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Aepfelsäfte, Darstellung und Zusammens. 9 65
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Althaeascbleim......... 163

Aluminiumsalze, Schädlichkeit .... 874
Amarena, Darstellung...... 1315
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„ Vorkommen in naiürl. Früch
„ Vorkommen in der Vanille . 724

Bergreis, Zusammensetzung..... 7 77
Beriberi, Krankheit nach Reisgenuse . . 778
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Bimbernell oder Beeherblume .... 1055

Bindegewebe, Gehalt des Fleisches an . 417
n Zusammensetzung . . 47 u. 505

Bios, Nährmittel........ 544
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Bolero, Fleischextrakt, Tab.....1475
Boletus-Arten (Filz)....... 941
Bollmehl, Begriff .......827
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Braun« erden des Weines..... 1.><->I
Brauselimonade, feste, Darstellung u. Zus. 374
Brausewein .......... 1253
Breitenburger Vieh, Milch desselben . 607
Brennerei-Betrieb, die Hefen desselben 1191 u. 1196
Brie-Käse, Reifung....... 702

„ Zusammensetzung .... 7';','
Brillant-Berolina, Färbungsmittel • . . 447
Bronchen fKalbs-) Zusammensetzung . . 495
Brom, als Reinigungsmittel f. Wasser . 1399

,, Schädlichkeit in der Luft . . . 1134
Brombeeren, frische, Zusammensetzung . 956
Brombeeren-Gelee ........ 9 71.

„ -,)ams (-Marmelade etc.) . \i ]">
Brot, Allgemeines.......856 1 ff.

„ Altbackenwerden desselben . . 865
„ Ausnutzung verschiedener Porten 233 u. ff.
„ Backen ......... 861
„ Bereitung verschiedener Sorten . 862
„ Gehalt an Alkohol.....865
„ Lockerungsmittel bei der Brotberei¬

tung ........S57 B. ff.
n Menge des aus Mehl gewonnenen

Brotes........863
„ Physikalische Eigenschaften (Poren-,
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Biotsuppe, Zusammensetzung
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Bucheckern ... .... 797 u. 801
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„ -Fett, ."Eigenschaften . . . 809
„ Elementarziisammensetzung . 114

Buchenpilz..........939
Buchweizen, Anbau, Zusammens. etc. 781 u. ff.

r -AsHie, „ . . 782
„ -Grütze od. -Mehl, Zusammens. S30
„ -Kleie, Zusammensetzung . . 839
„ -Schalen, ,, . . 1034
„ -Stärke, VerkJeJsternngstemp. 854

Bücbsendanerwaaren.....515 u. 930
Büchsenfleisch .......515 u. 517
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„ Bestandteile, Eigenschaften . 685
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„ Verbrenmmgswärme ... 283
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Butterkohl, Zusammensetzung . . 925 u. 926
Buttermilch, Eigenschaften u. Zusammens. 697
Butterpilz........941 u. 944
Buttersäure, Eigenschaften u. Vork. 96 u. 170
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„ B n Fleisch . . 423
„ -Gährung . . . . 127 u. 1198

Buttersäure Salze, Eigenschaften ... 99
Butte r-Teigwaaren........885
Butterungsvorgang........590
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Cadaverin siehe „Kadaverin' 1.
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Oakes ..........878 u. 880
Calendula officinalis, Zusammensetzung . 1051
Caltha palustris, Kapern-Ersatz . . . 1054
Camelina sativa, Anbau u. Zusammens. 794 n. 801
Camembert-Käse, Reifung . . . 702 u. 709
Canavalia, Samen als Kaffeeersatz . . 1093
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Cannabis sativa, Samen .... 794 u. 801
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Capparis spinosa, Zusammensetzung . . 1052
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fastigiatumBl., C.frutescens L. 1040

Caragheen-Moos ........ 936
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Garne pura, Zusammensetzung . . . . 514
Carthamus tinctorius, Zusammensetzung . 1052
Carum Carvi, Anbau und Zusammens. . 1041
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„ -"Wurzel, Zusammensetzung . . 852
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Gastanea vesca, Anbau u. Zusammens. 813—815
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Cedernuss, Pinus Cembra, Samen . 799 u. 801
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-Oel. ... 811
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„ Eigenschaften...... 177
„ Verbrennungswärme . . . . 284
„ Verdaulichkeit...... 243
„ die Verdauung hemmend . . 231
„ -Filter zur 'Wasserreinigung . 1394
„ -Gährung....... 128
„ „ im Darm .... 202

Centerba, Hundertkräuter-Likör . . . 1360
•Centrifugalverfahren zur Abrahmung d. Milch 672
Centrifugalverfahren zur Gewinnung des

Znckers aus Kuben 979
Centrifugensehlamm.......673
€ephalantin, Glukosid....... 141
Ceratonia siliuua.......813—816
Cerealien als Nahrungsmittel .... 755
Cerotinsäure, Eigenschaften u. Vorkommen 97
Cervelatwurst.......523 u. 524
Cerylalkohol, Vorkommen im Wachs . . 104
Cetraria islandica........936
Cetrarsäure..........938
Cetylalkohol, Vorkommen im Wachs . . 104
Ceylon-Kardamomen .... 1027 u. 1028
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Chaerophyllum bulbosuin, Gh. Prescotii . 903
Champagner siehe auch „Schaumwein" . 1316
Champignon .........939—944

