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Ueber den Ernährungswerth der Speiſen .

Von2

Juſtus von Liebig .

—
＋ 4 K — — — 5 ＋
Mlan ha t, daß wenn der Menſch von Luft und Waſſer leben

könnte , die Begriffe : Herr und Diener , Fürſt und Volk , Freund und

Feind , Haß und Liebe , Tugend und Laſter , Recht und Unrecht u. ſ. w.

nicht beſtehen würden , und daß das ſtaatliche Gemeinweſen , das ſociale
2und Familien⸗Leben , der Verkehr der Menſchen , Gewerbe , Handel und

Induſtrie , Kunſt und Wiſſenſchaft , kurz alles das , was den Menſchen zu

dem macht , waser iſt , dadurch bedingt wird , daß der Menſch einen Magen

hat und einem Naturgeſetz unterthan iſt , welches ihn zwingt , täglich eine

gewiſſe Menge Nahrung zu genießen . Es iſt daher ſchon der Mühe werth ,

ſich die Fragen zu beantworten , warum eigentlich der Menſch ißt und

trinkt , und welches die Stoffe ſind , an deren Aufnahme in einer Reihe

von Jahren die Fortdauer ſeines Lebens geknüpft iſt .

Wenn das Eſſen keinen anderen Zweck hätte , als den Appetit zu

befriedigen und den Hunger zu ſtillen , ſo hätte man Grund zu glauben ,

daß man es ſich mit einiger Beharrlichkeit abgewöhnen könnte ; aber der

unger iſt der innere Mahner, der uns ſagt , daß in dem Leibe etwas

fehlt und daß wir dafür ſorgen ſollen , das Fehlende zu erſetzen . Da

man beim Ausſchluß der Speiſe magerer wird , daß es uns friert und

die Kraft zum Arbeiten abnimmt , während das Körpergewicht und die

Arbeitskraft durch die Speiſe erhalten werden und unter Umſtänden zu⸗

nehmen , dies ſind die Wahrnehmungen , die ein Jeder an ſich ſelbſt machen

kann ; was wir nicht begreifen iſt , daß trotz dieſer Erneuerung der Körper

ιν 2

nicht derſelbe bleibt ; er ſtirbt allmählich ab.
9

„Volkskalender .
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Was wir von dem Leben wiſſen , hilft uns nicht den Tod begreifen,
der für uns ein unerforſchliches Geheimniß bleibt .

Der thieriſche Körper iſt ein warmer Körper , der an ſeine Umgebung
unaufhörlich Wärme abgiebt , und dieſe verlorne Wärme muß beſtändig
wieder erſetzt werden ; er iſt ferner einer Maſchine gleich , welche täglich
eine gewiſſe Arbeit verrichtet ; ununterbrochen arbeitet das Herz oder die
Herzmuskeln , um den Kreislauf des Blutes , die Bruſtmuskeln , um die

Athembewegungen , die Eingeweidemuskeln , um die wurmförmige Bewegung
der Verdauungsorgane zu unterhalten ; es ſind dies tägliche Arbeits⸗
leiſtungen , auf welche unſer Wille keinen Einfluß hat , während das Kauen
der Speiſen , die Bewegung der Glieder beim Gehen und Laufen oder
wenn äußere Arbeiten damit verrichtet werden , von unſerem Willen ab⸗
hängig ſind . Man hat den thieriſchen Leib häufig mit der Eiſenbahn⸗
Lokomotive verglichen , in welcher durch das Zuſammenwirken von Luft ,
Waſſer und Brennmaterial Wärme und Kraft erzeugt wird ; in der That
ſind Luft und Waſſer nothwendige Bedingungen der Wärme und Kraft⸗
erzeugung auch im thieriſchen Körper und man kann auch die Speiſen in
einem gewiſſen Sinne als Brennmaterial betrachten , ſie dienen aber noch
zu anderen Zwecken .

Es iſt bekannt genug , mit welcher Schnelligkeit eine Lokomotive ſich
abnützt , und daß Material und Arbeit dazu gehören , um ſie im Stande zu
erhalten . Das Eiſen oder Kupfer , welche erneuert werden müſſen , werden
nicht durch das Brennmaterial der Maſchine zugeführt , und ſo muß denn
eine äußere , menſchliche Kraft , die Kraft von vielen Arbeitern , mitwirken
und verbraucht werden , um alle Theile der Maſchine im richtigen Ver⸗
hältniſſe zu ergänzen .

Die Speiſen dienen aber nicht nur zur Wärme - und Kraft⸗Erzeugung
wie das Brennmaterial unter der Dampfmaſchine , ſondern auch zur
Bildung und Vermehrung der belebten und zur Wiedererzeugung der ver⸗
brauchten Theile des thieriſchen Körpers .

Wenn wir dieſe verſchiedenen Zwecke, zu welchen die Speiſen dienen ,
wohl im Auge behalten , ſo wird es uns leicht ſein , über den Nährwerth
der Speiſen zu einem beſtimmten Begriff zu gelangen .

Die Phyſiologie lehrt , daß alle belebten und geformten Körpertheile
dem Blute entſtammen , und daß der in der Hitze gerinnbare Beſtandtheil
des Blutes , das Albumin , das Material zu ihrem Aufbau liefert .

Alle Speiſen der Menſchen , ſowie das Futter der Thiere enthalten
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ausnahmslos Stoffe , welche identiſch oder nahezu identiſch ſind mit dem

Albumin des Blutes . Es iſt dies eine ganze Gruppe von Stoffen , die

in den Pflanzen theils in den Säften gelöſt , theils abgelagert in den

Samen , in größter Menge in den Samen der Getreidearten ſich vorfinden ,

ſie haben die Namen Albuminate erhalten ; in dem Ernährungsprozeß

entſteht aus ihnen Blutalbumin ; ſie heißen auch plaſtiſche Nährſtoffe ,

da ſie das Material zur Bildung aller geformten Körpertheile abgeben ;

ſie unterſcheiden ſich ſehr weſentlich von andern organiſchen Stoffen da⸗

durch , daß ſie reich an Stickſtoff ſind und eine gewiſſe Menge Schwefel

enthalten ; der Käſeſtoff der Milch oder das Caſein , der Hauptbeſtand⸗

theil der Muskeln das Syntonin , die in der Hitze gerinnbaren Theile

der thieriſchen und Pflanzen - Säfte , das Eiweiß der Eier , der

Kleber der Getreidearten , der vegetabiliſche Käſeſtoff in den Erbſen ,
Bohnen , Linſen ( das Legumin ) gehören zur Gruppe der Albuminate .

Die ſtickſtofffreien Beſtandtheile der Speiſen und des Futters der

Thiere , das Fett , Stärkmehl , Zucker , Milchzucker zꝛc. werden in dem

Lebensprozeſſe vorzugsweiſe , zum Theil ausſchließlich , für die Wärme⸗

erzeugung verwendet , ſie haben den Namen Reſpirationsſtoffe ,
wärmeerzeugende Nährſtoffe erhalten ; Virchow nennt ſie Heiz⸗

ſtoffe .

Die Nahrungsſtoffe der Menſchen und Thiere enthalten noch eine

dritte Klaſſe von Nährſtoffen , bekannt unter dem Namen der Nährſalze ;

es ſind dies die Stoffe , die beim Verbrennen der Nahrungsmittel in der

Form von Aſche zurückbleiben ; Phosphorſäure , Kali , Kalk , Bittererde ,

Eiſen , Kochſalz ſind die Hauptbeſtandtheile derſelben .

Die Albuminate und Heizſtoffe ſind ganz unvermögend zur Er⸗

nährung zu dienen und das Leben zu erhalten , wenn die Nährſalze nicht

dabei ſind und mitwirken ; ohne die Nährſalze ſind ſie nicht nahrhaft .

Der Begriff von einem vollkommenen Nahrungsmittel ſchließt dieſe drei

Bedingungen in ſich ein ; es muß eine gewiſſe Menge von Albuminaten ,
ſodann ein gewiſſes Verhältniß von Heizſtoffen und Nährſalzen enthalten .

Man kann demnach von Fleiſch , Milch und Brod , in welchen dieſe drei

Bedingungen vereinigt ſind , als von Nahrungsmitteln ſprechen , aber

Albuminate , Stärkmehl , Nährſalze ſind keine Nahrungsmittel , es ſind

Nährſtoffe , ebenſo unentbehrlich für den Lebensprozeß , als Luft und Waſſer
es ſind , aber jedes für ſich unvermögend ihn zu erhalten .

Da alle Vorgänge im Organismus , alle ſeine mannichfaltigen Lebens⸗
9⸗



äußerungen durch die Speiſen , Luft und Waſſer vermittelt werden , ſo iſt

klar , daß der Zuſtand des Körpers , den wir Geſundheit nennen , von dem

richtigen Verhältniß und Zuſammenwirken dieſer drei Erforderniſſe ab⸗

hängig ſein muß .

Man begreift leicht den Einfluß von Ausſchweifungen im Eſſen und

Trinken und in andern Dingen auf den Geſundheitszuſtand eines In⸗

dividuums , denn Jedermann ſieht ein , daß die Leiſtungsfähigkeit des

Organismus und ſeiner Theile , gleich der einer Maſchine und ihrer

Theile ihre Gränzen hat und daß die Ueberſchreitung derſelben , welche

Ausſchweifung heißt , das Gleichgewicht in dem Zuſammenwirken aller

Organe vorübergehend oder dauernd ſtört .

In dem thieriſchen Körper wird täglich nur ein gewiſſes Maaß von

Kraft erzeugt , welche das Herz , die Verdauungs - und Athmungsorgane ,

die Glieder ꝛc. jedes ſeinen Theil zu ſeiner Arbeit bedürfen und verbrauchen .

Durch Ausſchweifungen wird dieſer normale Zuſtand geſtört , und

wenn ſolche Störungen häufig wiederkehren , ſo ſtellt ſich eine Veränderung

in der Beſchaffenheit und damit der Arbeitsfähigkeit eines oder des andern

Organes ein, der Körper wird krank .

Um den Einfluß des ungleichen Kraftverbrauchs zu verſtehen , darf

man ſich nur daran erinnern , daß bei großer Ermüdung der Appetit ſich

verliert , und daß , wenn der Magen in voller Thätigkeit iſt , die Glieder

keine ſtrenge Arbeit verrichten können . Unzureichende Nahrung und an⸗

ſtrengende Arbeit zur Zeit des Wachsthums eines Individuums halten

ſeine körperliche Entwickelung zurück .

Sehr viel ſchwieriger iſt es, ſelbſt für den aufmerkſamen Beobachter ,

den ſchädlichen Einfluß wahrzunehmen , den ſchlechte Luft oder unreines

Trinkwaſſer oder eine mangelhafte Ernährung auf den Geſundheitszuſtand

der Bevölkerungen hat , da ſich dieſer aus kleinen , kaum bemerklichen

Störungen zuſammenſetzt . Wenn die Luft und das Waſſer reich an die⸗
ſen Schädlichkeiten ſind , die Luft reich an Feuchtigkeit , Kohlenſäure und

ſuspendirten organiſchen Stoffen , das Waſſer reich an Materien , die ſich

im Zuſtande der Zerſetzung befinden , wenn die Nahrung ganz ungeeignet

für die Verdauung und für die Unterhaltung des Lebensprozeſſes iſt , ſo

iſt ihre ſchädliche Wirkung raſch , und man täuſcht ſich nur ſelten über

die Urſache des entſtehenden Krankheitszuſtandes ; wenn aber die Verun⸗

reinigungen der Luft und des Waſſers ſehr gering ſind und die Nahrung

haft in ihrer Qualität iſt , ſo wird ihr ſchädlicher Einflußeinfach mangel
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von einem Tage zum andern kaum bemerkt , aber die Wirkung desſelben

iſt nicht minder ſicher , es tritt früher oder ſpäter ein Krankheitszuſtand

ein , den man einer Menge von zufälligen Störungen , aber nur höchſt
ſelten der richtigen Urſache zuſchreibt .

Von einem gewiſſen Alter an iſt das Leben ein langſames Abſterben ,

eine Veränderung in der Zuſammenſetzung der Subſtanz der Organe ,

durch die ſie zuletzt unfähig zur organiſchen Arbeit werden ; dieſer Zeit⸗

punkt kann beſchleunigt und verzögert werden : beſchleunigt , wenn die

Ernährung mangelhaft iſt , verzögert , wenn alle inneren Theile , ſo weit

dies durch die Sorge des Menſchen möglich iſt , im richtigen Stande er⸗

halten werden ; in Folge eines unvollſtändigen Erſatzes kann die Dauer

Lebens um fünf , zehn und mehr Jahre verkürzt werden .

