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die eine Dienſte in Anſpruch nehmen , nach allen Seiten hin entſprechen . Einen
Proſpect für ein ſolches Buree Ein Sie Nöorteileiese 0 6Pro veet 8

ſolches Bureau , worin die Vortheile jeder einzelnen Verſicherungs⸗
art beſonders hervorgehoben werden müßten , würde ich Dir auf Dein Verlangen
gern ſchreiben .

Herzlichſte Grüße von

851 treuen Freund

Chriſtian Lorenz .

Ueber Fleiſcheſſen und Kleiſchbrühe .

Rudolf Virchow .

Oe die Thiere urſprünglich dazu erſchaffen worden ſind , vom Menſchen

gegeſſen zu werden , iſt mir nicht ganz klar . Wenigſtens gibt es keinen hiſto⸗

riſchen Rechtstitel dazu . Im Gegentheil , im erſten Capitel der Bibel wird

ausdrücklich erzählt , daß Gott den Menſchen Kraut , Baumfrüchte und was dazu

gehört , zur Speiſe angewieſen und ſie in dieſer Beziehung mit allem Thier auf

Erden , allen Vögeln unter dem Himmel und allem Gewürm nahezu auf gleiche

Stufe geſetzt habe . Ja , noch bei der Austreibung aus dem Paradieſe wird die⸗

ſelbe Beſchränkung feſtgehalten . Befinden ſich da nicht die Brahminen und die

freilich ſehr kleine Minorität unſerer Mitunterthanen , welche ſich den wohlklingen⸗

den Namen der Vegetarianer ( Pflanzeneſſer ) beigelegt haben , weit ſicherer auf dem

Rechtsboden , als die große Maſſe von Juden und Chriſten , welche erbarmungslos

auf allerlei Gethier des Landes und der Gewäſſer losgehen , um ſie zu fangen und

demnächſt zu verſchlingen ?
Da ich weder Juriſt noch Theologe bin , ſo genügt es mir , dieſe Rechts⸗

und Gewiſſensfrage angeregt zu haben , zu deren Löfung eine mehr ſachverſtän⸗

dige Gelehrſamkeit gehört . In unſerer Zeit , wo das Recht der Thatſachen alles

andere Recht über den Haufen wirft , müſſen wir wohl anerkennen , daß die

Menſchheit bis auf Bruchtheile , die in der Zählung verſchwinden , darin überein⸗

ſtimmt , daß die Thiere um des Menſchen willen da ſind und daß ihr Haupt⸗

zweck der iſt , vom Menſchen verſpeiſt zu werden . In dieſer Ueberzeugung hat

man es denn auch ſchon dahin gebracht , daß in einem großen Theile der Welt
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alles wilde Gethier bis auf einige Fliegen , Mücken und Schmetterlinge , Mäuſe ,
Ratten , Maulwürfe , Sperlinge und ſonſtiges Ungeziefer nahezu aufgezehrt iſt.

5F ſelbſt die Gewäſſer ſind ſo einſam geworden ,Wald und Flur ſind verödet , und
ſt

daß , wenn das alte urkundliche Recht der Kirchen und Spitäler noch in Kraft
ſtände , es den Verpflichteten ſchwer gelingen würd lichen Tribut an

Fiſchen aufzubringen . Ja ſogar die Ungeheuer des Meeres ſind ſo hartnäckig
angefallen worden , daß die Thäler de

Pfade der Tiefe , wo ſonſt große Züge munterer Wale hin und wieder gingen ,
ſtill geworden ſind, wie die Straßen der Wüſte .

Oceans leer ſtehen und die unergründeten

Nur um ſich und ſein Haus ſammelt der Culturmenſch die einförmigen
Schaaren ſeiner Hausthiere , einige wenige zum S inige zur Arbeit , die
meiſten — zum Schlachten . Ja , ſo groß iſt ſein Bedürfniß geworden , daß er einen

Birichutz,

Widerwillen überwinden lernt , den ihm Mönche und Prieſter mit aller Gewalt
Dder Ueberredung , der Drohung und de

anerzogen haben , daß er auch das889 U
Zwanges im Laufe von Jahrhunderten

Pferd ſchlachtet zum Eſſen , wie es dereinſt
unſere Vorfahren thaten , deren höchſter Feſtſchmuck bekanntlich aus Pferdebraten
beſtand . Alles fällt dem Magen zum Opfer . D
ein Gegenſtand ſeiner liebevollſten

ieſes muntere Kälbch n, das
heilnahme zu ſein ſcheint , wird der grau —

ſame Barbar alsbald zur Schlachtbank liefern . Dieſes unſchuldige Lämmchen ,
das er ſorgſam vor Kälte und Näſſe
Herrn der Erde

e zu bewahren bemüht iſt, wird endlich dem
ſeine Haut , ſein Fleiſch hingeben müſſen , um ſein nie geſtilltes