„ Gehalt an Stickstoff-Substanz 915
Chaptalisiren der Weine......1292
Charque, fette und magere.....513
Chartreuse.......1359 u. 1360
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Cheddarkäse, Zusammensetzung . 730 u. 731
Chenopodium album, Zusammensetzung . 817

„ Quinoa ......813—815
Chesterkäse ........ 730 u. 731
China- oder Chinovagerbsäuru .... 168
Chinesischer Zimmt .... 1057 u. 1059
Chinovin, Glukosid..... • 141
ChinoTose ..........129
Chitin............ 50

„ Verbrennnngswärme.....283
Chlor, als Reinigungsmittel für Wasser . 1399

r Schädlichkeit in der Luft . . . 1434
Chlorophyll, Beziehung, z. Blutfarbstoff 38

„ Eigenschaften.....167
Choicard (ausgewähltes Schmalz) . . . 509
Chokolade, Bereitung u. Zusammensetzung 1118

„ Beurtheilung......1119
Cholera, Verbreitung durch Butter . . 689

„ Milch. . . 629
Cholesterin, Eigenschaften und Vork. 104 u. 106

„ Vorkommen im Eigelb . . 575
„ „ „ Lebertbran. . 611

Cholin, Eigenschaften u. Vorkommen. . 87
Chondrin u. Chondrogcn...... 48

„ Verbrennungswärme .... 283
Ghondroproteide (Chondromukoide) . . 36
Chondros crispus, Zusammensetzung . . 936
Chromoproteide ......... 37
Chromosot . . . , ......445
Chrysolein, Frischhaltungsmittel ... 447
Chunnos, Zusammensetzung.....898
Chylus, Zusammensetzung.....255

„ -Gefässe........ 252
Cbymosin .......... 54

„ Wirkung bei der Verdauung . 190
Cibeben, Bildung........1246

„ Verwendung zur Darstellung von
Süssweinen . . . 1311 u. 1312

„ Zusammensetzung..... 961
Cichurie, Anbau u. Zusammensetzung. . 904
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„ -Säure, Eigenschaften u. Vork. 176
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„ „ Verbrennungswärme . 284
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„ -Saft, Zusammensetzung . 958 u. 966
„ „ Verfälschung .... 972
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sammensetzung ......942 u. 944
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Clupea harengus, Cl. harengus var. mem-

bras, Cl. sapidissima, Zus. 481 u. 484
„ sardina, Cl. sprattus, Cl. encras,

Zusammensetzung..... 484
Clupei'n........... 19
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Cochlearia armoracia vulgaris, Anbau u.

Zusammensetzung....... 916
Cocos nucifera (Samen), Anbau u. Zus. 796 u. 801
Coffea arahica, C. liberica u. a. Arten . 1067
Cola acumiuata......... 1120

Colloculia fuciphaga....... 987
Colocassia antiquorum...... 904
Coloradokäfer......... 900
Conalbumin.......... 25

Concentre de truffes, Speisewürze . . . 592
Condensed Beer, Zusammensetzung . . 1225
Congo-Kaffee......... 1094
Cooley's Aufrahmverfahren..... 671
Coriandrum sativum....... 1044
Corned-Beef.......... 517

Corylus avellana, Samen .... 796 u. 801
Crangon vulgaris........ 492
Crefeider Sprudel, Tafelwasser . . . . 1418
Creme de Menthe, Zusammensetzung . . 13CO
Creme-Pulver, Zusam oensetzung . . . 843
Crocus austriacus, Cr. gallicus, Cr. hispa-

nicus, Cr. orientalis...... 1048
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Curry-Suppe......... .' 569
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Cystoreira speeies, Zusammensetzung . . 937
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Dänischer Exportkäse.....732 u. 733
Dampfnudeln, Zusammensetzung . . 1445
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Dari (Sorghum tataricum), Anbau u. Zus. 779

„ -Branntwein........ 1339
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Darmgase.......... 200
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„ "Wirkung bei der Verdauung 200 u. ff.

Darrmalz, Herstellung......1207
Darrmalz, Zusammensetzung . 1209 u. 1210
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Dattel, getrocknete.......961

„ -Honig, Gewinnung u Zusammens 1003
, -Kaffee........1091

Dattelkerne, Zusammensetzung . . 959 u. 1034
Dattelkern-Kaffee .......1095

Daturinsäure, Eigenschaften u.Vorkommen 97
Daucus carota, Anbau etc. . . 912 u. 915
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„ Obst-.....960 u. ff.
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Deuteroafbumose .... ... 44
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Devonshire-Rahm........ 676
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Dextrin, Eigenschaften...... 157
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„ Wirkung und Zusammensetzung 54 u. 56

Diastase-Extrakt, Liebe's, Zusammens. . 847
Diastole.......... 256
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Dickwurz, Anbau und Zusammensetzung . 905
Dierucin, Verbrennungswärme .... 283
Diffusionsschnitzel, Zusammensetzung . ■ 981
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Digitoxin, Glukosid....... 141
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Dill. Anbau und Zusammensetzung . . 1055
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Dinkel, Anbau u. Zusammens..... 76S
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Döglinsäure in den Fetten..... 98
Dörrgeiaiise.......... 929
Dornstein.......... 1370

Dorsch, Fleisch,........ 431
Dorschleberthran, Zusammensetzung . . 511
Doryphora decemlineata...... 900
Drachenquelle, Tafelwasser..... 1418
Draganth.......... 1055
Dragees........... 888
Drüsen, Zusammensetzung..... 495
Dschugara, Anbau u. Zusammensetzung 814—816
Dünnsaft, Verarbeitung zu Dicksaft . . 982
Dünsten der Nahrungsmittel .... 1444
Dulcin, Darstellung, Eigenschaften und
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„ -Kaffee, Zusammensetzung . . . 1094
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578
574
282
576
577
574
574
84 5