Der alte Bauer ſtirbt an ſeinem Brode ; er ſei ganz geſund , meint er,

und es fehle ihm nichts , wenn er nur das Brod vertragen könnte .

Von dem richtigen Verhältniß der Speiſen in Qualität und Quan⸗

tität hängt der dauernde Geſundheitszuſtand eines Individuums ab ;

dieſes Verhältniß iſt bei jedem ein anderes , denn es wird zunächſt durch

die Beſchaffenheit oder das Arbeitsvermögen ſeiner inneren Organe , ſodann

durch ſeine tägliche Arbeit beſtimmt , welche durch die Glieder verrichtet

werden müſſen .

Individuen mit ſchwachen Verdauungs⸗ , Secretions - oder Reſpira⸗

tions⸗Organen bedürfen verſchiedener Mengen und in Qualität verſchie⸗

dener Speiſen ; einem jeden Lebensalter entſprechen nur einige richtige

Miſchungen , und was man für den Säugling als ſelbſtverſtändlich anſieht ,

gilt ſtreng genommen für jedes Lebensalter . Das Uebel iſt , daß nicht

jeder Menſch die freie Wahl ſeiner Speiſen hat , aber die Bekanntſchaft

mit dem, was ſeinem Bedürfniſſe vorzugsweiſe entſpricht oder was ihm

ſchädlich iſt , kann ſchon dazu beitragen , ſein Leben um eine Spanne Zeit

zu verlängern .
Die tägliche Arbeitsleiſtung eines Individuums ſteht im Verhältniß

zu ſeiner Muskelmaſſe und , da dieſe von der Ernährung abhängig iſt ,

im Verhältniß zu ſeiner Nahrung . Zwei Individuen mit ungleich ent⸗

wickelter Muskelmaſſe können täglich nicht dieſelbe Arbeit verrichten ; ein

ſchlecht genährtes Individuum hat wenig Muskelmaſſe und braucht weniger

Nahrung als ein gutgenährtes ; mit derſelben Menge Speiſe , mit welcher

das ſchlecht genährte auf ſeinem Gewichte bleibt , würde das beſſer genährte ,

muskelreichere an Gewicht abnehmen . Die engliſchen Eiſenbahnunter⸗
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nehmer beurtheilen die Arbeitsfähigkeit ihrer Arbeiter nach ihrem Appetit
( Dr. Lankeſter ) .

Durch die Arbeit ſchwinden die Muskeln , ſie werden verbraucht und
müſſen täglich durch die Nahrung erneuert werden , ihre Maſſe muß wie⸗
der hergeſtellt werden , wenn die tägliche Arbeitsleiſtung dieſelbe bleiben ſoll.

In Verſuchen , welche Dr. Parkes mit zwei durchaus geſunden und
kräftigen Männern anſtellte , ergab ſich, daß nach einem Marſche von
56 ½ engliſchen Meilen , zurückgelegt in zwei Tagen bei voller Koſt mit
ſtickſtoffloſen Subſtanzen (Fett , Stärkmehl ꝛc. ), der eine 4 Pfd . der andere
1½ Pfd . an ſeinem Gewichte verlor , und es bedurfte vier Tage und
einer reichlichen Fleiſchnahrung , ehe das urſprüngliche Körpergewicht
wieder hergeſtellt war .

Da die beiden Männer einen Ueberfluß von Heizſtoffen ( Fett , Stärk⸗
mehl , Zucker ꝛc. ) genoſſen hatten , und in ihrer Nahrung mit Abſicht alle
Nährſtoffe ausgeſchloſſen waren , durch welche ſich Muskelſubſtanz hätte
bilden können , ſo konnte der Verluſt am Körpergewicht nur durch das
Schwinden der Muskelmaſſe verurſacht worden ſein . Wäre der Verluſt
am Körpergewicht einfach durch verdunſtetes und ausgetretenes Waſſer
verurſacht geweſen , ſo würde durch das Trinken von ein paar Glas
Waſſer das urſprüngliche Körpergewicht wieder hergeſtellt worden ſein ,
aber die langſame Wiederherſtellung desſelben und die nothwendige Mit⸗
wirkung der Nahrung beweiſt , daß die Gebilde , welche in ihrem natür⸗
lichen Zuſtande das ausgetretene Waſſer zurückgehalten hatten , nicht mehr
vorhanden waren .

Zum Oleichbleiben der Muskelmaſſe , oder was das nämliche iſt , zur
Erhaltung der Arbeitskraft eines Individuums gehört nothwendig , daß
es in ſeiner täglichen Nahrung eine Quantität Albuminate zu ſich nehmen
muß , genügend um den Ausfall zu decken ; eine Steigerung der Arbeit
kann auf die Dauer ohne Vermehrung der Nahrung , und im Beſonderen
ohne Vermehrung der Albuminate in der Nahrung nicht erzielt werden .

Der deutſche ſchlecht genährte Arbeiter bedarf in England und Nord⸗
amerika einer Monate langen , an Albuminaten reichen Diät , ehe er im
Stande iſt , es in der Arbeit dem engliſchen oder amerikaniſchen Arbeiter
gleich zu thun .

Man kann ohne einen merklichen Fehler zu begehen annehmen , daß
ein arbeitender Mann von 140 Pfund Gewicht zur ausreichenden Er⸗
nährung 130 Grammen Albuminate ( 500 Grammen = 1 Zollpfund ) bedarf .
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Die Londoner Hafenarbeiter ( Navvies ) , welche man im Krim⸗Kriege

nach Balaklava zum Bau der Eiſenbahn kommen ließ und welche die

engliſchen und franzöſiſchen Soldaten durch ihre außerordentlichen Arbeits⸗
leiſtungen in das größte Erſtaunen verſetzten , verzehrten täglich 150 —159

Grammen Albuminate . Die Brauknechte in den Münchener Bier⸗

brauereien verzehren durchſchnittlich 1656 Grammen Albuminate täglich ;

der Gehalt an Albuminaten in der Nahrung der Soldaten der bayriſchen

und engliſchen Armee im Frieden beträgt etwas über 126 Grammen

( 4,2 Unzen im trockenen Zuſtande ) .

Für die Art der Arbeit iſt es nicht gleichgültig , in welcher Form der

arbeitende Mann die Albuminate in ſeinen Speiſen genießt , und es iſt

in dieſer Beziehung der Rang , den das Fleiſch oder die Fleiſchnahrung

unter den Speiſen der Menſchen einnimmt , von den Phyſiologen nicht

gehörig gewürdigt worden .

Fleiſch enthält die Albuminate , welche die Fleiſch - Erzeuger ſind ,

in der löslichſten Form , es wird in der kürzeſten Zeit verdaut und nimmt

für ſeinen Uebergang in das Blut die geringſte Arbeit in Anſpruch , ſo

wie denn der Verdauungskanal der Fleiſchfreſſer der einfachſte und kürzeſte

iſt ; der Fleiſchfreſſer verſchlingt ſeine Nahrung , ohne daß er nöthig hat ,

ſie durch ſeine Kauwerkzeuge zu zerkleinern . Je kleiner der Gehalt an

Albuminaten in den Vegetabilien iſt , die zur Nahrung der Pflanzenfreſſer

dienen , deſto zuſammengeſetzter iſt ihr Verdauungsapparat ; bei vielen iſt

ein Kauen und Wiederkauen nöthig , um die zur Ausziehung gehörige

Zerkleinerung zu bewirken .

Es iſt aber ſelbſtverſtändlich , inſofern die Wirkung der Speiſen ab⸗

hängig iſt von ihrem Uebergange in Blut , daß ſie der Zeit nach im Ver⸗

hältniß ſteht zur Schnelligkeit dieſes Ueberganges .

Die Erfahrung zeigt , daß mit einer energiſchen Arbeit , das iſt mit

einer Arbeitsleiſtung in kürzeſter Zeit , eine rein vegetabiliſche Diät ſich

nicht verträgt .
Ein Holzknecht im bayriſchen Gebirge ( Oberaudorf ) verzehrt im

Winter in ſechs Wochentagen 14 Zollpfund Mehl , 2 bis 3 Pfund Butter ,

1 Pfund Brod und ½ Quart Schnaps . Das Mehl genießt er in der Form

von Schmarn , zu deſſen Bereitung ihm die Butter dient , und er erſpart

ſich damit einen großen Theil der Kauarbeit . Die Mehlmenge entſpricht

über 2½ Pfund Brod täglich ( 100 Mehl = 140 Brod ) welche , zu

8 Procent , 130 Grammen Albuminaten enthalten ; der Holzknecht verzehrt



mithin in ſeiner Nahrung im Ganzen ſo viel wie ein gut genährter
arbeitender Mann , ſeine Arbeit iſt ſchwer , aber ohne Energie ; nach einem
jeden Schlag mit ſeiner Axt kann er ausruhen , ſo lange er eben will ;
der Baum hält ſtill und drängt ihn nicht in ſeiner Arbeit . Der Brau—⸗

knecht in einer Münchener Bierbrauerei hingegen bedarf einer andern
Diät . Die Arbeit in einer ſolchen Brauerei iſt die ſchwerſte von allen ,
und nur auserleſen ſtarke Männer ſind vermögend ſie auszuhalten ; die
Operationen folgen einander in einer ununterbrochenen Reihe und nehmen
die Kräfte des Arbeiters ohne Unterlaß in Anſpruch ; zum Ausruhen
während der Arbeit bleibt ihm keine Zeit , die Arbeiten müſſen in der
kürzeſten Zeit verrichtet werden . Nach einem ſiebenmonatlichen Durch⸗
ſchnitte des Speiſenverbrauchs von 95 Arbeitern in einer hieſigen Brauerei
verzehrte ein Mann täglich im Fleiſch allein 120 Grammen Albuminate ,
im Ganzen mit dem Brode 160 —170 Grammen , alſo beinahe / im
Fleiſch und / im Brod , und man verſteht leicht den Grund .

Der Brauknecht verzehrt im Fleiſche einen Nährſtoff , der zu ſeinem
Uebergange in den Körper ein Minimum von innerer Arbeit in Anſpruch
nimmt , und empfängt in den Albuminaten des Fleiſches in weniger als
drei Stunden einen Vorrath von Kraft in ſeinem Körper , der ihm geſtattet ,
nach Willkür darüber zu verfügen . Der Holzknecht im bayriſchen Ge⸗
birge muß hingegen 8 —10 Stunden darauf warten , bis die Beſtandtheile
ſeines Mehles zur vollſtändigen Wirkung kommen .

Zwei Arbeiter von gleichem Körpergewichte bedürfen täglich , um eine
Laſt eine gewiſſe Anzahl Fuß zu heben oder fortzubewegen , eine gleiche
Anzahl von Grammen Albuminate zu ihrer Nahrung , derjenige von
beiden muß aber Fleiſch in ſeiner Nahrung haben , den die Zeit in ſeiner
Arbeit drängt , der alſo die Arbeitsleiſtung in gewiſſen Zeitzwiſchenräu⸗
men mit größerer Geſchwindigkeit verrichten muß , während der andere
mit rein vegetabiliſcher Nahrung auskommt .

Für einen Soldaten im Frieden genügen 125 Grammen Albuminate ,
wovon / in der Form von Fleiſch , um ihn geſund zu erhalten ; aber im
Kriege bei anſtrengenden Märſchen , beladen mit 60 Pfund

1
und

Waffen , unterliegt er bei einer ſolchen Diät den Beſchwerden :er ſollte
mindeſtens 140 —148 Grammen Albuminate und die Hälfte 515 in der
Form von Fleiſch haben . Man kann in thesi annehmen , daß unter ſonſt
gleichen Verhältniſſen eine Armee von Soldaten , deren tägliche Ration
auf 125 Grammen Albuminate , wovon / in der Form von Fleiſch , be⸗
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ſchränkt iſt , von einer feindlichen Armee geſchlagen werden wird , in wel—⸗

cher jeder Mann 145 Grammen Albuminate , und zwar die Hälfte davon

in der Form von Fleiſch genießt , denn die Wirkung iſt genau ſo , wie

wenn die zweite Armee beſſere Waffen hätte ; ſie iſt beweglicher und in

einer gegebenen Zeit einer größeren Anſtrengung fähig .

Man vergißt nur allzuoft , daß die Speiſe des Soldaten für den

Mann genau dasſelbe , was das Pulver für ſein Gewehr iſt .

Dies Alles ſind ſehr einfache , ſelbſtverſtändliche Dinge , die man von

jedem Kutſcher lernen kann , denn für die Arbeit der Thiere beſtehen die

nämlichen Geſetze .