Bedürfniß zu befriedigen . Alle dieſe Liebe, alle dieſe Sorge —ſie iſt nur Mask
ſteleitel Verſte lung , vielleicht eine Maske , die
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der Menſch ſich ſelbſt vorhält , ſo

zu bewundern , die er
as Bedürfniß es er—

fordern .
Es gibt bekanntlich für Jedes in der

ſogar mehrere Gründe , wenn ſie
alſo nicht auch einen Grund od
Anatom wird uns beweiſen , d

inen Grund und für Manches
immer alle g ſind . Wie ſollte es

ide für das Fleiſcheſſen geben ? Der
der Menſch weder die Zähne , noch den Magen

yr ſeine Verdauungswerkzeuge viel mehr mit
ie Metzger halten ſich an den alten Satz ,

eines Wiederkäuers hat , daß vielmel
denen der Raubthie
der vordem auch in der wiſſenſchaftlichen Anatomie Geltung hatte , daß das
Alles freſſende Schwein in ſeinem inneren Bau dem Menſchen am nächſten ſtehe.

Zeugniſſe , welche die Beſtimmung des Menſchen

rauen, die National⸗
niker beweiſen aus der Erfahrung , daß
und daraus kann man nicht bloß , wie

Sind das nicht wahrhafte Natur
deutlicher darlegen , als alle
Oekonomen und f

chriebenen Worte ? Die Haus
auch die Cher

Fleiſchkoſt die kräftigſten Menſchen mach



die Aerzte zu thun pflegen , den Schluß ableiten , daß ſchwächliche Menſchen
mit Fleiſch genährt werden müſſen , ſondern man kann auch noch weiter gehen
und mit den neueren Chemikern behaupten , alle Nahrungsmittel müßten 5in zwei große Reihen zerlegt werden , indem nur die einen , wozu gerade da

Fleiſch gehört , wirklich nährten , die anderen dagegen, wozu Zucker , Fett und —
gleichen zählen , eigentlich nur zur Erwärmung des Körpers dienten . Jene hat

man daher Nähr - oder Erſatzſtoffe genannt , indem man annahm , ſie ſeien

hauptſächlich dazu beſtimmt , die unbrauchbar gewordenen oder verloren gegan⸗

genen Theile des Körpers zu erſetzen , den durch Anſtrengung , Arbeit oder Kranl⸗

heit geſchwächten Leib wieder zu kräftigen . Dieſe hat man Reſpirations⸗

Athmungsſtoffe geheißen , weil man ſich dachte , daß die Erwärmung

örpers durch ihre Verbrennung geſchehe und daß dieſe Verbrennung durch

das Athmen , die ſogenannte Reſpiration , bewirkt werde . Da indeß das Athmen

die Verbrennung und Erwärmung im Körper keineswegs unmittelbar bedingt , ſo

wäre es wohl deutlicher geweſen , wenn man geradezu Heizſtoffe geſagt hätte .

Denn in der That wird der thieriſche und menſchliche Körper geheizt , wie

ein Ofen . Immer neue brennbare Stoffe werden durch den Magen , dieſes ſtets

offene Ofenloch , eingeführt , und wenn ſie auch nicht mit heller Flamme verbren⸗

nen , ſo werden ſie doch verzehrt durch einen chemiſchen Vorgang , der in allen

weſentlichen Theilen mit dem Vorgange des Verbrennens übereinſtimmt , und

der auch ohne Flammen eine nicht geringe Gluth hervorbringt . Die Folge

davon iſt die Erzeugung der ſogenannten W jener wunderbaren

Wärme , vermöge welcher ſich der Körper auch in der kälteſten Umgebung noch zu

erhalten , ja warm zu erhalten vermag , und welche Allen ſo ſtaun enswerth er⸗

ſchien , daß ſie in ihr das eigentlich Göttliche des Menſchen vermutheten . Die

„ Flamme “ des Lebens ſtammt von dieſer Vorſtellung , welche in der umge⸗

ſtürzten Fackel desTodesengels ihrebildliche Verkörperung gefunden hat , — einer

Vorſtellung , welche , auf die geſammte Natur angewendet , folgerichtig zur gött⸗

lichen Verehrung der Sonne oder des Feuers führte .