1454
29

1450
904

1359 u. 136(1
1450

940 u. 944
577
764

»16 u. ff.
518
183

1414
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Eis, Gewinnung u. Verunreinigung
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„ Eigenschaften...... 49
„ Verbrennungswärme..... 283

Ela6tosen.......... 49
Elefantenmilch......... 664
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Energin, Nährmittel....... 535
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Englisches Vieh, Milch desselben . . . 607
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„ -Fleisch, Zusammensetzung . . . 478
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Entfettungskuren . ...... 335
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„ Wesen derselben .... 50 u. ff.
„ Zusammensetzung..... 56

Eoein als Färbungsmittel f. Fleisch . . 461
Eijuinsäure in der Milch.....593
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„ ,, durch Holzdestillation 1365
„ Verfälschung und Verunreinigung. 1366
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Essigsäure, Eigenschaften u. Vorkommen 168
„ Vorkommen im Bier 1228 a. 1233
„ „ „ Fleisch . . 423

„ Milchfett - 592
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Essigsprit, siehe auch „Essig" . 1361 u. 1366
Essigstieh der Weine . . . . 1287 u. 1300
Estragon, Zusammensetzung
Estragon-Essig .
Euchema spinosum
Eugenia Caryophyllata

,, Pimenta D. C.
Engend.....
Eukalyptus-Honig . .
Eukasin, Nährmittel .
Eulaktol, Nährmittel
Euter, Zusammensetzung

„ -Entzündungen, E
Excelsin.....

1055 u. 1056
. . . 13G4
. . . 937
. . . 1046
. . . 1036
1036 u. 1047

. . . 1001

. 537 u. 539
. 537 u. 539
... 496

nfluss auf Milch 628
... 31

Seite
Extrakt, Gehalt im Bier . . 122ÖU.1227

„ „ „ Wein . . . . -. 1281
„ -Stoffe, vergl. „Kohlenhydrate".

Exportbier, Darstellung u. Zus. 1217 u. 1226
Exportkäse, dänischer, Bereitung u. Zus. 733

Fachinger Tafelwasser...... 1418
Fa<jon-Arrak .... .... 1358

„ -Kognak......... 1S50
„ -Bum......... 1355
„ -Süsswein........ 1313

Fadenziehendwerden des Bieres . . . 1234

„ „ des Brotes . . . 869
„ „ der Milch .... 630
,, „ des Weines . . . 1302

Faeces, als anverdauter Theil der Nahrung 204
„ Menge derselben ...... 205
,, Vorkommen v. Bakterien darin . 207

Färbungsmittel für Fleisch .... 442 u. ff.
Fäulniss, Einfluss bei Fleisch . . . 437 u. ff.
Fäulnissalkaloide od. Fäulnissbasen 81
Fäulnisswidrige Stoffe, Zusatz zu Fleisch 442
Fagin............ 809
Fagus silvatica, Samen .... 797 u. 801
Fahamthee als Theeersatz..... 1106
Farbbier........... 1225

Farbmalz, Herstellung...... 1207
„ Zusammensetzung .... 1238

Farbstoffe in den Fflanzen..... 166

„ schädliche und unschädliche in
Konditor- und sonstigen Ess-
waaren....... 891

Farin-(Zncker), Gewinnung u. Zusammens. 984
Faro, belgisches Bier....... 1225
Fassgährung (-guhr) bei Bier . . . . 1222
Federweisser oder Federweiss .... 1253

Feigen, frische......... 956
„ getrocknete........ 961
,. -Kaffee......... 109O
.. -Wein......... 1332

Feldbeefsteaks mit Kartoffelfrittes . . 568

Feldbohnen, siehe auch Bohnen . . . 783
Feldhuhn, Fleisch, Znsammensetzung . . 478
Feldmenage, deutsche...... 568
Feldpfennigkraut, Samen, Zusammens. 817 u. 818
Feldsalat, Zusammensetzung .... 927
Feminell, Zusammensetzung..... 1051
Fenchel........... 1045

Fermente, si'-he „Enzyme".
Fett. Bildung desr-cJben im Organismus

ans Eiweiss oder Kohlenhydraten SOOu.ff.
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Seite

Fett, Gährung im Darm ..... 201
„ alsLockerungsmittelbcimBrotbacken 861
,, Menge des möglichen aus Eiweiss

entstehenden....... 305

„ Menge, die den Kohlehydraten äqui¬
valente ........ 285

„ Kebergang ms Blut..... 11)4
„ Verbrennungswärme..... 28"
,, Verdaulichkeit und Einfluss auf d.