„Unſere Pferde müſſen Hafer , viel Hafer haben, “ ſagten die engliſchen

Omnibuskutſcher zu Profeſſor Playfair , „ wenn ſie von dem Farmer kommen ,

ſind ſie rund und wohlgenährt , aber in dieſem Zuſtande ſind ſie nicht

brauchbar für uns , ſie ſchwitzen und halten das raſche Fahren nicht aus . “

Was für den Menſchen das Fleiſch iſt , dies iſt für das Pferd der

Hafer , oder wie in Arabien die Gerſte , welche unter allen vegetabiliſchen
Futtermitteln die Albuminate in der concentrirteſten und übergangfähigſten

Form enthalten .

In Beziehung auf die organiſche Arbeit , durch welche die Heizſtoffe fähig

werden zur Wärmeerzeugung zu dienen , beſtehen ganz ähnliche Verhält⸗

niſſe zwiſchen Stärkmehl , Zucker , Dextrin , Fett und alcoholiſchen Ge⸗

ränken . Das Stärkmehl nimmt die längſte Arbeit in Anſpruch , es

braucht mehr Zeit und mehr Zuſchuß von Säften , die der Magen abſon⸗

dern muß , um übergangsfähig in das Blut zu werden , als Zucker und

Dextrin , die für ſich in Waſſer löslich ſind . Es erklärt ſich hieraus der

höhere Werth , den das Mehl in der Brodbereitung gewinnt . Das Brod

wird durch ſeine Poroſität durchdringlicher für den Magenſaft und wird

raſcher aufgenommen , weil ein Theil des Stärkmehls im Mehl in Dextrin

oder einen ähnlichen löslichen Körper bereits übergeführt iſt . Fett wird

ſehr langſam in den Kreislauf aufgenommen , ſeine Wirkung hält aber

am längſten an. Fette Speiſen eignen ſich mehr für den Winter , Stärk⸗

mehl und zuckerreiche Nahrung für den Sommer ; alcoholreiche Getränke

wirken in Beziehung auf Wärmeerzeugung am raſcheſten .

In dem thieriſchen Leibe müſſen täglich eine gewiſſe Anzahl von

Wärmegraden und ein gewiſſes Quantum lich will dieſen Ausdruck hier

gebrauchen ) Kraft erzeugt werden , je nach den äußeren Verhältniſſen und

Anforderungen an dem einen Tage oder in einer Jahreszeit mehr als
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der andern , und eine richtige Ernährung ſetzt voraus , daß die zur Kraft
und die zur Wärmeerzeugung dienenden Beſtandtheile der Nahrung genau
oder nahe genau in dem Verhältniſſe in den Speiſen vorhanden ſind,
wie ihrer der Körper bedarf . Ein Ueberſchuß von wärmeerzeugenden Nähr⸗
ſtoffen kann den Mangel an krafterzeugenden nicht erſetzen und würde
wirkungslos zur Ernährung ſein und den Körper nur beläſtigen ; ein
Ueberſchuß an krafterzeugenden Nährſtoffen würde über eine Gränze hinaus
die Kraft nicht ſteigern können , da in einem Individuum nur ein gewiſſes
Maaß von Kraft ergänzbar iſt .

In ökononomiſcher Beziehung iſt die Bekanntſchaft mit den richtigen
Verhältniſſen der kraft - und wärmeerzeugenden Beſtandtheile in der täg⸗
lichen Nahrung von größter Bedeutung .

Lange vorher , ehe die Wiſſenſchaft den Thierzüchtern eine ſichere
Grundlage darbot , ſuchten die Landwirthe den Ernährungswerth ihrer
verſchiedenen Futterſtoffe auszumitteln , und es iſt zunächſt dieſem Streben
und ihrem Bedürfniſſe , die vortheilhafteſte Verwerthung derſelben für die
Fleiſch⸗ , Milch - und Wollenerzeugung aufzufinden , zuzuſchreiben , daß
durch ſie die ſchönſten und wichtigſten Probleme der Phyſiologie ihrer
Löſung entgegengeführt wurden .

Die Nahrungsmittel der Thiere und Menſchen enthalten nämlich die
Albuminate , welche zur Fleiſch - und Krafterzeugung dienen , und die
Heizſtoffe ( Stärkmehl , Zucker , Fett ꝛc. ) in ſehr verſchiedenen Verhältniſſen .

Die Körner der Getreidearten : Waizen , Roggen , Gerſte ꝛc. enthalten auf
10 Gewichtstheile Albuminate 50 —55 Gewichtstheile Stärkmehl ; ein
ähnliches Verhältniß der Albuminate zu den verdaubaren Heizſtoffen ( 1 : 5 )
findet ſich in gutem Wieſenheu . In den Kartoffeln , dem Reis , den Rüben ,
Erbſen oc. ſind dieſe Verhältniſſe ganz andere ; in den Kartoffeln ſind auf
10 Gewichtstheile Albuminate 85, oft 90 Gewichtstheile Stärkmehl , in den
Rüben auf dieſelbe Menge Albuminate 75 Gewichtstheile , im Reis 120
Gewichtstheile , in den Erbſen hingegen nur 25 Gewichtstheile und in
dem Repskuchenmehl nur 13 —14 Gewichtstheile Heizſtoffe enthalten .

Für jeden Zuſtand des Thieres giebt es zur Befriedigung aller ſeiner
Bedürfniſſe nur ein richtiges Verhältniß von Albuminaten , Heizſtoffen
und Nährſalzen ; dieſes Verhältniß ändert ſich und muß den Zwecken , die
der Thierzüchter zu erreichen ſtrebt , angepaßt werden ; wenn er zum Bei⸗
ſpiel eine Zunahme von Körpergewicht mit dem Futter erzielen will , ſo
muß das Verhältniß der Albuminate in dem Futter vergrößert werden ,
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und dasjenige iſt natürlich für ihn das beſte , das ihm geſtattet , ein

Maximum von Fleiſch , Milch , Wolle mit dem geringſten Aufwand an

Futtermitteln durch ſeine Thiere zu erzeugen .
Es iſt klar : wenn ein Thier , z. B. ein Schwein oder Schaf in

em zu ſeiner Sättigung nöthigen Futter auf 10 Loth Albuminate

5 Loth Heizſtoffe bedarf , ſo wird es , um die 10 Loth Albuminate in

Kartoffeln zu erhalten , 15 Pfund gedämpfte Kartoffeln und in dieſen

95 —100 Loth Stärkmehl freſſen müſſen , mithin 40 —45 Loth an Heiz⸗

ſtoff mehr , als das Thier verwenden kann . Dieſe 40 Loth Stärkmehl

haben aber einen Nähr - und für den Thierzüchter einen Geldwerth , der

für ihn rein in Verluſt geht , denn das Stärkmehl im Miſte erhöht deſſen

Düngerwerth nicht .
Ein ähnlicher Verluſt würde ſich für den Thierzüchter einſtellen ,

wenn er ſein Thier z. B. ſein Schwein ausſchließlich mit Bohnen oder

Erbſen ernähren wollte . In 50 Loth Erbſen würde das Schwein 10

Loth Albuminate , aber nur 12½ Loth Stärkmehl erhalten , mithin 42½

Loth weniger , als es bedarf . Zur vollen Ernährung des Thieres würden

etwas mehr als 100 Loth Erbſen erforderlich ſein , und demſelben darin

10 Loth mehr Albuminate gegeben werden müſſen , welche wirkungslos zur

Fleiſcherzeugung ſind , weil ſie an der Stelle des fehlenden Stärkmehls

zur Wärmeerzeugung verbraucht werden .

Man wird jetzt leicht den Vortheil verſtehen , den der Thierzüchter

durch eine richtige Miſchung ſeiner Futtermittel zu erzielen vermag und

thatſächlich erzielt , ſeitdem ihn die chemiſche Unterſuchung derſelben auf

das Genaueſte mit ihrer Zuſammenſetzung bekannt gemacht hat ; ſie lehrt

ihn in dem gewählten Beiſpiel , daß er mit einer Miſchung von 7½) Pfd .

gedämpften Kartoffeln und 25 Loth Erbſen ſein Schwein vollſtändig er⸗

nähren und alles Stärkmehl und die ganze Quantität von Albuminaten
in den Erbſen mit dem größten Gewinne verwerthen kann . In dieſer

Weiſe ſetzen ſich jetzt die Thierzüchter das ihnen fehlende Heu zuſammen

durch Miſchungen der ihnen zu Gebote ſtehenden Futtermittel , von Rüben ,

Kartoffeln , Erbſen , Roggenſtroh , Klee , Repskuchen , Erbſenmehl , ſo be⸗

rechnet , daß ſie einen dem Heu gleichen Nährwerth haben , und durch

Ausmittelung der für ihre verſchiedenen Zwecke geeigneten Verhältniſſe der

Beſtandtheile dieſer Futtermittel haben ſie in der Aufzucht , Mäſtung , Wolle⸗

und Milcherzeugung die bewundernswürdigſten Erfolge erzielt .

Die Hauptnahrungsmittel , welche die Natur den pflanzenfreſſenden

*
0
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Thieren darbietet , das Gras oder Heu , welches das Rindvieh und Schaf
verzehrt , enthält die Albuminate , Heizſtoffe und Nährſalze in einer ſolchen
Miſchung , daß durch ihr Zuſammenſein in dem Verdauungs - und Ernäh⸗
rungsprozeß jeder dieſer Beſtandtheile ſeine ihm zukommende Wirkung
vollſtändig ausübt , und wenn der Thierzüchter , der kein Heu , aber andere
Futtermittel hat , Miſchungen zuſammenſetzt , welche das Heu in ſeinem
Ernährungsvermögen erſetzen , ſo ändert er durch die Zubereitung in keiner
Weiſe ihren Nährwerth .

In der Ernährung der Menſchen ſind aber noch ganz andere Ver⸗
hältniſſe in Betracht zu ziehen . Durch die Zubereitung ſeiner Speiſen
beim Kochen , Braten , Backen , bei der Verwandlung des Korns in Mehl
verändert der Menſch nicht nur den Zuſtand und die Beſchaffenheit ſeiner
Nahrungsmittel , ſondern häufig auch ihre Zuſammenſetzung , und es wird
der Nährwerth in vielen Fällen durch die Zubereitung ſehr bemerklich
vermindert ; dies wird hauptſächlich durch die Veränderung in dem Ver⸗
hältniſſe der Nährſalze , die ſie im natürlichen Zuſtande enthalten , ver⸗
urſacht . — Obwohl die Rolle , welche die Nährſalze in der Verdauung ,
der Blutbildung und dem Bildungsprozeß ſpielen , ſeit länger als zwanzig
Jahren auf das Unzweideutigſte dargethan worden iſt (ſ. Chem . Briefe
Band II . S. 89) , ſo ſcheint ſie dennoch in der Praxis ſo gut wie unbe⸗
kannt geblieben zu ſein .

Die Bedeutung der Albuminate und der Heizſtoffe iſt wohl erkannt ,
auch daß die erſteren im Verhältniß zu den anderen einen höheren Werth
beſitzen ; man kann in dem Ernährungsprozeſſe in der That die Heizſtoffe:
Stärkmehl , Zucker , Fett ꝛc. durch Albuminate , durch Fleiſch zum Beiſpiel ,
erſetzen , aber nicht umgekehrt , weil die Heizſtoffe ihrer Zuſammenſetzung
wegen abſolut unfähig ſind , zur Erzeugung eines geformten Körpertheils
zu dienen , und man kann darum ſagen , daß die Albuminate einen Werth
vorzugsweiſe haben ; die Nährſalze hingegen , ohne deren Mitwirkung die
Albuminate ſowohl wie die Heizſtoffe ganz unfähig zur Ernährung ſind ,
werden in der Regel kaum in Rechnung gezogen und man lieſt große
Abhandlungen über Ernährung , worin von allen möglichen Dingen , aber
von Nährſalzen nicht die Rede iſt , ja worin das Wort „Nährſalze “ gar
nicht vorkömmt , wie wenn ſie gar nicht exiſtirten .