Iſt denn nun das Fleiſch ein reiner Erſatzſtoff und kein Heizſtoff ? Selbſt

unter den Aerzten hat der Satz viele Vertreter gefunden : das Blut ſei flüſſiges

Fleiſch , und umgekehrt , das Fleiſch feſtgewordenes Blut . Dieß iſt , ſelbſt mild

geurtheilt , eine Uebertreibung , und genau geſagt , eine Unwahrheit . Denn das

Blut enthält auch nach dem Zugeſtändniſſe der Chemiker alle möglichen Heiz⸗

ſtoffe und aus ihm erſetzt und verjüngt ſich jeder Theil des Körpers , nicht bloß

das Fleiſch , ſondern auch das Fett , die Knochen , die Haare . Höchſtens könnte

man alſo ſagen , in dem Blute ſei auch das Fleiſch enthalten , neben vielen anderen

Aber auch das wäre nur bildlich geſprochen . Denn ebenſo gut könnte

oder
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man behaupten , in einem friſch gelegten Hühnerei ſei Fleiſch enthalten , denn

wenn das Ei bebrütet , alſo gewiſſermaßen geheizt wird , ſo entſteht darin ein

Hühnchen , welches , wenn es die Eiſchale endlich durchbricht , ſchon Fleiſch beſitzt.
Aber es beſitzt zu derſelben Zeit auch Fett , Knochen und Haare , und da man

doch ſchwerlich behaupten kann , alle dieſe Theile ſeien als ſolche ſchon in dem

friſchen Ei enthalten , ſo beſchränkt ſich die ganze Sache darauf , daß in dem Ei,

wie in dem Blute Stoffe enthalten ſind , aus denen Fleiſch , Fett , Knochen und

Haare und noch mancherlei andere Dinge entſtehen können .

Ich will jedoch zur Steuer der Wahrheit bekennen , daß man noch einen

beſonderen Grund gehabt hat , zu glauben , das Fleiſch ſei im Blute ganz ausge⸗
bildet vorhanden . Wenn Blut aus der Ader tritt , ſo gerinnt es. Der Stoff ,
durch welchen es gerinnt , welcher es feſt macht , wird Faſerſtoff genannt , weil er
bei ſeinem Feſtwerden zahlloſe kleine Fäſerchen bildet . Nun beſteht auch der
feſte Muskel aus zahlloſen kleinen Fäſerchen , und da beide Arten von Fäſerchen
in manchen Stücken übereinſtimmen , ſo hat man ſich vorgeſtellt , der Faſerſtoff
des Blutes ſei es, der, indem er in die Muskeln austrete oder ergoſſen werde , dort

0 erſtere und die Faſern des Fleiſches bilde . Eine genauere chemiſche Ver⸗

gleichung hat jedoch ergeben , daß viele Arten von Faſern ganz verſchieden ſind
4 und daß nirgends durch eine bloße Gerinnung des Blutfaſerſtoffs Fleiſchfaſern

4 ö erzeugt werden .
So lange dieſe Vergleichung nicht gemacht war , mochte man ſich den Vor⸗

gang des Erſatzgeſchäftes als ſehr einfach vorſtellen . Man mochte annehmen ,
daß das Fleiſch , welches man ißt , im Magen aufgelöſt würde , daß dieſe Löſung
als Faſerſtoff in das Blut überginge und von da in die Glieder ergoſſen würde,
um wieder neue Fleiſchfaſern zu bilden . Leider iſt aber bei einem ſolchen Schluſſe
auch der Vorderſatz nicht ganz richtig . Denn wenn auch das Fleiſch nach dem
Eſſen im Magen aufgelöſt werden kann , ſo entſteht daraus doch kein Faſerſtoff ,
ſondern eine ganz andere Löſung , und wenn dieſe in das Blut übergeht , ſo wird
ein großer , häufig der allergrößte Theil von den aufgelöſten Stoffen verbrennt
und dient zur Heizung des Körpers . Alle neueren Erfahrungen ſprechen näm⸗

ö lich dafür , daß auch das Fleiſch ein Heizſtoff iſt oder doch ſein kann , und daß
der Unterſchied zwiſchen Erſatz - und Heizſtoffen überhaupt nur
ein bedingter iſt , indem dieſelben Stoffe bald zum Erſatz , bald zum Heizen
benutzt werden , je nach Bedürfniß . Fett , das man als eigentlichen Heizſtoff
betrachtete , dient unter Umſtänden eben ſowohl als Erſatzſtoff , indem viele Theile
des Körpers aus Fett beſtehen oder doch überwiegend Fett enthalten .