Verdaulichkeit anderer Nährstoffe 230

,. Zerset^uug und Neubildung beim
Keifen des Käses..... 705

Fette (u. Oele).......95 u. ff.
,, ,, Ausnutzung .... 23* 1
„ „ Bestandteile, Alkohole 101 — 107
„ „ „ Säuren. . 96 — 98
„ , „ Glycerinu. freie

Fettsäuren. 108

,, ,, „ unverseifbai -e 113
,, „ allgemeine Eigenschaften 115
„ ,, Elementarzusammens. 113 — 115
„ ,, Entstehung in den Pflanzen i I 6
„ „ Kauzigwerden derselben . 110
„ die der Fische, der Leberthrau . 510
„ ,, ,, landwirthsch. Hausthiere 504

Eettkäse, Zusammens. verschiedener Sorten 731
Fettsäuren, freie, Vorkommen in den Fetten 108

„ Verbrennungswärme .... 283
F'ett-Zeligewebe und das thieriscbe Fett . 504
Fibrin, Blut-,......... 28
Fibrin, Gluten-........ 32
Fibrinogen.......... 2 7
Eibroin........... 50

,, Verbrennungswänae..... 283
Finnen im Fleisch.....428 u, 429

Fisch-Bauerwaaren, Gehalt an Abfällen . 485

„ „ Gehalt an Albumin,
Fleischfaser etc. . 486

„ ,, Zusammensetzung . . 484

Fische, Abfäll"......482 u. 485
Fischfett........... 510

Fischfleisch, Ausnutzung..... 217
gekochtes, Menge aus 1 kg

Marktfisch..... 1447

„ Gehait an Albumin. Faser etc. 482
,, Zusammensetzung . . . 481
,, Fehlerhafte Behandlung . 490
„ „ Beschaffenheit . 486
,, Verfälschung ..... 490

Pischgift .......
Fisch-Krankheiten.....

Fischmehl ^getrocknete Fische)
Fischrogen .......
Fischthran.......

Fistulina hepatica Fr.
Flachniahlverfahren ... ...

„ Anabeute anllelil bei dem
Flagge. Fleischextrakt, Tab.

Seite
. . 440
. . 488
. . 484
. . ■ 571
. . 510
94 I u. 944
. . 822

824
1475

21C
419

420

423
424

512

417

512

Flechten und Algen......936 u. ff.
Fleisch, anatomische Struktur .... 416

Ausnutzung .

„ Bcstandtheile: Wasser
St ickstoffk.Substanzen (Myosin,
Albumin, Kreatinin, Sarkinetc.)
Fett und sonstige stickstoff¬
freie Stoffe......
Mineralstoffe......

„ Dauerwaaren und Frischhaltungs¬
verfahren .......

„ Einfluss des Futters auf die Be¬
schaffenheit ......

„ eingemachtes, geräuchertes und
getrocknetes......

„ Kintheilung.....465 u. 473
r Elementarzusammensetzung . . 421

ob Fleisch-oder Pflanzennahrung 3 6 6 u.a.
„ gebratenes, Zusammensetzung . 1449
„ öebaltaninWasserlöslichen Stoffen 418
„ Gehalt an Bindegewebe .
„ „ „ Fleischbasen . .
„ „ „ Wasser.....
„ gekoehtes, Zusammensetzung .
,, käufliches, Gehalt an Knochen .
B die in der täglichen Nahrung

erforderliche Menge . .
„ die verschiedenen Sorten:

Fischfleisch.....
Kalbfleisch.....
Pferdefleisch.....
Kindfleisch......
Schaf- bezw. Hammelfleisch
Schweinefleisch ....

von Wild und Geflügel,
von wirbellosen Thieren

Ziegenfleisch.....4C9
„ Stoffwechsel bei reiner Fleisch-

nahrnng.......315
„ TJebersichtszablen über die Zu¬

sammensetzung des Fleisches . 425

421
422
419

1447
387

387

479
467
475
463
470
472
477
491
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Heisch, Unterschied verschied. Fleisch¬
sorten nach Alter, Futter etc. 418

„ Verbrennungswärme . . 282 u.421
„ Verfälschungen......403
„ Verunreinigungen durch:

1. Fehlei'haftc Behandlung . 441
a) Falsche Art des

Schlachtens .... 441

b.) Anwendung von Prisch-
haltungsmitteln . . . 442

2. Fehlerhafte Beschaffenheit
des Fleisches.....420

a) Physiologische Ab¬
weichungen . . . . 42(5

b) Pathologische Ab¬
weichungen .... 427

Fleischasche..........424
Fleischbasen.........422

Fleischbisquits . . ...... 568
Fleischbrühe (Suppe).......1446
Fieisch-Uauerwaaren.....483 u. 512

Fleischextrakt, Darstellung.....553
„ Nebenerzeugnisse . . . 559
„ Verfälschungen .... 500
„ "Werth als Genussmittel 556 u. ff.
„ Zusammensetzung ver¬

schiedener Sorten und

-Asche 555, 556 u. Tab. 1475
„ -Dauerwaaren, -Suppen . 569

Fleischfaser, Verbreunungswär-me . . . 282
Fleisch-Frischhaltungs- u. -Färbemittel 444—447
Fleischfuttermehl, Zusammensetzung . . 560
Fleischgift.........437 u. ff.
Fleisehklüsse, Zusammensetzung . . . 1450
Fleischknochenmehl........ 559

Fleischlösungen......543 u. 544
Flcischmehl, Fleischpulver (Patent-) . . 513
FleischmilchsÜure, Eigenschaften ... 173

„ Vorkommen im Fleisch
423 u. 425

„ „ im Fleischextrakt 555
Fleischnahrung, Stoffwechsel hei . . • 315
Fleisch peptone.......545 — 551
Fleischpepton-Puder-Kakao.....508
Fleisch, Pökel-.........518
Fleischrückstand nach dem Kuchen . . 1447
Fleischsaft..........41T

r Puro......543 u. 544
Fleischsuppen.........544
Fleischverbrauch, Grösse.....415