Man nimmt als ſelbſtverſtändlich an , daß wo ſich Albuminate be⸗
finden , auch die Nährſalze ſind , aber dies trifft nicht immer und nament⸗
lich in unſeren Speiſen nicht zu.
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Ein ſchlagendes Beiſpiel liefert uns in dieſer Hinſicht ein von der

Natur dargebotenes Nahrungsmittel , das Hühnerei , überhaupt das Ei ,

von dem die populäre Anſicht gilt , daß es mindeſtens ebenſo nahrhaft iſt ,

als ein gleiches Gewicht Fleiſch . Die Phyſiologen haben aber längſt durch

unzweideutige Verſuche dargethan , daß das Ei mit dem Fleiſch als Nah⸗

rungsmittel nicht verglichen werden kann . Mit Fleiſch iſt man im Stande ,

ein fleiſchfreſſendes Thier , einen Hund z. B. , vollſtändig zu ernähren , aber

keineswegs mit Eiern ; der Hund frißt das Ei , verdaut es aber nicht ;

vor einer Schüſſel voll gekochtem Eiweiß , Eidotter oder beiden zuſammen

ſtirbt er den Hungertod .

Im Angeſicht der Thatſache , daß beim Bebrüten des Ei ' s aus ſeinen

Beſtandtheilen das ganze Thier mit Fleiſch , Blut , Gefäßen , Gehirn ,

Knochen , Federn ſich entwickelt , iſt es ſcheinbar ganz unverſtändlich ,
warum das Ei , als Nahrung genoſſen , zu denſelben Bildungen in einem

andern Organismus nicht dienen kann . Dies erklärt ſich ſehr einfach aus

dem Mißverhältniß der Beſtandtheile der Nährſalze im Ei , des Kali ' s ,

Kalks und der Phosphorſäure . Das Ei enthält auf 100 Theile Phos⸗

phorſäure 38 Theile Kali , auf dieſelbe Menge Säure enthält das Fleiſch

140 Theile Kali , alſo 102 Gewichtstheile mehr ; das Ei enthält zwar

Kalk , aber lange nicht genug für die Bildung des Knochengerüſtes des

Thieres .

In den Nährſalzen des Fleiſches iſt die Phosphorſäure neutraliſirt , in

denen des Ei ' s hingegen ſind 30 Procent freie Phosphorſäure ; aus dem

Ei ſoll ſich Blut bilden , aber das Blut iſt eine alkaliſche Flüſſigkeit . Das

Fleiſch verwandelt ſich im Ernährungsprozeſſe in alkaliſches Blut , das Ei

hingegen könnte nur Blut von ſaurer Beſchaffenheit geben , die mit dem

organiſchen Prozeſſe unverträglich iſt ; bei allem dem iſt die freie Phosphor⸗

ſäure im Ei eine nothwendige Bedingung für die Entwickelung des Thieres .

Während der Bebrütung löſt nämlich die freie Phosphorſäure den kohlen⸗

ſauren Kalk der Schale auf , die immer dünner , zuletzt wie Poſtpapier wird ;

es entſteht phosphorſaurer Kalk und damit das fehlende Material zur

Bildung des Knochengerüſtes , und indem die freie Säure allmählich durch

den Kalk neutraliſirt und verbraucht wird , empfängt das Blut die ihm

zukommende alkaliſche Beſchaffenheit .

So iſt denn im Ei für den Aufbau des Körpers der Thiere auf das

Weiſeſte geſorgt , durch die Schale empfängt es den vollen Nährwerth für

die Entwickelung des Embryo , und wird auch nahrhaft für die Menſchen ,
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wenn es mit andern Speiſen genoſſen wird , deren Beſtandtheile geeignet

ſind , die freie Säure zu neutraliſiren oder die fehlenden Alkalien zu er⸗

gänzen . Vergleichen wir das Ei mit der Milch , ſo finden wir , daß die

letztere ſo zuſammengeſetzt iſt , daß man ſie als eine Auflöſung des Ei' s

mit der Schale anſehen kann .

Die Richtigkeit dieſer Schlüſſe läßt ſich leicht auch für das Fleiſch

erweiſen . Wenn man rohes oder gekochtes Fleiſch mit kaltem oder

heißem Waſſer auslaugt , ſo verliert das Fleiſch mit den löslichen Nähr⸗

ſalzen ( Phosphaten ) , die das Waſſer auszieht , ſeinen Ernährungswerth ;

der Fleiſchrückſtand wird von keinem Thier mehr gefreſſen ; ein recht

hungriger , unerfahrener , junger Hund läßt ſich, wenn man dem Fleiſch⸗

rückſtand etwas Fett beimiſcht , vielleicht einmal täuſchen , aber zum zweiten⸗

male frißt er es nicht ; es fehlen dem ausgelaugten Fleiſche die Bedin⸗

gungen zu ſeiner Verdaulichkeit .

Die Beziehungen der Nährſalze und ihre Nothwendigkeit zum Er⸗

nährungsprozeſſe ſind leicht begreiflich ; der eine Hauptbeſtandtheil derſelben ,
die Phosphorſäure , macht einen Beſtandtheil aller Gewebe , des Blutes und

der Säfte , des Gehirns und der Nerven aus und iſt genau ſo wichtig

für die Bildung derſelben wie ihre verbrennlichen Elemente ; das Kali ,

Natron , Eiſen und Kochſalz ſind vorwiegende Beſtandtheile des Blutes .

Ueber die Bedeutung des Kochſalzes iſt vielfach geſtritten worden ,

und es genügt darauf hinzuweiſen , daß die Natur auch im Ei dafür

geſorgt hat , um deſſen Nothwendigkeit für den Lebensprozeß aufrecht zu

erhalten ; der ſechſte Theil aller Nährſalze im Ei iſt Kochſalz .

Daß alles in der organiſchen Natur , ſo wie es iſt , zweckgemäß iſt

und einen Sinn hat , auch wenn ihn der Menſch nicht verſteht , darüber

iſt wohl der nicht im Zweifel , der die Natur ein wenig kennt ; ſowie aber

der Menſch ſeine Hand anlegt , ſo wird alles anders , manchmal zum

Guten , häufig aber verſchlechtert er die göttlichen Gaben und dies läßt

ſich mit vollem Rechte von ſeinen Speiſen ſagen .

Wenn in einem Krankenhauſe die Hälfte der Fleiſchbrühe als M

dicament für Geneſende verwendet wird und wir beiſpielsweiſe annehmen ,

daß in der verbrauchten Fleiſchbrühe die Hälfte der Nährſalze des Fleiſches

ſich befinde , ſo hat das rückſtändige Fleiſch nur den halben Ernährungs⸗

werth des gebratenen Fleiſches und es verhält ſich dann , wenn es genoſſen

wird , genau ſo , wie wenn das ganze Fleiſch in zwei Hälften getheilt , die

eine Hälfte gebraten und die andere mit Waſſer ausgelaugt , und dieſes

I



ausgelaugte Fleiſch dem gebratenen beigegeben worden wäre . Das aus⸗
gelaugte Fleiſch hat aber kein Ernährungsvermögen und dem gebratenen
zugemiſcht , erhöht es deſſen Nahrhaftigkeit nicht .

Die Herſtellung des richtigen Verhältniſſes zwiſchen den Albuminaten
und Heizſtoffen durch Miſchung verſchiedener Futtermittel bringt in der
Thierzucht nur dann die volle Wirkung hervor , wenn die Nährſalze in
genügender Menge vorhanden ſind und die mangelnden ergänzt werden .
Man hat bei Schafen die Beobachtung gemacht , daß bei einer Fütterung
mit 2½ Pfd . Winterſtroh und 3 Pfd . Kartoffeln ein Theil der Kartoffeln
unverdaut wieder abgeht , daß aber beim Zuſatz von ¼ Pfd . Erbſen das
Stärkmehl in den Excrementen verſchwindet und das Thier merklich an
ſeinem Körpergewichte zunimmt , was vorher nicht geſchah ; die Erbſen
ſind aber beſonders reich an Nährſalzen und nichts kann gewiſſer ſein ,
als daß dieſe einen Antheil an der Verwerthung des Stärkmehls für die
Ernährung der Thiere hatten .

Die ſehr auffallende Thatſache , daß bei der Fütterung der Thiere
von den Albuminaten im Waizenſtroh 74 Procent , im Haferſtroh 51
Proc . , im Kleeheu 49 Proc . , im Wieſenheu 40 Proc . unverdaut bleiben ,
erklärt ſich vielleicht aus dem Mangel an gewiſſen Nährſalzen , denn mit
denſelben wie in den Bohnen und Erbſen ſind ſie die löslichſten oder
verdaulichſten von allen Nährſtoffen . Man ſollte immer vor Augen haben ,
daß kein Beſtandtheil der Nahrung für ſich allein wirkt , und daß der

mangelnde eine Theil die andern unwirkſam macht . *

Beim Einſalzen des Fleiſches treten ohngefähr 15 Procent des

Fleiſchſaftes und darin eine gewiſſe Menge Nährſalze aus dem Fleiſche
aus . Friſches , gebratenes Schweinefleiſch hat darum einen höheren Nähr⸗
werth , als roher Schinken , dieſer einen ſehr viel höheren , als gekochter
Schinken . Man kann ſich an gekochtem Schinken nicht leicht ſatt eſſen .

Ebenſo iſt der Nährwerth der gekochten und gebratenen Fiſche ſehr
verſchieden . Die Fiſchbrühe enthält beinahe ganz dieſelben Beſtandtheile
wie die Fleiſchbrühe , ſowie denn in manchen Ländern Fiſchſuppen eben
ſo hoch als Fleiſchbrühſuppen geſchätzt werden .

Beim Kochen der Vegetabilien , der Kartoffeln , der Gemüſe findet
eine ähnliche Auslaugung ſtatt ; das Waſſer , in dem dieſelben abgekocht
werden , enthält vorwiegend Kali und Phosphorſäure und man hat aus
dem Verbrauche der Fiſche und Gemüſe in der Stadt London berechnet ,
daß jährlich in dem Kochwaſſer der verzehrten Fiſche 600,000 Pfd . Kali
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und 207,770 Pfd . Phosphorſäure , in dem Kochwaſſer von Kartoffeln und

Gemüſen 326,548 Pfd . Kali und 63,161 Pfd . Phosphorſäure den Stra⸗

ßenkanälen zugeführt werden .

Gemüſe , die vor ihrer Zubereitung mit ſiedendem Waſſer abgebrüht

werden , ſind in Folge der Entziehung eines Theils der Nährſalze weni⸗

ger nahrhaft als gedämpfte Gemüſe , von denen man , was man leicht
bemerkt , ſehr viel weniger eſſen kann ; gebratene Kartoffeln ſind nahr⸗

hafter als gekochte.
Durch gemiſchte Speiſen wird bei richtiger Wahl ſehr häufig der

Mangel an Nährſalzen in der einen ergänzt durch die andere Speiſe .

Grütze und Milch geben auch für den Erwachſenen ein vollſtändiges Nah⸗

rungsmittel ab, ebenſo wird der Nährwerth des Mehls durch Zuſatz von

Obſt in den Mehl⸗ und Griesſuppen , welche im Norden beliebt ſind , ſehr

bemerklich erhöht , in gleicher Weiſe die Kartoffelſuppen durch Zuſatz von

Erbſen , ſo wie die Kartoffelſpeiſen durch Verbindung mit weißem Käſe . “)

In unſeren Getränken , dem Kaffee , Thee , ſelbſt den Cichorien und

dem Feigenkaffee , vermehren und erſetzen wir einen nicht unbedeutenden

Theil der Nährſalze in unſeren Speiſen ( Chem. Briefe II . B. S. 182 ) ; in

einer Cichorienabkochung von 100 Theilen Cichorien ſind 0,34 Gewichtstheile

Phosphorſäurenund 2 Gewichtstheile Kali ; die Aſche des Feigen - Kaffee⸗

Aufguſſes enthält 11 Procent phosphorſaure Erden , 2,1 Phosphate und

33 Proc . Kali . In einem Liter Bier ſind 1 Gramm . Kali und / Gramm.

Phosphorſäureß

Ganz beſonders reich an Alkalien und Phosphorſäure ſind dieKüchen⸗
gewächſe , die Pilze ( Champignon , Trüffeln , Morcheln ꝛc. ), die Kohlknospen ,
die Samen der Leguminoſen , der Lauch , die Zwiebeln . Am reichſten an

Alkalien iſt der Traubenmoſt ( in 1 Litre 2,2 Gramm . Kali und 0,5 Gramm .

Phosphorſäure ) , ferner die Spargelbrühe ( welche dadurch und wegen ihrer

organiſchen Beſtandtheile im Frühling , wo an Pflanzenſäften Mangel

iſt , als Kurmittel vielleicht die Beachtung der Aerzte verdient ) und der

Citronenſaft , welcher bekanntlich in der engliſchen Marine als Hauptmittel

) In Indien wird der Reis nicht für ſich, ſondern ſtets in Verbindung mit gewiſſen Hülſen⸗
früchten (Cicer arietinum , Calamus indicus , Dolichos uniflorus , Dolichos Sinensis,
Phaseolus aconitifolius und Phaseolus mun ubereitet, welche ſ reich an Alb
minaten ſind und, zwar wie Dr. Forbes Watſon tet, in einem ſolchen Verhältni
daß die Miſchung, welche zur Speiſe dient, in ihrem Nährwerthe dem des Waize
ganzen Korn ch kommt.