1 Der Werth des Fleiſches wird dadurch gewiß nicht herabgeſetzt , daß wir
von ihm wiſſen , es ſei zu mehr als Einem Zwecke im menſchlichen Körper ver⸗ F9b14Jahrt i,

nießen
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wendbar . Iſt ja doch die Erwärmung des Körpers von der allergrößten Bedeu⸗

tung für die Unterhaltung ſeiner Thätigkeiten und zwar ſeiner edelſten Thätig⸗
keiten , und wenn neben der Heizung auch noch der Erſatz , die Ernährung durch

denſelben Stoff erreicht werden kann , wie es ſicherlich bei dem Fleiſche der Fall
iſt , ſo ſcheint es mir , daß ein ſolcher Stoff eher eine höhere Bedeutung bean⸗

ſprucht . Möge man alſo immerhin ſich dem Fleiſchgenuſſe zuwenden und in ihm

die Quelle der Belebung , der Kräftigung , der Stärkung ſuchen .
Nun iſt es denn auch zu wünſchen , daß man das Fleiſch auf die zweck⸗

mäßigſte Weiſe benutze , es in der am meiſten geeigneten Form genieße , und daß
man nicht unnöthiger Weiſe Thiere tödte , um hinterher ihr Fleiſch in einer für
den Körper unzuträglichen und zugleich geradezu unnützen Weiſe zu vergeuden .

Ich ſpreche nicht von jenen Schlemmern , welche ſich Mengen von Fleiſch in den

Magen ſtopfen , welche der Magen nicht verdauen , d. h. nicht zur Löfung und

zur Ueberführung in das Blut bringen kann ; ich rede auch nicht von jenen

Praſſern , deren Magen noch genügt , um die Löſung des Fleiſches und ſeine

Ueberführung in das Blut möglich zu machen , deren Blut aber dermaaßen mit

dieſen gelöſten Stoffen überladen wird , daß dieſelben weder verbrannt , noch durch

Abgabe an die einzelnen Theile des Körpers erſchöpft werden können . Bei
ihnen rächt ſich das Uebermaaß unmittelbar , denn es entſtehen bei ihnen unreine

Stoffe , welche ſich hie- und dahin ablagern , und Gicht , Podagra , Stein und aller⸗

lei andere krankhafte Zuſtände erzeugen . Vielmehr meine ich den alltäglichen

Gebrauch jeder mäßig ausgeſtatteten Küche , die gewöhnliche Zubereitung der

Speiſen für einen bürgerlichen Tiſch . Ich habe es alſo hier mit Hausfrauen und

Köchinnen , und mit ihrem gewichtigen Geſetze , dem Kochbuche , zu thun , deſſen

Reform mit allen Kräften anzuſtreben iſt .

An der Spitze eines jeden Mittageſſens ſteht nach dem Kochbuche die Kraft⸗

brühe , die Bouillonſuppe . Wer nicht Mittel genug hat , ſie täglich zu ge⸗

nießen , der bereitet ſie mindeſtens an Sonn⸗ oder Feiertagen . Und wem es

auch dazu noch fehlt , dem wird die Kraftbrühe wenigſtens im Fall einer Krank⸗

heit im Krankenhauſe oder daheim , vielleicht von mildthätigen Frauen , dar⸗

geboten . Und um ja jedem die Möglichkeit zu ſichern , dieſes wichtigſte aller

Nahrungsmittel immer haben zu können , dampft man Bouillon ein , und macht

aus dem Rückſtande Tafeln , auf daß auch Reiſende zu Waſſer und zu Lande , da,

wo ſie kein friſches Fleiſch erlangen können , noch den Genuß und die Stärkung

einer Brühſuppe haben ſollen. Denn es genügt ja , heißes Waſſer über die

„ Tafel - Bouillon “ zu ſchütten , um die Brühſuppe fertig vor ſich zu haben.