Seite
Fleischzwieback........568
Flohsamenschleim........163
Flugkleie, Begriff........828
Fluid-Beef..........544

Fluid-Meat juice........544
Flunder, Fleisch........481
Fluorwasserstoffsäure und deren Salze

als Frischhaltungsmittel und deren
Schädlichkeit........458

Flussaal, Fleisch........481
Flussbarsch, „ ........481
Flusskrebs, „ ........493
Flusswasser, Zusammensetzung .... 1381
Foeniculum officinale All., F. vulgare Gerardt 1045
Fondantbonbons........888

Forelle, Fleisch........481
Formaldehyd (Formalin) als Frischhaltungs-

mittel für Fleisch . . 447 u. 159

„ desgl. für Milch .... 159
Frangulin, Glukosid.......139
Frankfurter Würstchen .... 524 u. 525

Frauenmilch, Ausnutzung.....212
„ Einflüsse auf die Zus. . 598—002
„ Elementarzusammensetzung. 597
„ Ersatz durch Kuhmilch . 375
„ Grösse der Milchabsonde¬

rung der Frauen . . . 51)7
„ Unterschied von anderen

Milchsorten .... 596

„ Zusammensetzung derselben
und der Asche . . . 598

Fraxin, Glukosid........140
Freeze-Em, Frischhaltungsmittel . . . 447
Frigorificverfahren zur Frischhaltung des

„ Fleisches . . . . 515
„ der Milch .... 640

Frikandellen, Zusammensetzung . . . 1450
Frischhaltungsmittel für Bier . 1235 u 1237

„ „ Fleisch . . 442 u. ff.
„ „ Milch .... 648
„ Zulässigkeit . . 448 u. ff.

Frischhaltung«-Verfahren für Eier . . 578

„ „ ., Fleisch 513 u. ff.
, „ „ Milch 639—648

Froschlaichsubstanz....... 158

Frosehschenke), Fleisch......493
Früchte, siehe auch „Obstfrüchte".

„ frische, Zusammensetzung . . 956
,, ,, Verfälschungen und Ver¬

unreinigungen . . . 960
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fruchte, getrocknete, Zusammensetzung .
„ „ Verunreinigungen .
„ -Gelees, Darstellung u. Zusammen«.
„ ,, Verfälschungen . . .

-Marmelade, -Mus oder
-Pasten, Darstellung und
Zusammensetzung 962 u

„ „ Verfälschungen etc.
,, -Kraut, Darstellung u. Zusammens
„ ,, Verfälschungen
,, -Säfte, Darstellung u. Zusammens
„ ,, Verfälschungen
., -Syrupe, Darstellung u. Zusammens.
„ „ Verfälschungen

Fruchtbranntwein.....
Fruchtbrote (Kouditorwaare)
Fruchtzucker oder Fruktose, Eigenschaften

und Vorkommen .
,, Verbrennungswärme .

Fuchsin, als Färbungsmittel . .
Füllmasse, Gehalt an Betain . .

,, Verarbeitung auf Rohzucker
Fukose...........

,, Verbrennungswärme ....
Fumarsäure, Eigenschaften u. Vorkommen
Fundusdrüsen.....
Furfuralkohol, Bildung beim Kaffeerösten
Furfurol, Bildung aus Pentosanen

,, ,, beim Kaffeerösten
Fuselöl, Schädlichkeit desselben

,, der Trinkbranntweine . . 1338 u.
Fussmehl, Begriff ....
Futter, Einfluss auf Fleischsaft

„ Einfluss auf die Milch
Futtermehle, Begriff . . .

„ Zusammensetzung
Futterrunkel.....
Futtersaft der Bienen, Zusammensetzung

612 u.

830 u

Seite
960
961
971
97S

. 963
963
967
972
965
972
970
972

1341
886

143
284
461
647
982
129
281
174
186

1081
130

1081
345

1340
827
417
657
827
833
905
783

Öadenin als Fäulnissbase..... 83
Gadus aeglefinus, G. morrhua bezw. G. ca-

larias, G. molva, „Fleisch" . . 481 u. 484
Gährung, alkoholische......l!7ä

„ der Kohlenhydrate . . 125 u. 127
,, schleimige....... 128
„ stinkende, sauere bei Fleisch . 437
„ Theorie der......1186
,, -Enzyme der Hefe . . . . 1170
„ -Gummi........158
„ -Milchsäure, Eigenschaften . . 173

Seite
Gährung, Bier-......1195 u. 1219

,. Buttersäure-......1198
,, Milchsäure-.......1197
„ Bum- ........1194

Wein-.....1196 u. 1254
Gänse-Brust, pommerache.....521

„ -Fett, Eigenschaften.....507
,, -Fleisch.........461
„ -Fues, weisser, Samen, Zusammen¬

setzung der Blätter . . 928
,, -Leberpastete, Zusammensetzung . 522

Galaktane........142 u. 161
Galaktin in der Milch......586
Galaktit...........142
Galaktogen, Nährmittel, Ausnützung . . 223

,, Herstellungu.Zusammens. 537 u. 539
Galaktose, Eigenschaften......142

,, Verbrennungswärme .... 284
Galaktoxylan im Bier......1227
Galanga officinarum Hauce oder
Galgant, Gewinnung u. Zusammensetzung 1063u.ff.
Galle, Beschaffenheit derselben . . . 191