10002



gegen den Scorbut in Anwendung iſt ( 28 Citronen geben 1 Litre Saft ,

worin 2 Gramm . Kali und 0,3 Gramm . Phosphorſäure ) .

Unter allen Speiſen der Menſchen erleidet das Korn die ſtärkſte Ver⸗

änderung in ſeinem Nährwerthe bei ſeiner Verwandlung in Mehl . Das

Waizen⸗ und Roggen - Korn enthalten mehr Nährſalze als das Fleiſch ,
aber

99
und Roggen - Mehl ſehr viel weniger als Fleiſch . Die

leiſch ſind aber die nämlichen wie im Korn .

daß was wahr iſt für das Fleiſch , auch wahr ſein muß

für das Korn , wie fü
andere Nahrungsmittel , und wenn der Nähr⸗

werth des Fleiſches durch Entziehung der Nährſalze abnimmt , ſo muß
auch der des Mehles in eben dem Verhältniſſe geringer ſein , als der des

ganzen Korns , als es
weniger Nährſalze als das Korn enthält .

In 1000 Thl . friſchem , reinem Muskelfleiſch ſind 13 Gew. ⸗Thl . , in

1000 Thl . Roggen⸗ und Waizenkorn 21 Gew. ⸗Thl . Nährſalze enthalten , in

Menge Roggenmehl nur 12, in dem Waizenmehle nur 7Gew. ⸗Thl .
ſer Unterſchied iſt außerordentlich groß

iſt klar ,

8
Di und ebenſo der Unterſchied im

hrwerth ſehr viel größer , als man ſich denkt . Einer der ausgezeichnet⸗

franzöſiſchen Aerzte, Dr. Boudens , berichtet , daß im Krim - Kriege die

0 Gefangenen , gewöhnt an ſehr grobes ſchwarzes Brod ( Mehl

von ganzem Korn ) mit der Brodration der franzöſiſchen Soldaten nicht

hinlänglich ernährt waren und daß man ihre Ration vergrößern mußte .

Es iſt eine durch Verſuche von Magendie feſtgeſtellte wiſſenſchaftliche

Thatſache , daß ein Hund an weißem Waizenbrode ſtirbt , während ſeine

Geſundheit beim Füttern mit ſchwarzem Brode ( Mehl von ganzem Korn )

nicht leidet .

Alles dies iſt hundertmal geſagt , aber für diejenigen , welche an einer

gut beſetzten Tafel die freie Wahl ihrer Speiſen haben , kommt die Un⸗

gleichheit in ihrem Nährwerth und die Veränderung in ihrer Nahrhaftig⸗

keit durch die Zubereitung nicht zum Bewußtſein , und ſo meinen ſie denn

häufig genug , daß ein ſolcher Unterſchied gar nicht beſtehe .

Die große Maſſe hat zuletzt in Sachen der Gewohnheit einen harten

Kopf , härter als ein Schmiede - Ambos , auf den ein paar tauſend Schläge

erſt einen merklichen Eindruck machen , und obwohl die Ernährungsgeſetze

ſo einfach ſind , daß ſie ein Knabe verſteht , ſo mag es doch noch lange

dauern , ehe ſie den wiſſenſchaftlichen Erwerb zu ihrem Beſten verwerthen

gelernt hat .
Ein ganz anderes Verhältniß tritt freilich für diejenigen ein , denen

Berth . Auerbach , Volkskalender. 10
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die Sorge für die Ernährung ganzer Geſellſchaftsklaſſen anvertraut iſt,

d enn von ihnen muß gebieteriſch verlangt werden , daß ſie mindeſtens

viel von der Natur der Speiſen wiſſen , als der Landwirth von dem

Futter weiß , mit welchem er ſeinen Ochſen , von dem er Arbeit , ſeine

Kuh , von der er Milch , und ſein Schaf , von dem er Wolle haben will,

geſund und in gutem Zuſtande erhält .

Die große Bevölkerung iſt im Ganzen beſſer beſorgt , als ſonſt , der

Arbeitslohn iſt höher , die Wohnungen und die Geſundheitsverhältniffe
ſind verbeſſert , wie uns die Sterblichkeits - Liſten ſagen , und allem dieſem

ſteht die Abnahme der Tüchtigkeit der männlichen Bevölkerung zum Mili⸗

tärdienſte als eine Schrecken erregende Thatſache gegenüber ; ihre Haupt⸗

quelle kann nur in einer mangelhaften Ernährung geſucht werden , deren

ſchädlicher Einfluß ganz beſonders groß im jugendlichen Alter iſt . Dazu
kommt das lange Schulſitzen in ſchlecht ventilirten , engen Räumen , die

Ueberhäufung mit unnützer Kopfarbeit , welche ſicherlich der körperlichen

Entwickelung ſehr ungünſtig ſind . Die Luft gehört zum Leben ſo gut
wie die Speiſen und ihre Reinheit iſt die nothwendigſte von allen Be⸗

dingungen zur Erhaltung der Geſundheit .

Es könnten viele Millionen Menſchen mehr in den deutſchen Zoll⸗

vereinsſtaaten täglich geſättigt und ernährt werden , wenn es möglich

wäre , die Bevölkerung von dem Vorzug zu überzeugen , den das Brod von

Mehl aus dem ganzen Korn vor dem gewöhnlichen Brode im Geſchmack ,
in der Verdaulichkeit und in ſeiner Nahrhaftigkeit hat ; der Verſuch , dieſes
Brod in München einzuführen , iſt ſo gut wie mißlungen ; die Dienſt⸗

boten und Wäſcherinnen eſſen es nicht und es hat ſich nur in einem

verhältnißmäßig kleinen Kreiſe von verſtändigen Familien erhalten , die

ſich durch die Farbe des Brodes nicht beirren laſſen ; von Kindern wird es

mit Leidenſchaft gegeſſen , und ihr Inſtinkt iſt eine vortreffliche Bürgſchaft
für den Nährwerth dieſes Brodes .

Es iſt klar , daß wir dem gewöhnlichen Mehle den vollen Nährwerth
des Korns wiedergeben können , wenn wir demſelben in der Brodbereitung
die Nährſalze wieder zuſetzen , die beim Mahlen des Korns in die Kleie

übergehen . Auf dieſer Betrachtung beruht die Zuſammenſetzung des

Backpulvers von Horsford , welches an der Stelle des Sauerteiges und

der Hefe in den Vereinigten Staaten Nordamerika ' s ſehr allgemein in

Gebrauch gekommen iſt . Es beſteht im Weſentlichen aus den Nährſalzen
des Korns ( Phosphorſäure , Kali , Kalk , Bittererde ) in einer ſolchen Form ,
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daß es dem Mehle beigemiſcht beim Einteigen Kohlenſäure entwickelt ,
wodurch der Teig und das Brod die ihm nothwendige poröſe Beſchaffer
heit erhält . Das mit dieſem Backpulver bereitete Brod iſt von vortr
lichem Geſchmacke und eben ſo ſchön und wird leichter verdaut , als das8
gewöhnliche Bäckerbrod .

Für die gute Wirkung , welche die Ergänzung der Nährſalze auf die
Verdaulichkeit und das Nährvermögen einer Speiſe hat , glaube ich hier
als Beiſpiel das Nahrungsmittel für Säuglinge anführen zu ſollen ,
deſſen Darſtellung ich vor vier Jahren bekannt gemacht habe.

Die ſchädliche Wirkung des auf dem Lande und in den Städten ſo
ſehr verbreiteten Milchbrei ' s iſt den Aerzten wohl bekannt ; man verſteht
in der That , daß gute Kuhmilch durch Beimiſchung von Waizenmehl nicht

erbeſſert , ſondern verſchlechtert wird , weil das Waizenmehl wegen ſeines
gels an Nährſalzen ein ſehr unvollſtändiges ae ie iſt .

In ſeinem Werke „ Von der Erfahrung in der Arzneikunſt “ ſpricht ſich
der ſeiner Zeit berühmte Arzt Dr . Joh . Zimmermann vor 90 Jahren über
den Milchbrei in folgender Weiſe aus : „ Der Milchbrei iſt ein nur allzu⸗

ewöhnliches , durch eine vernunftloſe Uebung geheiligtes Gift —ich weiß
hr wohl , daß der Brei viele Millionen Kinder ernährt , aber er hat auch
on hunderttauſenden das Leben gekoſtet — es wäre aber viel leichter Alpen

verſetzen , als ein hirnloſes Weib von den Nachtheilen des Brei ' s zu
rführen . “ — „ Der ſehr berühmte und in Paris wohlbekannte Arzt
Vandermonde meint mit mir , daß der Brei die ſchlimmſte Nahrung
die Kinder , die garſtige Quelle der meiſten Uebel , der Ungeſtalt und

s Todes der Kinder iſt . “

Der nämliche Brei , flüſſig gemacht durch Malz , wird durch die ein⸗
fache Ergänzung des Kali ' s und eine ſchwache Vermehrung der Phosphate
zu einem vollkommenen Nahrungsmittel , und es liegen eine Menge
Thatſachen vor , welche auf das unzweifelhafteſte darthun , daß dieſe
Suppe ohne Zuhülfenahme eines anderen Nahrungsmittels die Kinder

vortrefflich ernährt , und daß ſie keines der vielen Uebel im Gefolge hat ,
welche Zimmermann ſo draſtiſch hervorhebt ; daß der gute Erfolg von der

richtigen Bereitung abhängig iſt , iſt ſelbſtverſtändlich .
Bei der Zubereitung der Speiſen muß beachtet werden , daß ſie mit

Ausnahme der Milch , um dem Geſchmacke zuzuſagen , die Reaction des

Magenſaftes , welcher ſauer iſt , beſitzen müſſen ; die meiſten vegetabi⸗
liſchen Nährſtoffe , die Säfte der Pflanzen , das Mehl der Getreide⸗

10⸗
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ſamen , der Kaffee , Fleiſchbrühe , Thee ꝛc. färben blaues Lakmus roth ;

eine alkaliſche Speiſe hat für den Erwachſenen einen unangenehmen , oft

ekelhaften Geſchmack ; daher mag es denn kommen , daß das Fleiſch friſch

geſchlachteter Thiere auf die Dauer dem Genuſſe widerſteht ; das Fleiſch

vom Fleiſchladen , von dem der Metzger ſagt , daß es reif iſt , reagirt immer

ſauer und die Gewohnheit , zu neutralen Speiſen z. B. Auſtern oder zu

ſehr ſchwachſauren , wie gebratenen Fiſchen , etwas Citronenſaft zuzuſetzen,

mag darin ihren Grund haben .

Die vegetabiliſchen Nahrungsmittel und die Milch enthalten ſehr

viel mehr phosphorſaure Erden als das Fleiſch , und die Vorliebe der

sthums für Brod , Mehl - und Milch⸗Kinder zur Zeit ihres ſtärkſten Wac

ſpeiſen , die ihnen mehr Material für die Bildung ihrer Knochen liefern
erklärt ſich hieraus . Das fleiſchfreſſende Thier frißt bekanntlich einen

Theil der Knochen mit .

Ueber die Wirkung der Genußmittel : des Kaffee ' s , Thee' s , der Fleiſch—

brühe , des Tabaks , Betels ꝛc. auf den Lebensprozeß und den Geſundheits —

zuſtand hat man bisjetzt nur Vermuthungen ; was wir mit Beſtimmtheit

wiſſen , iſt , daß ſie keine Nährſtoffe ſind oder ſolche nicht in einer Menge

enthalten , 85 man ſie ( mit Ausnahme der alkoholiſchen Getränke , welche

auch als Heizſtoffe wirken ) bei der Ernährung in Rechnung ziehen kann.

Die fleiſch - und pflanzenfreſſenden Thiere leben ohne ſie und ſo ſcheinen

ſie denn auch kein
7

5 Bedürfniß für die Menſchen zu ſein.

Unerklärlich bleibt es jedoch, daß wir bei allen Völkern in der alten und

modernen Welt , bei 5 wilden Stämmen Genußmittel der verſchieden⸗

ſten Art und Formen finden , und daß dieſe Vielen zum Bedürfniß ge⸗

worden ſind .
Der ärmſte Fabrikarbeiter legt ſich Entbeh

Trinken und in anderen Lebensbedürfniſſen auf , ge

für Kaffee , Tabak oder Schnaps zu erübrigen . Dies muß einen tieferen

Grund als die bloße Angewöhnung haben .