So ändern ſich die Zeiten . Als ich vor ein paar Jahren zu einer längeren

Fahrt in das Innere Norwegens von Chriſtiania aufbrach , da hatten gute



Freunde auch Tafelbouillon in hinreichendem Vorrathe in den Reiſekoffer geſteckt.
Kaum waren wir in das Thal von Veldres eingetreten , wohin die Civiliſation

noch nicht ihre alles umfaſſende Hand geſtreckt hat , da langte unſer Wirth , um

uns nach der anſtrengenden Tagereiſe 5
ſtärken , einen gedörrten Ziegenſchlegel

hervor und ſchnitt mit ſeinem großen Meſſer , dem altberühmten Tollekniv , uns

einige Stück davon herunter . Freilich war es ein harter Biſſen , aber er ſchmeckte

gar nicht übel , mindeſtens eben ſo gut in ſeiner Art , wie unſere Tafelbrühen in

der ihrigen . Und dabei hatte man doch das erhebende Gefühl , eine Ntahrung i1
ſich zu nehmen , wie ſieeinſt die ſtreitbaren Normannen auf ihren langen See⸗

fahrten bei ſich geführt hatten , eine Nahrung , welche vielleicht nicht wenig dazu

beigetragen hat , dem jetzigen Geſchlechte der Nordländer ſeine Kraft zu be⸗

wahren .

Hier ſtand die hiſtoriſche Fleiſchnahrung gegenüber demmodernen Handels
artikel , gleichſam das Naturerzeugniß gegenüber der bequemeren Taſchenaus⸗
gabe der Civiliſation . Wenigſtens behauptet man , daß die Tafelbouillon in

dem kleinſten Raume alle wirkſamen Stoffe des Fleiſches enthalte , die Kraft⸗

und Erſatzſtoffe in der allergedrängteſten Form einſchließe . Welchem von bei—

den Erzeugniſſen , dem des Hauſes , oder dem der Fabrikation , ſoll man den Vor—

zug — Wer hatte mehr Recht, die Alten oder die Neuen ?

h denke, die Antwort iſt nicht ſchwer . Um das Fleiſch zu dörren nimmt
Nlen einen beliebig großen Theil des getödteten , enthäuteten und ausge—

weideten Thieres und trocknet ihn einfach an der Luft. In unſerem milderen
Klima geht das nicht ſo leicht , indeß kennen doch auch wir etwas von dieſen ge—
dörrten Producten . Ich meine nicht den Stockfiſch , den wir aus Norwegen be—

ziehen und derauf dieſelbe einfache Weiſe bereitet wird , ſondern ich meine Schinken
und Würſte . Wir nehmen noch den Rauch zu Hülfe , um die Verderbniß des

Fleiſches zu vermeiden , und haben dabei zugleich den Vortheil , daß das Fleiſch
nicht ſo hart wird , wie bei dem Dörren . Freilich wird es dabei auch etwas

der

verändert und zwar nicht immer zu ſeinem Vortheil , und daher iſt man ja in der

letzten Zeit wieder mehr und mehr darauf zurückgekommen , Leuten mit ſchwachem
Magen , beſonders Kindern , friſches Fleiſch zu geben.

Nun , bleiben wir einmal bei der alten Sitte ſtehen . Soviel iſt ſicher , daß
man in dem gedörrten Fleiſch alle weſentlichen Beſtandtheile des Fleiſches über⸗
haupt hat . Denn durch das Dörren geht hauptſächlich das Waſſer fort ; die
feſten Theile , auf welche doch Alles anlommt , bleiben zurück , ohne erhebliche
Veränderungen erfahren zu haben , wenn anders die richtige Behandlung ſtatt⸗
gefunden hat . Das zuſammengetrocknete Fleiſch quillt durch Waſſer leicht wieder
auf , und wenn man auch nur einige dünne Scheibchen davon genießt , ſo hat

—
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man ſchon eine nicht zu verachtende Menge von Erſatzſtoffen in den Körper ge—
bracht . Daß dieſe Stoffe dem Munde nicht in der möglich ſchmackhafteſten Form
geboten werden , hat auch ſeinen Vortheil , denn es hindert die unnütze Praſſerei
und Schlemmerei und begünſtigt in ſehr bemerkbarer Weiſe die Mäßigkeit .

Das gilt nun freilich mehr im Gegenſatze zu friſchem , gekochtem oder gebra⸗
tenem , mit allerlei würzenden Stoffen zubereitetem Fleiſche , als im Gegenſatze
zu der Tafelbouillon , worin ſich ſo leicht niemand überheben wird und welche in
dieſer Beziehung gleichfalls rühmenswerth iſt . Aber was gewinnt der Körper
durch eine ſolche „Kraftbrühe ““? In der Regel noch viel weniger , als durch
friſch zubereitete Fleiſchbrühe , die recht ſchön ſchmecken mag , aber die von Erſatz⸗
ſtoffen leider wenig genug bietet .