„ Wirkung bei der Verdauung . 193
,, Zusammens.u. Menged. abgesond. 192 u. 193

Gallisin, Eigenschaften......158
Gallisiren der Weine....... 1292
Galt, gelbe, Einfluss auf Milch . . . 628
Gans, Eier..........574

„ Fleisch, Zusammensetzung . . . 478
,, Schlachtabgänge ......477

Gartenerbsen, grüne, Zusammensetzung . 923
Gartcnlattich, Zusammensetzung . . . 92 7
Gartensauerampfer, Anbau n. Zusammens. 1056
Gartenspeisemöhre......916 u. 917
Gaswechsel, Grösse hei verschied. Thieren 269

„ durch die Haut . . . 276 11. ff.
Gaultlierin, Glukosid.......140
Gefangene, Ernährung derselben . . . 406
Geflügel, Fleisch von......476—479
Gefrorenes, (Milch- und Obst-) . . . 886
Gefrorene Weine........ 133 3
Geünuuer Tafelwasser......1418
Gekochte Weine........1313
Gelatine ........... 48

„ als Schönungsmittel . . . . 1267
Gelatosen .......... 48
Gelbsaat ...........1016
Gelees (Frucht-), Herstellungo. Zusammens. 971
Gelidium cornuum, Zusammensetzung . . 937
Gelinck'sches Brot, Ausnutzung . . . 239
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Gemüse, Allgemeines etc...... 914

Ausnutzung....... 243
Verunreinigungen u.Verfälschnngen 935
-Dauerwaaren, Bereitung . . 928

„ Eintrocknen u. Pressen 929
„ Einsäuern . . . • 932
„ Luftabschluss . . . 931

-Portulak........ 928
Gentianose.......... 151
Gentiopikrin, Glukosid .... 140 u. 166
Genussmittel, alkaloidhaltige . . . . 1065

„ alkoholische ..... 1143
„ Begriff....... 7
„ Folgen d. überm. Genusses344u. 348
„ Verdauung befördernd . . 208

Gerbsäure, Verdauung hemmend ... 209
„ Vorkommen in den Pflanzen . 168
„ des Hopfens...... 1153
,, des Kaffees...... 1077
„ des Thees....... 1105

Gerinnungsenzyme in der Hefe . . . 1169
German Army food....... 568
Gerste (Körner), Anbau, Zusammensetzung 767

„ geschälte, Ausnutzung .... 241
„ „ Zusammensetzung . . 833
„ (Brauerei-)........ 1145
„ Abhängigkeit der Güte von ver¬

schiedenen Einflüssen . . . 1L45
„ Beschaffenheit des Mehlkernes . 1146
„ Farbe und Geruch..... 1146
„ Gehalt an Stärke und Protein . 1145
„ Hektolitergewieht und Korngrösse 1146
„ Keimfähigkeit....... 1147
„ Verfälschungen...... 1147

Gerstenasche, Znsammensetzung . . . 771
Gerstenbrot.......... 880
Gerstenfett, Elementar-Zusammensetzung . 115
Gerstenfuttermehl, Futtergries,Zusammens. 833
Gerstengriesmehl, Zusammensetzung . . 833
Gerstenkaffee......... 1092
Gerstenkleie, Zusammensetzung .... 833
Gerstenmehl (Gerstenschleimmehl) . . 832 u. ff.
Gerstenmehlextrakt....... 847
Gerstenstärke, Verkleisterungstemperatur 854
Gerstensuppen-Mehl, Zusammensetzung 569 u. 570
Gersten-Suppe, im Haushalt zubereitet . 1454
Gerüstsubstanzen........ 47
Gervaiskäse .......... 729
Gesundheitskaffee, Zusammensetzung . . 1092
Getränke, alkoholische ...... 1043

König, Nahrungsmittel. IL 4. Aufl.

Seite
Getreidearten als Nahrungsmittel . . . 755
Getreidekorn, Durchschnitt durch dasselbe 820

„ Mahlen desselben . . . 822
Getreidemehle, siehe auch .Mehle" . 828 n. ff.

„ Verfälsch, u. Verunr. 871—877
Gewürze .........1012 u. ff.

„ als Verdauung befördernde Mittel 209
Gewttrzkörner.........1036
Gewürznelken.........1046
Gewürzte Weine........1315
Gewürzweine .........1297
Gieshübler Sauerbrunnen......1418
Gilbwurz........1062 u. 1063
Glandula thymus........495
Glasiren des Kaffees.......1073
Glcditschia glabra, Anbau, Zusammens. 814 — 816
Gliadin........... 32
Globon, Nährmittel.......540
Globuline, pflanzliche....... 29

„ thierische....... 27
Gloucester-Käse, Zusammensetzung . . 731
Glucin, Darstellung und Eigenschaften . 1012
Glukase oder Maltase.....54 u. 148

„ in der Hefe.......1167
Glukoproteide......... 35
Glukose (Dextrose), Eigenschaften, Kon¬

stitution und Vorkommen 120, 123, 126, 133
„ (Stärkezucker), Darstellung . . 989

„ Verbrennungswärme .... 284
Glukoside (stickstoffhaltige)..... 90

„ sonstige .......137 u. ff.
Glutamin...........855
Glutaminsäure, Beziehung zum Harnstoff 264

„ Eigenschaften .... 75
Gluten-Feed und Gluten-Meal .... 855
Glutenfibrin.......... 82
Glutenkasein......... 32
Glutin........... 47
Glutintrübung im Bier...... 123'?
Glycerin, Bildung bei der Gährung . . 1176