Wenn wir unter Geſundheit nichts Anderes als den normalen Zu—⸗

ſtand der Organe und ihr richtiges Zuſammenwirken oder ihre normale

Thätigkeit verſtehen , ſo ſind alle Genußmittel Schädlichkeiten , die dieſen

Zuſtand ſtören , aber in dem Begriff der Geſundheit liegt noch etwas

mehr . Wenn wir uns eine Familie von zehn geſunden Perſonen denken,

die in demſelben Hauſe lebt , deren Glieder die nämliche Luft athmen ,

dasſelbe Waſſer trinken und die nämlichen Speiſen genießen , ſo iſt ihr

rungen im Eſſen und

um ein paar Pfennig



149

körperlicher Zuſtand doch nicht gleich . Wenn an dem Ort , wo die Fa⸗

milie wohnt , eine anſteckende Krankheit ausbricht , die Cholera z. B. , ſo

werden vielleicht zwei Individuen in dem Hauſe von der Krankheit be⸗

fallen , und zwar ſehr häufig nicht die, von denen wir ſagen , daß ſie eine

ſchwache Geſundheit haben , ſondern die Starken . — Wenn wir von der

neueſten Theorie abſehen , nach welcher die meiſten dieſer Krankheiten durch

Pilze verurſacht werden , die in dem Leibe des Erkrankenden den geeigne⸗

ten Boden für ihre Fortpflanzung finden , und in Andern , welche geſund

bleiben , nicht , und einen allgemeinen Ausdruck ſuchen , der für alle Arten

von Schädlichkeiten, Temperaturwechſel ꝛc. paßt , ſo iſt es klar , daß ge⸗

ſunde Individuen den auf ſie einwirkenden Schä dlichkeiten einen unglei⸗

chen Widerſtand entgegen ſetzen , der Geſundbleibende einen größeren als

der Erkrankende .

Dieſer Widerſtand iſt aber einer Kraft zu vergleichen , deren Grad

die Stärke des Einen und die Schwäche des Andern bedingt , ſie iſt nicht

mit der Kraft zu verwechſeln , welche den Blutumlauf oder die Bewegungen

sfähigkeit bedingt , ſondern ſie ſcheint in
3

der Eingeweide oder die Arbeits

dem Nervenſyſteme geſucht werden zu müſſen .

Alle Genußmittel wirken , darüber herrſcht kein Widerſpruch , auf die

Nerven ein und manche davon vielleicht in der Art , daß ſie das Vermö⸗

gen des Widerſtandes gegen äußere Störungen vorübergehend zu ver⸗

mehren vermögen . Keines läßt ſich freilich mit dem andern in ſeiner

Wirkung vergleichen , denn jedes wirkt je nach dem körperlichen Zuſtande

und ſeiner Quantität in eigner Weiſe ; manche Genußmittel mögen ein⸗

che Anzeiger ſein , die uns zum Bewußtſein bringen , wie es im Innern

. Der Menſch weiß von dieſem Innern nichts , nicht daß er einen

Magen , eine Lunge , ein Herz hat oder daß er im Innern warm iſt ; in

gewiſſen Zuſtänden empfindet man innerlichen Froſt , ohne daß die Tem⸗

peratur des Körpers abnimmt , und Hitze , ohne daß ſie zunimmt ; dieſe

Empfindungen deuten ſtets auf einen Zuſtand , in welchem gewiſſe Nerven

mehr Wärme abgeben als ſie empfangen oder mehr empfangen als ſie

abgeben ; die Empfindung iſt nur der Anzeiger einer Ungleichheit , die,

wenn ſie leicht und vorübergehend iſt , durch manche Genußmittel raſcher

gehoben werden kann ; iſt ſie dauernd , ſo gilt ſie für ein Krankheits⸗

ſymptom .
Eine Taſſe Fleiſchbrühe hat häufig eine kräftigende Wirkung , nicht

darum weil ihre Beſtandtheile Kraft erzeugen , wo keine iſt , ſondern weil
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ſie auf unſere Nerven ſo wirken , daß wir der vorhandenen Kraft bewußt
werden und empfinden , daß dieſe Kraft verfügbar iſt . Das Gefühl der

Schwäche , welches wieder eine Nervenwirkung iſt , nimmt alsdann ab
oder verſchwindet . Bei wirklicher Schwäche wirkt die Fleiſchbrühe nicht

kräftigend .
Des Menſchen Thun iſt aber abhängig von der Stimmung ſeiner

Nerven , und ſo läßt es ſich denn begreifen , daß Dinge , die auf deren

Zuſtand wirken , bei den
8

8 Anforderungen , die an den Menſchen

treten , Bedürfniſſe für ihn werden; ſie wirken auf das „Wollen “ und
damit auf die Handlungen 5 Menſchen ein , auf die Verwendung der

vorhandenen Kraft , um Widerſtände gering zu achten oder Schwierig —
keiten zu beſeitigen oder äußeren Einwirkungen zu widerſtehen , denen er

ſich ſonſt entzogen haben würde . Ein Glas Wein , ähnlich wie ein äußer⸗

licher körperlicher Schmerz , ein paar Maulſchellen oder eine Tracht

Prügel , letztere bei Kindern , thun in Beziehung auf Nervenſtimmung oft
Wunder .

Was die Wirkung des Kaffee ' s betrifft , ſo will ich mich darauf be⸗
ſchränken hier anzuführen , was Jul . Fröbel in ſeinem höchſt intereſſanten
Werke „ Sieben Jahre in Central - Amerika “ ( S. 226 ) hierüber ſagt :

„ Der Kaffee iſt für die Mannſchaft der großen Handelskarawanen
in Centralamerika ein unentbehrliches Bedürfniß ; Branntwein wird nur
als Medicin genommen , aber Kaffee iſt ein ganz nothwendiger Artikel
und wird täglich zweimal getrunken . Die erfriſchenden Wirkungen dieſes
Trankes bei großer Anſtrengung , in der Hitze und Kälte , im Regen und
bei trockenem Wetter ſind außerordentlich . “

Der Genuß des Thee ' s und die noch größere Verbrei desſelben

beruht auf ganz ähnlichen Wirkungen , ebenſo der des Maté in Parogb
und der Gurunuß im Innern von Afrika , und es muß die größte Ver—

wunderung erwecken , daß der nämliche Stoff , dem wir die ſpecifiſchen
Wirkungen des Kaffees zuſchreiben , das Caffein , auch in den Theeblät —
tern , ebenſo in den Blättern der Ilex - Art , deren Aufguß in Paraguay
wie der Thee getrunken wird , und zuletzt auch in der Gurunuß ( Sterculia

acuminata ) vorhanden iſt.

Man mußvorausſetzen , daß , wenn dieſe Genußmittel nicht gewiſſe
ſehr wichtige Bedürfniſſe des Organismus befriedigten , die Menſchen ſich
wohl ſchwerlich die Mühe ihrer Aufſuchung gegeben hätten ; und daß der
Inſtinkt auf eine ſo wunderbare Weiſe unter zahlloſen andern gerade



ſolche Pflanzen auswählte , welche den nämlichen wirkenden Stoff erzeugen

darbieten , dies beweiſt wohl , daß eine und dieſelbe Lücke im Er⸗

hrungsprozeß in den Menſchen aller Welttheile und Zonen beſteht und

auszufüllen geſucht wird .

Kaffee gewiſſe Vortheile zur Beförderung

Beſeitigung
8Wir erkaufen im Thee oder

der Verrichtung geiſtiger oder körperlicher Arbeiten , zur

ſtörender äußerer Einflüſſe auf unſer Befinden , kurz für die Erhaltung

eines normalen Gleichgewi chts der Geſundheit , die ſich nicht genau prä⸗

ciſiren laſſen ; wenn dieſe Getränke eine ſolche Wirkung nicht hätten , ſo

würden wir ihres Genuſſes bald müde werden .

ieſen Genußmitteln gehört die Fleiſchbrühe oder der Fleiſch⸗
9 5 bekanntlich nichts Anders iſt als zurHonigdicke concentrirte

1ühe

Die Fleiſchbrühe enthält die mit Waſſer 50 0 Beſtandtheile

des Fleiſches , daher ihr Name
„Ertractivſtoff

fe“ des Fleiſches ; es ſind
i rennliche und unverbrennliche Stoffe ,d185etzteren ſind Phosphate ,

wir auch im 985 und Thee haben ; die Hauptmaſſe der verbrenn⸗

lichen beſteht aus ſehr ſticktoffreichen , unkryſtalliſirbaren Stoffen , deren

Natur nicht näher 10 iſt , ſodann aus drei kryſtalliſirbaren Materien ,

dem Kreatin , Kreatinin und Sarcin , von denen die beiden letzteren zu

derſelben Klaſſe von V ungen , wie das Caffein gehören . Es iſt dies

die merkwürdige Klaſſe der Alkaloide , welche die wirkſamſten Arzneimittel

Morphin und und die furchtbarſten
le⸗

5 das

( 5feilgift ) , das Coniin ( Gift des Schirlingkrautes ) ,das Nicotin

und andere in ſich einſchließt . In ſeiner 388

ſteht das Caffein dem Kreatinin in der Fleiſchbrühe am nächſten . Keiner

von den Extractivſtoffen des Fleiſches findet ſich in den vegetabiliſchen

Nahrungsmitteln ; ſie ſind Erzeugniſſe des thieriſchen Körpers .

In China und Japan beſteht keine Viehzucht ; der anbaufähige Boden

zeugen von Nahrung fürwird in dieſen Ländern ausſchließlich zum

die Menſchen verwendet .

Die Religion verbietet den Japanern und der Mehrzahl der Chineſen

den Fleiſchgenuß , ſo in Japan den Sintoiſten ſowohl als den Verehrern

des Buddha . Man weiß , daß die in den Straßen Cantons feilgebotene

Milch Frauenmilch iſt , welche für Kranke benützt übirt In vielen Län⸗

dern der heißen Zone , wie im weſtlichen Afrika , kann kein Vieh für die
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Fleiſcherzeugung gezüchtet werden , in der trockenen Jahreszeit verſchwin⸗
det alles Gras , und an Heumachen iſt in der Regenzeit nicht zu denken .

Zieht man in Betracht , daß der Kaffee , Thee und die Gurunuß
aus Ländern ſtammen , wo das Fleiſch zu den ſehr ſeltenen Genüſſen der
großen Bevölkerung gehört , ſo giebt dies der Vermuthung Raum , daß
der Werth dieſer Genußmittel für dieſe Bevölkerung darin liegt , daß ſie3
Surrogate der Fleiſchbrühe ſind und deren Wirkungen zum Theil erſ zen.
Dagegen ſpricht nicht , daß die Engländer , Holländer und die Bewohner
der Vereinigten Staaten Nordamerika ' s bei vorwiegender Fleiſchnahrung
die ſtärkſten Theetrinker ſind , denn ſie verbrauchen auch den meiſten
Fleiſchextract , in Großbritannien allein ein Drittel der ganzen Menge , die
von Südamerika eingeführt wird .

D C
welche der Kaffee mit dem Thee gemein hat , weſentlich verändert ; das
Caffein verflüchtigt ſich, und man behält in den rückſtändigen Bohnen eine
Anzahl von brenzlichen Stoffen , die in ihrer Wirkung auf den Organis⸗
mus durch die Producte der Röſtung anderer Pflanzenſtoffe , Cichorien⸗
wurzel , Feigen ꝛc. , erſetzt werden können .

urch allzuſtarkes Röſten der Kaffeebohnen werden die Wiirkungen ,

Beachtenswerth iſt, daß ein Theeaufguß von Pecco - oder Souchong —
Thee ſtets eine gewiſſe Menge Eiſen und Mangan in einer eigenthüm⸗
lichen Verbindung , ein ſtarker Thee ſoviel etwa wie ein ſchwaches Stahl⸗
Waſſer enthält .

Der eigenthümliche Werth der Fleiſchbrühe als Genußmittel ergiebt
ſich , wenn wir Brod oder Mehl mit Fleiſch nach ihren Hauptbeſtandtheilen
mit einander vergleichen ; enthält :

das Mehl

ärkmehl ) , Nährſalze ,
Fleiſch

( Fett ) , Nährſalze und Extractivſtoffe .
Das Fleiſch unterſcheidet ſich demnach vom Brode und allen ve geta⸗

biliſchen Nahrungsmitteln durch ſeinen Gehalt an einer

Albuminate ,

Albuminate , §

ganzen Anzahl
merkwürdiger Stoffe , die hier unter dem Namen „Extractivſtoffe “ zu⸗
ſammengefaßt ſind .