Brühe wird bekanntlich durch Aufkochen des Fleiſches mit Waſſer gewonnen ,

Iſt das Kochen geſchehen , ſo gießt man die Brühe ab und das ausgekochte Fleiſch
wird in irgend einer andern Weiſe zum Eſſen gebraucht . Soll die Brühe recht

gut werden , ſo gehört dazu , wie jede Köchin weiß , viel Fleiſch und kurzes
Kochen . Da aber die meiſten Menſchen nicht die Mittel haben oder aufwenden

wollen , um viel Fleiſch für wenig Brühe aufzuwenden , ſo ziehen ſie vor , aus

wenig Fleiſch viel Brühe zu erzeugen , indem ſie viel Waſſer zuſetzen und recht

lange kochen. Auf dieſe Art entſteht auch die Tafelbouillon , zu deren Zubereitung
wohl nicht ſelten auch andere Subſtanzen , als eigentliches Fleiſch , z. B. Sehnen ,

mit verwendet werden .

Man gewinnt alſo aus der einen Subſtanz , dem Fleiſche , zwei Speiſen :

die Brühe und das gekochte Fleiſch . Das gibt für ein Mittageſſen zwei

Gän ge und für die Eſſenden die Vorſtellung , als hätten ſie weit mehr genoſſen ,

als wenn ſie blos einige dünne Schnittchen Dörrfleiſch verzehren . In gewiſſer

Weiſe iſt das ein Vortheil , und ich muß meiner Frau Recht geben , als ſie mir eines

Tages am Schluſſe einer lebhaften Verhandlung über die Vorzüge der Brühe

ſagte , man werde leichter ſatt , wenn man erſt Brühe und dann Fleiſch nehme ,

als wenn man Fleiſch ſofort zum Braten verwende . Gewiß , aber das kommt

nur daher , daß wir uns gewohnheitsgemäß dahin gebracht haben , eine viel

größere Menge von Stoffen in unſern Magen zu füllen , als

wir für unſern Körper brauchen . Das Gefühl der Sättigung entſteht

bei uns erſt , wenn der Magen durch die Speiſe ausgedehnt iſt , und da wir von

Jugend auf eine Menge von Dingen genießen , welche wenig verdaulich ſind , da

wir alſo , um die für den Bedarf des Körpers nöthigen Stoffe zu erlangen , viel

mehr zu eſſen uns gewöhnen , als bei leicht verdaulichen und nahrhaften Stoffen

nöthig wäre , ſo kommen wir ſehr leicht dahin , unſern Magen über Gebühr aus⸗

zudehnen . Denn freilich muß die Maſſe das erſetzen , was an der Güte der Spei⸗



ſen abgeht . Von grobem Brod , welches noch alle die unverdaulichen Beſtand⸗

theile des Korns, insbeſondere die Hülſen enthält , müſſen wir größere Mengen

genießen , um dem Bedürfniſſe des Körpers nach Erſatz und Heizung zu genügen ,

als von feinem , aus gereinigtem Mehl zubereitetem . Schon deshalb ſchmeckt

vielen Leuten das grobe Brod , von dem ſie weit größere Quantitäten einfüllen ,

weit beſſer .
Welche Maſſen von Stoff nehmen unſere Arbeiter zu ſich ! Man ſehe ſich die

kleine Menge von trockenem Hafer- oder Gerſtenbrod und von trockenem Käſe an,

mit denen ein Dienſtmann in Norwegen die ſchwerſte Tagesarbeit im Gebirge

ausführt , oder die Handvoll Reis , mit welcher der Araber der Wüſte ſein Nahrungs⸗

bedürfniß ſtillt . Die Gewohnheit iſt ſtärker als das Bedürfniß ; der Hunger
richtet ſich mehr nach der Gefräßigkeit , als nach dem natürlichen Triebe . Das

iſt an der Tafel des Reichen ebenſo , wie an dem beſcheidenen Tiſche des

Armen , und die ſogenannte Bildung ſchützt nicht vor ſolcher Entartung , wenn

ſie nicht wirklich durch geordnete Gewöhnung und bewußte Erkenntniß ge—
leitet wird .

