in den genossenen Speisen vorkamen und sicher als unniitz
oder schidlich entfernt worden wiiren, hiitte man ilre Anwesenheit wvorher
gekannt, Inden meisten Fillen haben diese Kirper keine grossen Dimensionen
und werden besonders von Personen, welche gierig essen, und won solchen,
die durch den Mangel eines guten Gebisses nicht im Stande sind, die Speisen
gehorig zn zerkleinern, nicht walrgenommen, sondern unbemerkt hinunter-
geschluekt. Dieses Wabhrnebmen kann sich nur auf Gegenstiinde beziehen,
welche durch grissere Hirte oder Ziihigkeit eine andere Empfindung auf
die Tastorgane des Mundes hervorbringen als die Speise, die man in einem
bestimmten Augenblick isst, findet aber nicht statt, wenn die Gegenstiinde
bei ihrer Einfiibrung in den Mund durch keine anderc Eigenschaft ihre
Anwesenheit verrathen.

S0 babe ich in den Exkrementen ofters kleine Stilckehen Bindfaden
gefunden, die darauf hinwiesen, dass der Deponens Fleisch (Roulade, gefiillte
Fleigehrillehen, Gefliigel) oder eine gewisse Fischart (Rollchen Stockfiseh,
Filet von Seezungen) gegessen und der Metzger oder Koch sich jencs Mittels -
bedient hatte, um dem Ganzen den gewilnschten Zusammenhang zu geben.

Splitter von Holz werden bisweilen mit dem Fleisch abgeschnitten,
durch welches der Metzger Holzpflicke steckte, um auns vielen kKleinen Stiicken
ein grosses zu machen, und spiter in den Exkrementen wiedergefunden. Ihre
Anwesenheit weist anf den Wollstand des Konsumenten, das Vorkommen zabl-
reicher behiften Tiipfel anf den Holzfasern anf die Herkunft von Koniferen her.

Blattstiickehen und Blattsticle ven Thee, beim Theetrinken hinunter
geschluckt, bilden einen regelmissigen Bestandtheil der Faeces von thee-
trinkenden Personen. Dasselbe, obgleich weniger allgemein, ist der Fall mit
dem Kaffeesatz und mit Stiickehen von Tabak bei Tabakkauern, ebenso ist
es micht selten, dass man bei Menschen, die eine Vorliebe fiir Kneipp's
Kaffee haben, makroskopiseh wahrnehmbare Ueberreste von Gerste in den
Exkrementen wiederfindet. '

Wenn von Eiern, ang der Hand oder auf Salat gegessen, unvermerkt
ein Stiickchen der Schale mit hinuntergeschluekt wird, so kann man gewiss
sein, diese Fragmente unveriindert, hichstens ein wenig gelb oder grau
gefiirbt, in den Faeces wiederzufinden. Die oft gehiirte Ansicht, dass Stiickehen
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Noch deutlicher tritt das an den Tag, wenn nach dem Genusse von
giftigen Beeren (Atrope Belladonna, Paris quadrifolie, Solanum wigrum) oder von
Samen (Citysus Laburnum, Amygdalus communis var. amara) schwere Krankheits-
fillle sich einstellen und der Mikroskopiker in den Exkrementen der Patienten
die Urzache der Vergiftungssymptome aufsuchen kann, d. h. dort, wo die
chemische Untersnchung zu keinem oder zu einem zweifelhaften Resultat
fiihren wiirde.

Mit Nachdruck weise ich hier darauf hin, dass in vielen dunklen Fiillen
ein tichtizer Mikroskopiker Licht wverschaffen kann, wenn der Gerichtshof
oder der Arzt ihn mit der Untersuchung der Exkremente beaunfiragt.

Bisher hat man das meist versiumt. Besteht in der That die Ver-
muthung, dass irgend ein Krankheitsfall dem Genunss einer gewissen Speise
znzuschreiben ist, so befichlt man gewdhnlich eine chemische TUntersuchung
degjenigen, was librig geblieben, d. h. degjenigen, was nicht gegezsen warde,
und in allen Fiillen, wo die Speise ganz gegessen warde, hi#lt man eine
Untersuchung fiir unmdglich. Man denkt nicht daran, dass das Uebel, das im
Verdanungskanal sitzt, meist auf physikalischem Wege in den Exkrementen
noch zu ermitteln ist, wo eine chemische Analyse meist ohne Resultat bleibt!).

Nieht nur Fremdkorper von pflanzlichem, sondern anch von mineralischem
Ursprung werden in den Faeces wiedergefunden. Ieh nenne hier nur die
Lothkérner, die oft zngleich mit den Gemiisen aus gelttheten Blechbiichsen
hinuntergeschluekt werden, und Kieselsteinchen wvon Personen, die viel
Korinthenbrot gegessen haben.

Es grenzt an das Unglaubliche, dass Schalen von Schalthieren einen
Bestandtheil menschlicher Exkremente bilden; es ist mir aber vorgekommen,
dass ich Fragmente solcher Schalen fand, die beim Essen von nieht BOrE-
filltig gereinigtem gebackenen Seefisch unbemerkt hinuntergeschluckt wurden.

Auch die Thierwelt liefert ibr Kontingent. So haben wir in Fig. 42
eine Milbe (Tyroplyphus) kennen zu lernen, die zugleich mit Erbsen oder
altem Kize durch die Verdauungswege ging und in diesen ihren Tod fand.
Ferner finden sich in meiner Sammlung makroskopischer Objekte aus den
Faeces des Menschen mehrere Insekten und Larven, die als ungebetene
Giliste, mit Gemilsen oder Friichten hineingeschmuggelt, dort einen kurzen
Aufenthalt nahmen, und szchliesslich miissen wir auch noch die Darmparasiten
und deren Hier erwihnen.

Cimnia munda mundiz, d. h. dem EReinen ist Alles rein!

1 Bo z. B. in Zaandam (Provinz Nord Holland), wo man einer Person Gemiise-
suppe vorgesetzt hatte, welcher in verbrecherischer Absicht die feingehackten
Bliitter von Dwiwrs Stramonivm gugemischt waren, und in all solchen Fiillen, wo
nach dem Genusz von Pllanzentheilen Ueberreste in den Exkrementen zu erwarten
sind, welche, ihrer Art eigenthiimliche Merkmale zeigen.

-
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Dadels 61.
Darmparasiten 8, 92,
Darmschleim 5.
Datteln 13, 61.
Datara Stramonium 92,
Danens Carota 33
Darrhae 8, 10
Diatomeen 1.
Doperwien 31,
Diragon 4%,

Drniven T,

Driisen 89, 42, 50, 69.

Eenden 23.

Eier 20.

Eierschalen 24, 90.
Fisensalze .
Eiterkiirperchen 4, 8.
Elft 25.

Endivie 29, 87.
Engraulis encrasicholns 24
Enten 23.

Epidermis T.

Epithelium 4.

Erbsen T, 13, 31.
Erbsenschoten 17, 25, 35
Erbsensuppe 28,
Erdbeeren 3, 17, 62,
Erdniizse 71.

Eszox lucius 24.
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Eugenia caryophyilata 82,
Ezelsooren 39,
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Federn 8, 21, 23
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Rosenkohl 17, 43.

Rosinen 64,

Rothkraut 17, 32, 43, 44.
Roulade 20, 22, M.
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