Wenn beim Auslaugen oder Kochen des Fleiſches das Wa
dieſe Extractivſtoffe auszöge , ſo würde der Nährwerth des Fleiſches nicht
geringer als vorher ſein , aber das Waſſer entzieht dem Fleiſche den größten
Theil der löslichen Nährſalze , und dies , nicht die Entziehung der Extractiv⸗

82⁰
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ſtoffe , iſt der Grund , warum derFleiſchrückſtand keinen Nährwerth mehr

hat . Man kann annehmen , daß durch Beigabe der fehlenden Nährſalze

der Fleiſchrückſtand ſeinen Nährwerth wieder gewinnen werde , aber keinen

andern als der dem Brode zukommt .

Die Fleiſchnahrung beſitzt , wie erwähnt , neben dem Nährwerth , den

ſie mit dem Brode gemein hat , für manche Zuſtände einen Vorzug vor

dem Brode , wegen der größeren Verdaulichkeit der Fleiſchalbuminate und

s raſcheren Ueberganges in den Blutkreislauf ; aber in dieſer Beziehung

ſteht die Milch und der Käſe der Fleiſchnahrung nicht nach ; es kommt

ihr außerdem noch eine andere , ganz eigene Wirkung auf das Nervenſyſtem

zu, die man ziemlich unbeſtimmt mit Spannung — Tonus — Energie

bezeichnet , und darüber , daß dieſe Wirkung den Extractivſtoffen angehört ,

beſteht kein Zweifel .
Es iſt weſentlich die Nahrung , welche die Fleiſchfreſſer im Allgemei⸗

nen ſtärker , kühner und kriegeriſcher macht als die pflanzenfreſſenden

Thiere , die ihre Beute werden .

„ Ein Bär , welcher an der Anatomie in Gießen gehalten wurde ,

zeigte, ſo lange er ausf ſchließlich Brod zur Nahrung erhielt , eine ganz

ſanfte Gemüthsart ; ein paar Tage Fleiſchfütterung machten ihn bös⸗

artig und ſelbſt ſeinem Wärter gefährlich ; es iſt bekannt , daß die vis

irascibilis der Schweine durch Fleiſchnahrung geſteigert wird , ſo daß ſie

Menſchen anfallen . “ ( S. Chem . Briefe , Band II . S. 173. )

Die Extractivſtoffe des Fleiſches , welche 12 Procent der trockenen

Muskelmaſſe ausmachen , bedingen ſonach den Fleiſchwerth des Fleiſches ,

womit ich hier den Werth , welcher der Fleiſchdiät eigen iſt , oder die

Wirkungen , die ſie von der vegetabiliſchen Nahrung ſehr weſentlich un⸗

terſcheiden , bezeichnen will .

Suppe , Brod , Gemüſe , Mehlſpeiſen , Schinken , Käſe ꝛc. machen Be⸗

ſtandtheile unſerer Mahlzeiten aus ; allen dieſen Nahrungsmitteln fehlt

etwas an ihrem Nährwerth in Folge des Mangels an Nährfalzen ; das

Brod z. B. wird darum nicht vollſtändig verdaut , es giebt den meiſten

Koth , und ſo laſſen denn alle genannten Speiſen ein Reſiduum , welches

die Eingeweide beläſtigt und krankhafte Zuſtände erzeugt , gerade ſo wie

wenn den vollſtändig verdaulichen Beſtandtheilen derſelben eine Portion

unverdaulicher oder unnützer beigemiſcht worden wäre .

Der erfahrene Koch ſucht dieſe fehlerhafte Beſchaffenheit der Speiſen

durch ſeine Saucen und Zuthaten zu verbeſſern und er benützt dazu



außer den Küchenkräutern einen Extract , den er ſich aus zerſchlagenen
Knochen und Fleiſchabfällen aller Art in Vorrath bereitet ; da aber dieſe

Fleiſchabfälle in der Regel ſehr wenig Muskelfleiſch enthalten , ſo iſt der
Extract des Koches ſtets arm an Nährſalzen , dagegen um ſo reicher an

Leim , der zur Ernährnng oder zur Verbeſſerung der Speiſen nichts bei—

trägt . Ein vollſtändiger Erſatz läßt ſich nur durch concentrirte Fleiſchbrühe
erreichen , die unter allen ähnlichen Zubereitungen am reichſten an Nähr⸗

ſalzen iſt ; der feine , kräftige Geſchmack, den die Speiſen dadurch gewinnen ,
zeigt dem Koch, daß er damit am leichteſten das Rechte trifft , und der
die Speiſen ißt , erfährt es während ſeiner Verdauung , ob er gut oder
ſchlecht gegeſſen hat ; eine gut zubereitete Speiſe unterſcheidet ſich von
einer ſchlecht zubereiteten durch ihre größere Verdaulichkeit und dieſe hängt

öslichkeit
und Zertheilbarkeit im Magen ab; der unerfahrne Koch ſieht vorzugsweiſe
auf letztere , welche 15 aber nicht die Hauptſachen ſind , er

von ihrer Miſchung ,
25

Zeitdauer der Verdauung von ihrer L

unſern Geſchmack durch unpaſſende Gewürze und verdirbt damit die
beſten Dinge . Einfache Speiſen , richtig zubereitet , ſchätzt der Feinſchmecker
am

19580r Kochkünſtler könnte von unſeren Landwirthen und Viehzüchtern
Vieleses18 rnen ; die Letzteren wiſſen , von welcher Wichtigkeit die richtigen
Verhältniſſe der verſchiedenen Nährſtoffe für die Ernährung der Pflanzen
und der Thiere ſind , aber in Beziiehung auf die Ernährung iſt
weit beſſer beſorgt als' der1 Menſch, und doch iſt der Menſch ein
theureres Objekt ; am Ende eines Krieges erfahren es die Bevölkerungen ,
wie hoch der Preis eines Mannes und der menſchlichen Kraft bezahlt
werden muß .

Ueber die Grundſätze der Ernährung beſtehen unter den Landwirthen
und Viehzüchtern keine iderſprüche mehr ; ihre Einſicht hat ſie dahin

talten ins Leben zu rufen , in welchen der Nähr —
werth der Futtermittel wiſſenſchaftlich und praktiſch unterſucht und
ſtimmt wird ,

2

geführt , ganz eigene Anſt

he⸗
in welcher Miſchung ſie mit dem geringſten Aufwand an

Geld die höchſten Erträge an Fleiſch , Milch , Wolle oder Arbeit liefern ;

) Die Pilze, welche der Koch zu ſeinen Saucen ve
Morcheln ꝛc. enthalten merkwürdiger?
wie das Fleiſch, und auch im Geſchr
Fleiſchbrühe. Eine n
In Sibirien wird ſogar

rwendet, die Trüffel, Champignon,
die nämlichen Nährſalze und nahe im Verhältnißk haben die Pilzbrühen viel Aehnlichkeit mit der

derſelben dürfte zu intereſſanten Reſultaten führen.
bamm trotz ſeiner Giftigkeit nicht verſchmäht.

re Unterſuchun
der Fliegen
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die praktiſche Verwerthung des theoretiſchen Erwerbs hat ſie dahin geführt ,

die
50 zur Grundlage ihres Betriebs zu machen ; aus empiriſchen

ndwerkern haben ſie ſich zu einer Klaſſe von denkenden Induſtriellen

ben, die im geiſtigen Range ſehr bald alle andern gewerbtreibenden
Stände überragen werden und der Eeſellſchaft in nicht langer Zeit ein

neues Gepräge aufdrücken müſſen .

In Beziehung auf die Ernährung des Menſchen iſt die Praxis um

ein Jahrhundert zurück , und wenn es ſich darum handelt , die beſte und

ökonomiſchſte Ernährung einer gewiſſen Anzahl von Menſchen in Gefäng⸗

ſſen , Arbeits - und Armenhäuſern oder von Soldaten im Frieden und

im Felde zu ermitteln , ſo begegnet man den kläglichſten Widerſprüchen

und zuletzt wird die Sache dem Zufall überlaſſen .

In ſeinem Werke über den Urſprung der Medicin ſagt Hippocrates :

„ Und dies weiß ich gewiß , daß die Qualität der Speiſen und des Brodes

einen großen Einfluß auf di e Geſundheit ausübt ; und wie kann der,

r nicht darauf Acht hat oder dieſen Einfluß nicht verſteht , die Krank⸗

heiten verſtehen , welche die Menſchen befallen ! Darum ſcheint es mir

nöthig für jeden Arzt zu ſein , daß er mit der Natur bekannt ſei und

darnach ſtrebe , wenn er ſeine Pflichten erfüllen will , zu erkennen , was

der Menſch iſt in
8 05 zu ſeinem Eſſen und Trinken und ſeinen

andern Beſchäftigungen und was die Wirkung f ſeiner Nahrung auf den

Einzelnen iſt . Wenn die nämliche Nahrung paſſend für den Kranken

wäre , die es für den Geſunden iſt , ſo würde niemand nach Heilmitteln

iſt der ſogenannte eiſerne Beſtand des Soldaten in der Armee eines deutſchen

gebrannter Kaffee 12 Loth,
Reis und Zucker 2 Pfund 8 Loth.

iſernen Beſtand ſind die Speiſen zu verſtehen, welche der Soldat im Felde
d er heißt darum eiſern, weil er nur im äußerſten Falle, wenn alſo ſonſt

8 Riehr zu haben iſt, angegriffen werden darf. Kaffee iſt als Genußmittel von

„aber kein Nahrungsmittel , Zucker ein Heizſtoff und Reis ſteht in ſeinem
der Nahrungsmittel unterhalb der Kartoffeln. Der Sold at iſt 5

on denen man ſagen kann, daß ſie ihn nicht oder nur höchſt unvollkommen er⸗

wie geſagt , eine gute Sache, aber ihn mit Zucker zu verſüßen nicht

und wo der Kaffee wächſt, trinkt man ihn ohne Zucker; trocknen

zu kauen oder mit Waſſer abgebrüht ohne Salz und Schmalz zu eſſen, iſt auch eine

Mit anderthalb Pfund Schiffszwieback, aus Mehl vom ganzen Korn und

gemengt mit Salz , oder einem Stück geräucherter Rindswurſt

nothwendig ; im
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geſucht haben . Zu wiſſen , welche Speiſe dem Kranken dienlich iſt , dies
macht den Arzt . “

Wenn ein zweiter Hippocrates in unſerer Zeit erſtünde , ſo würde er
unzweifelhaft mit Hülfe der durch die Wiſſenſchaft feſtgeſtellten Ernährungs⸗
geſetze eine Umwälzung in der Heilkunde hervorbringen können , aber die
Diätetik iſt für die meiſten unſerer Aerzte ein ziemlich unbekanntes Ge⸗
biet , obwohl die Einſichtsvollſten unter ihnen darüber einig ſind , daß
durch die richtige Wahl der Speiſen in der Entwickelungszeit und in
höherem Alter viele Krankheiten und Leiden verhütet werden können .

Einer meiner Freunde , ein berühmter Arzt , Leibarzt an einem der
erſten europäiſchen Höfe , ſagte mir einſt , als ich ſein Glück in ſeinem
Berufe pries : „ Das Kuriren von Krankheiten bleibt ſtets eine zweifel⸗
hafte Sache ; der Grund meiner Erfolge liegt darin , daß ich es ſtets als
meine Hauptaufgabe betrachte , die mir anvertrauten Familienglieder
geſund zu erhalten . “ Er behauptet , daß die Kinder in den Häuſern der
Vornehmen meiſtens von Jugend auf zu Freſſern erzogen werden und
daß ihre Unarten , ihre Unluſt zum Arbeiten und Lernen ihren Sitz
häufig mehr im Magen als im Kopfe haben .

Der Einfluß des Arztes iſt in dieſer Richtung , in Deutſchland wenig⸗
ſtens , gering genug , wo der unerbetene Beſuch des Hausarztes in de
Regel ein unangenehmes Gefühl erregt ; es giebt Häuſer , in denen man
es als eine große Unbeſcheidenheit anſehen würde , wenn der Hausarzt
ſich um das Eſſen und Trinken der Kinder bekümmern wollte . In den
Vereinigten Staaten Nordamerika ' s iſt es in wohlhabenden Familien
Sitte , die Kinder alle Monate oder vierteljährlich zum Zahnarzt zu
ſchicken : zu dem Arzte ſchickt man ſie allerdings nicht , der den Zahnarzt
häufig entbehrlich machen könnte , und in dieſer Beziehung iſt es dort
nicht viel beſſer beſtellt , als bei uns .