Der Vortheil , welchen die zwei Gänge ( Brühe und Fleiſch ) gewähren , iſt

alſo nur ein ſcheinbarer . An brauchbaren Stoffen gewinnt man mindeſtens durch

ſie nicht mehr , als wäre das Fleiſch auf einen Gang gekommen , bei welchem wir
die Brühe durch ein Glas friſches Waſſer hätten erſetzen können . Die Frage iſt

gar nicht die , ob die zwei Gänge mehr gewähren ; ſie kann nur die ſein , ob ſie
ebenſo viel gewähren , als ein Gang hätte gewähren können . Und darauf
ſage ich: die zwei gewähren in der That weniger , wir verſchwenden durch ſie,
wir verwandeln brauchbare Theile in unbrauchbare . Denn das Fleiſch wird
durch das Kochen um ſo weniger verdaulich , je länger das Kochen anhält ;
mehr und mehr nimmt es dabei eine dichtere , wie geronnene Beſchaffenheit an.

In der Regel verwechſelt man hierbei zweierlei oder auch wohl dreierlei —
Zuerſt denkt man nicht daran oder weiß man nicht , daß auch in dem reinſten ,
wie man in Norddeutſchland ſagt , „ſchieren “ Fleiſch unter den eigentlichen Fleiſch⸗
theilen , den Muskelfaſern , noch eine Art von Bindeſubſtanz ſich findet . Dieſe
Subſtanz , welche ſich über das Fleiſch hinaus in die Sehnen fortſetzt , löſt ſich
durch das Kochen in Leim auf. Kochen wir recht lange , ſo löſt ſich dieſe Binde —
ſubſtanz ſo vollſtändig auf , daß die gleichzeitig verhärteten Fleiſchfaſern beim
Schneiden der Länge nach auseinanderweichen , ſo daß leicht das ganze Stück in
ſeine Bündel und Faſern auseinanderfällt . Dieſe harten Faſern ſind faſt ganz
unverdaulich , und das einzige Mittel , ſie wieder etwas brauchbarer zu machen , iſt
die Zufügung von Säuren , welche eine gute Hausfrau im Norden in der Form
einer ſauren Sauge oder in Weinmoſtrich ( Senf ) , im Süden in der Form eines
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ſauren Salates oder ſauren Eingemachten beibringt . Aber das iſt doch nur eine

mäßige Hülfe .
Kocht man weniger lange , ſo wird das Fleiſch allerdings mürbe , indem die

Fleiſchfaſern brüchig , die Bindeſubſtanz gallertig gemacht wird . Das Fleiſch

kaut ſich dann beſſer , kommt in mehr zerkleinerten Stücken in den Magen und

kann hier mit den Verdauungsſäften vollſtändiger gemiſcht und in Berührung

gebracht werden . Jedoch auch in dieſem Fall iſt es weniger verdaulich , als

friſches oder rohes oder gut gebratenes Fleiſch .

Wie man alſo auch die Sache anſehen möge , ſo wird der eine Gang , das

Fleiſch , immer verſchlechtert , und da es in Wahrheit auf die bloße Vermehrung
der Maſſe durch Waſſer nicht ankommen kann , ſo muß zuletzt für die Auffaſſung

von der Nützlichkeit dieſer Zubereitung der andere Gang , die Brühe , entſcheiden .

Wir müſſen alſo fragen , gehen in die Brühe die wichtigſten Beſtandtheile des

Fleiſches mit hinein ?

Schon vorher habe ich erwähnt , daß die Brühe um ſo mehr Leim enthält ,

je länger gekocht wird . Dieſer Leim iſt von dem gewöhnlichen Tiſchlerleim nur

durch größere Reinheit unterſchieden. Leim aber gehört überhaupt zudenſchlechteren

Nahrungsmitteln , und es iſt fraglich , ob er jemals als Erſatzſtoff dient . — So⸗

dann zieht das Waſſer im Anfange aus dem Fleiſche eiweißartige Beſtandtheile

aus , welche im weiteren Verlaufe des Kochens gerinnen , und , da ſich an ſie

gefärbte , aus dem Blute ſtammende Theile anſetzen , gewöhnlich von der

Köchin abgeſchöpft werden . Von ihnen bleibt alſo nicht viel übrig . — Weiter⸗

hin löſt das Waſſer eine gewiſſe Menge von Salzen , insbeſondere phosphor⸗

ſaure , ſowie allerlei theils flüchtige , theils beſtändige ſogenannte Extractivſtoffe

auf , der Menge nach ſehr geringe Theile , von denen ein Werth für die Ernäh⸗

rung des Körpers nicht abzuſehen iſt . — Endlich ſchmilzt noch etwas Fett aus

dem Fleiſche und bildet die Augen auf der Suppe .