„ Eigenschaften.....101 u. ff.
„ Einfluss auf d. Stoffwechsel . 34B
„ Menge im Bier.....1227
„ „ in den Fetten ... 108
„ «im Wein . 1279 u. 1287
„ Verbrennungswärme .... 283
„ Verhältniss zum Alkohol iui Bier 1227
„ „ desgl. im Wein . . I2S7

Glycerinphosphorsäurc, Konstitution . . 80
„ Menge im Eigelb 5 73

96
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Glycyrrhiza glabra L., Gl. mundata etc. 1064
Glycyrrhizin, Eigenschaften ... 91 u. 1065
Glykoeholsäure in der Galle . . . . 192
Glykogen, Eigenschaften...... 158

„ "Vorkommen im Fleisch . . 423
„ „ in der Hefe . . 1161
„ „ in der Leber . . 501

Glykogenspaltendes Enzym in der Hefe . 1168
Glykokoll, Bedeutung f. d. Ernährung . 327

„ Beziehung zum Harnstoff . . 264
„ Verbrennungswärme .... 283

Glykolsäure, Eigenschaften u. Vorkommen 172
Gobio, Fleisch.........481
Goldeubsen mit Reis, Zusammensetzung . 845
Gold-Pepper..........1040
Gorgonzola-Käse, Bereitung u. Zus. 730 u. 731
Gossypium, Samen......795 u. 801
Gossypose oder Raffiuose.....150
Gouda-Käse........., 731

Goulyas od. Gulyas od. Goulasch (Rinds-) 517
„ mit Kartoffeln......568

Grahambrot, Ausnutzung......335
„ Zusammensetzung .... 878

Granakäse, Zusammensetzung .... 732
Granatäpfel, Zusammensetzung .... 956
Grandkleie, Begriff.......827
Graneele...........492

Granulöse (Stärke-)....... 153
Gratiu de boeuf, Zusammensetzung . . 1450
Graufärbung der Würste......528
Graupen (Getreide-), Begriff . . 827 u. 832
Graupenfutter, Graupenschlamm . . . 833
Greyerzer Käse, Bereitung u. Zus. 731 u. 732

„ „ Reifung.....702
Grieben (oder Griefen, Griebenknchen) . 507
Griechischer Sekt........1297

„ Süssweine . . . 1307 u. 1310
Griese (Getreide-), Begriff.....827
Griesmehl (Gerstengries)......833

„ (Weizengries)......828
Griespudding.........14 55
Griesschmarren.........1456

Griessuppe, sog. kondensierte, Zus. 569 u. 570
„ in der Küche zubertitete . 1454

Grind (Kartoffelkrankheit).....899
Grindwalmüch.........664
Gross-Comojre-Kaffee.......1084

Gründling, Fleisch........481
Grünerbsen-Kräutersuppe.....845

„ mit Grünzeug.....845

Seite

Grünfärbung der Käse...... 725
Grünkernextract........ 845

Grünkernsuppe. Zusammens. . . 569 u. 845
Grünkohl, gekocht........ 1456
Grünmalz.......... 12Ö7

Grünsaft oder Vertjuä...... 1253
Grütze (Getreide-), Begriff..... 827

„ (Hafer-)........ 833
Grützwurst siehe auch „Würste u . . . 524
Guajakol zur Darstellung von Vanillin . 1026
Guanin, Bedeutung f. d. Ernährung . . 327

„ Beziehung zur Harnsäure . . 263
n Eigenschaften...... 61
„ Verbrennungswärme .... 283

Guayana- u. (iuayra-Vanille..... 1023
Ouernsey-Rasse, Milch derselben . . . 607
Guinea-Pfeffer......... 1040
Guizotia oleifera, Samen .... 795 u. 801

Gulyas, deutscher Rinds-, in Büchsen . 517
„ mit Kartoffelwürfeln . . . . 568

Gummi arabicum........ 162

„ Eigenschaften...... 161
„ Vorkommen im Bier . . . . 122 7

Gur oder Zuckerrohr-Rohzucker . . . 982
Gurken in Büchsen....... 932

„ Einsäuern........ 933
„ frische......... 820

Gussander'sches Aufrahmverfahren . . 670

Gusto, Bouillonextrakt...... 561
Guyana-Stärke...... . . . 852
Guzerat-Saat......... 1016

Gypsen der Weine........ 1269
Gyromitra esculenta, Zusammensetzung . 944

Hache (Hachis), Zusammensetzung . . 1450
Hackbraten, Zusammensetzung .... 1450
Hackfleisch-Vergiftungen......439
Hämalhumin, Nährmittel . . . 538 u. 539
Hämatin........... 37

n -Albumin......582 u. 533
Hämatogen oder Sicco, Nährmitte! 538 n. 539
Hämatoxylin.........lfi-7
Hämin........... 38

Hämochrornogen........ 37
Hämogallol, Nährmittel .... 532 u. 533
Hämoglobulm, Eigenschaften . . .37 0. 259

„ Krystalle (Abb.) ... 259
„ Nährmittel . . . 538 u. 539
„ Verbrenniifl(:swärme . . 282

Häring, Fleisch......481 u. 484
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Bäringsfett..........512
Häutchenbildung auf der Milch . . . 588
Hafer, Anbau u. Zusammensetzung . . 771

„ geschälter ........834
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Klebermehl, siehe „Aleuronat".
Kleberprotei'nstoffe....... 32
Kleberschicht, anatom. Struktur im Korn 820
Klebhirse, geschälte.......838

,, Zusammensetzung .... 780
Klebhirseschalen, Zusammensetzung . . 838
Klebreis, Zusammensetzung.....777

,, geschälter und Klebreismeh! . 837
Klebreisextrakt.........847

Kleidung. Bedeutung f. d. Körperwärme 277
Kieie, Bigriff .... .... 827

„ siehe Buchweizen-, Gersten-, Hafer-,
Reis-, Roggen- und Weizen-Kleie.