Der Preis , den wir für unſere Nahrungsmittel bezahlen , entſpricht
nicht immer ihrem Nährwerthe und ſo dürften einige Bemerkungen über
die Art und Weiſe , wie ſich derſelbe annähernd beurtheilen läßt , für
Manche nicht ohne Intereſſe ſein . Die Zahlen , die ich hiezu benütze , ſind
nur richtig für eine Gegend oder Oertlichkeit ; in einer großen Stadt
bezahlt man häufig für manche Nahrungsmittel mehr als in kleineren ,
in dieſen mehr als auf dem Lande .

Als Beiſpiel , wie ſich eine ſolche Rechnung anſtellen läßt
zuerſt die Milch wählen .

Die Kuhmilch enthält Butter , Milchzucker, Käſeſtoff und Nährſalze ;
jeder dieſer Beſtandtheile hat einen Preis , und zwar die Nährſalze einen
ſo geringen , daß es nicht nöthig iſt , dieſelben in Rechnung zu nehmen .
Wenn man die Butter und den Milchzucker nach ihrem Marktpreiſe be⸗

„ will ich
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rechnen wollte , ſo würde man in Beziehung auf die Feſtſetzung ihres

Nährwerthes einen Fehler begehen . Die Butter hat als Heizſtoff nicht

mehr Nährwerth als Schweineſchmalz oder ein anderes Fett , und der

Milchzucker keinen höheren als Traubenzucker . In der Berechnung kann

demnach der Preis der Butter nicht höher als der des Fettes überhaupt ,
und der des Milchzuckers nicht höher als der des Traubenzuckers ver⸗

anſchlagt werden .

Es iſt , wie man bemerken wird , viele Willkür in dieſen Berech⸗

nungen , ſie ſind äber darum doch intereſſant . 100 Maaß ( 1 Maaß

2 Zollpfund ) gewöhnliche Kuhmilch enthalten 5,6 Pfd . Butter , 9,6 Pfd .

Milchzucker , 8,2 Pfd . Käſeſtoff und koſten , zu 18 Pfg . die Maaß ,

150 Silbergroſchen . Nimmt man den Preis der Butter zu 8 Sgr . , den

des Milchzuckers zu 4 Sgr . an , ſo berechnet ſich der Preis des Käſeſtoffs

wie folgt :
100 Maaß Milch koſten 150 Sgr .

worin 5,6 Pfd . Butter zu 8Z So ? Ge

9,6 „ Milchzucker , 3 338

8,2 „ Käſeſtoff koſten 668

Zuſammen : 150 Sgr .

In der Milch bezahlen wir mithin in der Stadt das Pfund Käſeſtoff

etwas höher als S Sgr . ; auf dem Markte koſtet der friſche weiße Käſe

noch nicht die Hälfte . Auf dem Lande kann man auf großen Gütern die

Maaß Milch zu 9 Pfg . haben und die Berechnung ſtellt ſich alsdann

ganz anders .
Der Preis eines gewöhnlichen Tafelkäſe iſt 20 Thlr . für 100 Pfund ;

es ſind darin :
100 Pfd . Schweizerkäſe . 600 Syr .

worin 45 Pfd . Waſſer
27 Butter zu 8i ( Sor : 216 Sgr .

28 Kiſeſtoßßß 894

Zuſammen : 600 Sgr .

Im gewöhnlichen Käſe bezahlen wir mithin das Pfund Käſeſtoff zu

13 Sgr . , mithin über die Hälfte theurer als in der Milch , und man

verſteht , daß der Milchzucker , der in der Käſebereitung verloren geht , in

dem Preis des Käſe theilweiſe wenigſtens bezahlt werden muß . Im

Detailpreis koſtet das Pfund gewöhnlicher Tafelkäſe 8 Sgr . , wir bezahlen

darin das Pfd . Käſeſtoff zu 20 Sgr . , über 12 Sgr . höher als in der Milch .

Hühnereier : Ein hartgekochtes Hühnerei wiegt ohne Schale
40 Gramm . — 25 Eier mithin 2 Zollpfund , welche 8 Sgr . koſten , das

Pfund mithin 4 Sgr . oder 48 Pfennige .



as Hühnerei enthältR

in i00% h . in Rfüund
Waſſer . 74,67
Fett 10,43 2,15 Grammen 10 Pfg⸗
Albuminate 14,90 . . 70,50 8

48 P
Das Pfund Albuminate im Hühnerei koſtet demnach etwas

als 27 Sgr .
Fleiſch vom Fleiſchladen . Nach Beſtimmungen in meiner Haus⸗

haltung kauft man in 100 Pfd . Fleiſch vom Fleiſchladen durchſchnittlich
fd. Muskelfleiſch , das übrige iſt Fettgewebe ( 3 Pfd . ) , Fett ( 8½ Pfd . )

und Knochen 21½ Pfd .
100 Pfd . Fleiſch à 5 Sgr . koſten 16 Thlr . 20 Sgr . und

enthalten :

67 P

21,5 Pfd . Knochen 3 5 Pfg . —bhlt

‚ à 8 Sgr . 2 „
3 „ Zellgewebe (feucht ) à 2 Sgr „ —

50,9 Pfö . Welſſerf
67 „Fleiſch J 2,2 , Fleiſchertr . à 3,5 28 En. 8

%½ Fleiſchälbuminatt

16 Thlr . 20 Sgr .
In dem Fleiſche bezahlen wir ſonach die Albuminate das Pfund mit

11 Sgr . , zu einem etwas niedrigeren Preiſe als im Käſe und höher als
eilch.

Unter den von Thieren ſtammenden Nahrungsmitteln iſt die Milch
das wohlfeilſte ; die Eier gehören zu den theuerſten .

Die Werthberechnung der vegetabiliſchen Nahrungsmittel iſt noch un⸗
ſicherer 6

in der

2 die der animaliſchen . Das Waizenmehl und die Kartoffeln
enthalten Stärkmehl , welches aus beiden fabrikmäßig dargeſtellt wird und
im Handel einen ſehr ungleichen Preis hat , das Waizenſtärkmehl einen
höheren als das Kartoffelſt tärkmehl , ihr Werth als Nahrungsmittel ( Heiz⸗
ſtoff ) iſt aber bei beiden ganz gleich . Man kann darum in die
nung des Werthes des Waizenmehls den Preis des Waizenſtärkmehls
nicht aufnehmen und wenn , wie im Folgenden geſchieht , der Preis 13
Kartoffelſtärkmehles darin angenommen wird , ſo iſt auch dieſer zu hoch
da in ihm die Fabrikationskoſten mit eingeſchloſſen ſind , die keinen Nähr⸗

berth haben . Auf die Beurtheilung ihrer Nährwerthe im Ganzen hat
aber dies keinen Einfluß .

Waizenmehl : 100 Pfd . Waizenmehl Nr. 1 koſten im Mittel
Thlr . und enthalten :

8

/



Vaſſer , Aſche, Celluloſe 18
68%% „ 25 Sgr .

Albuminate 1377 % ͤ ᷑ · 5 „

100 Pfd . 7 Thlr . — Sgr .
Ein Pfund Albuminate im Waizenmehl koſtet demnach etwas über

Pfennige
Erbſen : Der Centner Erbſen enthält :

ſer, Holzfaſer , Aſche 25 Pfd .
IIIIII

Abainäte0 8 7. —

1

oder

Stärkmehls wie oben im Waizen⸗
Erbſen enthaltenen 20 Pfd . Albu⸗

as Pfund 9 Pfennige .
Kartoffeln : 1 Scheffel Kartoffeln wiegt 300 Pfd . und enthält

240 Pfd .
Albümingte 88

Stärkmelklk
30⁰0Pfo.

et man das Stärkmehl in den Kartoffeln zu dem Handels⸗
ſe, ſo würde ein Scheffel Kartoffeln einen Werth von 5 Thlr . 12 Sgr .

Albuminate ungerechnet; er koſtet aber nur 3 Thlr .

Vergleichungen ſollen zunächſt die Verſchiedenheiten in dieſen
smitteln verſinnlichen und darthun , daß der Preis derſelben in

keiner beftimmbaren Beziehung zu ihrem Gehalte an Albuminaten und

ſteht .
kmehl und Fett haben in der Induſtrie noch andere Verwen⸗

die auf ihren Preis einwirken , die Albuminate hingegen , ſo
auch für die hrung ſind, haben für ſich keinen Handels⸗

der Kleber z . B. , welcher
i in der Fabrikation der Waizenſtärke als

ictt abfällt , wird von Schuhmachern als Klebemittel gebraucht und

ich glaube , die einzige Anwendung , die man davon macht .

deiß der Bekanntſchaft mit der Zuſammenſetzung der Nahrungs⸗

ihrem Preiſe 1 5 ſich ſehr leicht Miſchungen berechnen , die

fur einen gegebenen Nähr⸗ oder Wirkungswerth am wenigſten koſten .

Zu bemerken iſt übrigens, daß die Preiſe dieſer Nahrungsmittel weſent⸗

lich beeinflußt werden durch die Koſten , die ihre Zubereitung erheiſcht .

Die Verwandlung des Waizenmehls in Brod macht die kleinſten Koſten ,
die Erbſen bedürfen aber , um zu einem vollkommenen Nahrungsmittel
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zu werden , gewiſſer Zuſätze , die in Rechnung genommen werden müſſen .

Die Erbſen enthalten z. B. bei gleichem Gewichte mehr Albuminate als

das Waizenmehl , aber ſehr viel weniger Stärkme hl (Heizſtoff ) . In der

Speiſe kann dieſes Stärkmehl erſetzt werden durch Fett ; zehn Theile Fett

haben denſelben Heizwerth wie 24 Theile Stärk kmehl. Hieraus berechnet

ſich, daß man zu 100 Pfd . Erbſen 20 Pfd . Fett zuſetzen muß , um dem

Erbſengerichte denſelben Wirkungswerth zu geben , den das Waizenmehl

beſitzt , letzteres als Mehl von ganzem Korn gedacht .
100 Pfd . Erbſen ſind = 148 Pfd . Waizenmehl ,

worin 20 Pfd . Albuminate . . 20 Pfd . Albuminate

55 Pfd . Stärkmehl 1

hiezu 20 Pfd . Fett = 48 Pfd . Stärkmehl

man den Preis der Erbſen zu 6 Thlr . und den von 20 Pfd

Fett zu 5 Thlr . 10 Sgr . an , ſo koſtet das Erbſengericht ohne die Zu⸗

Gi 11 Thlr . 10 Sgr . ; das Waizenmehl nur 10 Thlr . 11 Sgr . ,

erſteres alſo einen Thlr . mehr . In der Wirklichkeit hat das Erbſengericht
mehr Nährwerth als das Waizenmehl (ſ . S. 27. ) ; man reicht weiter
damit und der höhere Preis desſelben gleicht ſich dadurch aus .

Es

aber klar , daß wir in dem Erbſengericht einen Theil des Fettes erſetzen

können durch Kartoffeln , und wenn man zur Zubereitung den wohlfeileren

Speck oder Nierenfett nimmt , ſo
15es leicht , daſſelbe zu einem

niedrigeren Preiſe herzuſtellen , als das Waizenmehl von gleichem Nähr⸗

werth koſtet .
Setzen wir dem Erbſengericht von 100 Pfd . Erbſen 3 / Pfd . Fleiſch⸗

extract zu, ſo wird ſein Ernährungswerth um den Fleiſchwerth von

100 Pfd . Muskelfleiſch erhöht ; dies will ſagen , daß die 20 Pfd .
minate in den Erbſen ſich in dem Organismus derer , die ſie eſſen , gerade
ſo verhalten , als wenn ſie in der Form von Fleiſch genoſſen worden wären .

Man muß auf dieſe Berechnungen nicht mehr Werth legen , als ſie

101 . 101 Pfd . Stärkmehl

verdienen ; ich habe meine Abſicht erreicht , wenn es mir gelungen iſt , den

Leſer zu überzeugen , daß man nach Grundſätzen und mit Bewußt 150ſeieſſen kann ; wer es gelernt hat , der verſteht etwas von der Kunſt ,
Leben zu verlängern . Auch das Eſſen und Trinken belehrt uns , daß wir

unter der Herrſchaft von Naturgeſetzen ſtehen , welche auf unſere körperliche

Beſchaffenheit und dadurch auf unſere Handlungen einwirken , und darin ,

daß die Bekanntſchaft mit den Naturgeſetzen dazu beiträgt , den Menſchen

zu dem zu machen , waser ſein ſollte , daß ſie ſeinen Rang über dem

Thiere beſtimmt , liegt ihr Werth .
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