Brühe iſt alſo Waſſer und noch wieder Waſſer in ganz überwiegender

Menge , verſetzt mit etwas Leim , Fett , Salzen und ſehr wenig Eiweiß und Ex⸗

tractivſtoffen . Die Köchin weiß auch recht gut , daß damit nicht viel auszurichten

iſt , und ſie ſetzt daher noch mancherlei hinzu , was mehr Stoff darbietet . Cier ,

Mehl , Wurzeln und Kräuter , Salz und Gewürz machen die Brühe vollſtändig ,

aber ſie erſetzen den Verluſt des durch das Kochen verlorenen Fleiſches nicht .

Wie kommt denn nun dieſe Abkochung zu dem Namen der Kraftbrühe ? wo⸗

her gibt ſie den Körper Kraft ? wie ſtärkt ſie den Schwachen oder Kranken ?

Nicht anders als ein Glas Wein : ſie iſt ein Reizmittel . Sie erregt die

ſchlummernden Kräfte , ſie ermuntert die „Lebensgeiſter “, ſie wirkt auf die Nerven .

Aber ſie kann keine Kräfte erregen , wo keine ſchlummern , und wenn die Nerven



ſchwach ſind , ſo entſteht durch die Brühe leicht eine ungeſunde Aufregung , wie
durch Kaffee oder Thee. Die Brühe gibtkeine Kraft , ſondern ſie läßt nur Kraft
aus ; ſie nährt nicht, ſondern ſie weckt höchſtens denNahrungstrieb , den Appetit .
Für unſere Art zu leben , wo ein Reizmittel das andere abzulöſen beſtimmt iſt,
wo Wein und Branntwein , Kaffee und Thee , Tabak und Gewürz mit einander
abwechſeln , iſt es freilich ein Gewinn , noch eine Abwechſelung mehr zu haben und
den mittleren Reiz der Brühe zwiſchen die großen Reize jener Stoffe einſchie⸗
ben zu können . Aber iſt überhaupt dieſe Art zu leben der Geſundheit zuträglich ?
Muß der Körper Reiz auf Reiz häufen , um ſeine Verrichtungen erfüllen zu können?

Sicherlich nicht. Ein nervöſes Geſchlecht ſehnt ſich nach ſolchen Reizen ;
ein geſundes vermeidet ſie ohne Gefahr für ſeinee Entwicklung . Das Fleiſch iſt
kein ſo unentbehrliches Nahrungsmittel , wie man es jetzt ſE häufig anſieht .
Wäre es nicht entbehrlich , wie könnte dann unſer Geſchlecht bei einer Kochkunſt,
welche den größten Theil des

zu dden Speiſen verwendeten Fleiſches für die Ver—⸗
dauung unbrauchbar macht , beſtehen ? Gewiß iſt ein guter Braten , welcher den
Fleiſchſaft noch in flüſſiger Form und die Faſern nicht erhärtet enthält , ein ſehr
zweckmäßiges Nahrungsmittel , welches wirklich Erſatzſtoffe für den Körper bietet
und für die Heizung deſſelben nützliche Beſtandtheile liefert . Gut gedörrtes oder
geräuchertes Fleiſch bietet ähnliche Vorzüge , und alle drei haben zugleich den
Vortheil vor friſchem oder nicht genügend geräuchertem Fleiſch , daß ſie nicht die
Gefahr für denmenſchlichen Körper mit ſich bringen , allerlei kleine Thiere , die im
Fleiſche der Hausthiere wohnen können , lebend in
zuführen .

Das iſt alte Weisheit. Sie dem heutigen Geſchlecht predigen zu wollen,
kann nicht bedeuten ſollen , daß damit etwas Neues geſagt werde . Unſere Auf—
gabe iſt nur die: Erfahrungen , welche unverſtanden oder nur halb verſtanden von

vielen Geſchlechtern angewendet worden ſind , im Lichte

den Magen des Menſchen ein⸗

der Wiſſenſchaft zu prüfen
und ſie auf dieſe Weiſe zum allgemeinen Nutzen zu ſichern . Vorurtheile ent⸗
wickeln ſich im Laufe der Zeit und verdüſtern die Erfahrung , denn ſie ſind ja
Vorurtheile nur im Sinne der ſpäter lebenden Menſchen , Nachurtheile aber,
wenn wir ihre Entſtehung im Sinne der Geſchichte betrachten . Erſt die Kennt⸗
niß der Thatſachen lehrt uns , den Zwang der Vorurtheile wieder abzzuſtreifen .
Kraftbrühe aber iſt ein arges Vorurtheil .
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