Kleistertrübung im Bier......1232
Kliesche oder Scholle, Fleisch .... 481
Klima, Einfluss auf den Stoffwechsel . 363

Klösse, Fleisch- u. Mehl- . . 1450 u. 1454
Klops, Zusammensetzung......1450
Klupein........... 19
Knackwurst, Zuber, u. Zus. . . 523 u. 524
Knicin........... 166
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Knoblauchöl......... 920
Knochen, Löslichkeit in Wasser . . . 502

,, Zusammensetzung ..... 902
Knochenfett.......... 503
Knochenleim, Eigenschaften u. Zusammens. 47
Knochenmark, Zusammensetzung , . . 503
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Knoterich, Samen „ ... 817
Knorpel, Ausnutzung....... 219

„ Zusammensetzung ..... 504
KnorpelSeim .......... 48
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Kochreis.........836 u. 837
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„ Gewinnung...... 1366
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,, Zusammensetzung .... 1371
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„ „ im Kakao . . . 1113
„ „ in d. Kolanuss . 1120

Kofnwein.......... 1332
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„ Herstellung....... 1347
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„ Kunst-.....1349 u. 1350
„ Verschnitt- .... 1349 u. 1350
„ -Essenz........ 1350
„ -Oel, Zusammensetzung . . . 1350

Kohl, Anbau und Zusammensetzung . . 925
„ Ausnutzung........ 243
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„ mit Grütze, Dauerwaare.... 930
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„ Abbau...... 122
„ Eigenschaften .... 123
,, Einfluss auf d. Stoffwechsel 328
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„ Schädlichkeit. . 1427 u. 1434

Kohlenwasserstoffe,Vorkommen in der Luft 1426
Kohlrabe (Ober- und Spät-), Zusammens. 916

,, Gehalt an Stickstoff-Substanz . 915
,, gekochte........1456
,, getrocknete.......»80

Kohlrübe, Anbau und Zusammensetzung . 913
gekochte .......1466

Kohlsaat, Anbau und Zusammensetzung 793 u. 801
„ -Asche ........812

Koji........... . 563
Kokablätter, Gewinnung u. Zusammens. 1141
Kokacitrin und Kokaflavin.....1142
Kokain und Kokamin....... 1141
Kokasäure..........1142
Kokosnuss, Anbau und Zusammensetzung 796 u. 801

-Asche ........812
-Butter oder Kokosbutter . . 695
-Fett, Eigenschaften ... 695

„ Elementarzusammensetzung 115
-Milch, Zusammensetzung . . 796
-Schale .....801. u. 1034

Kokumbutter.........800
Kola-Chokolade ........1118
Kola-Kaffee.........1088
Kolanuss, Gewinnung undZusainmensetzung 1120
Kolbenhirse, Anbau u. Zusammensetzung 780
Kollagen, Kolla........ 47
Kollidin........... 82
Kolocynthin, Glukosid...... 142
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Koloradokäfer......... 900
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.„ „ Kuh..... 603
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„ ,, Ziegen..... 656
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Kommissbrot, Zusammensetzung . . . 878
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Konditorwaaren, Herstellung . . . 885 u. ff.

,, Vernnr. u. Verfälsch. . 890
Konglutm, Eigenschaften u. Zusammens. 30 u. 31

„ Verbrennungswärrne.... 282
Kongokaffee .......... 1094
Koniferen-Honig........ 999
Koniferin, Ginkosid....... 137

„ in den Zuckerrüben. . . , 911
Koniferylalkohol zur Darstellung von Vanillin 1025
Konophollus Konjak, Zusammensetzung . 904
Konservebonbons ........ 888
Konserven, siehe „Dauorwaaren".
Konservesalze, verschiedene für Fleisch 444—447
Konservirung, siehe „Frischhaltung"
Konvicin, Eigenschaften und Vorkommen 94
Konvolvulirt, Glukosid...... 141
Kopfsalat.......... 927

„ Gehalt an Stickstoff-Substanz 915
Koriander, Gewinnung und Zusammens. . 1044
Köridin ........... 82
Korinthen, Zusammensetzung .... 961
Kornbiatmtwein........ 1338
Kornein........... 50
Kornfuselöl.......... 1340
Kornrade. Samen, Zusammensetzung 817 u. 818
Kornutin im Mutterkorn..... 872
Korossusmehl ......... 842
Korylin........... 31
Kostmass für Erwachsene .... 38C u. ff.

„ „ befangene...... 406
„ Kinder......374 u. ff.

,, „ Kranke...... 408
,, ,, alte Leute......- 405
„ „ die einzelnen Mahlzeiten . 411
„ „ in der Volksküche . . . 413

Koth, Bestandteile....... 204
Kottonol, siehe auch Bauinwollesaatöl . 806
Krabbe, Fleisch........ 493
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Krähenaugen als Hopfenersatz .... 1236
Kräuselkrankheit bei Kartoffeln . . . 900
Kräuter-Essig......... 1364
Kraft und Stoff, Suppenmehl, Zusammens. 841
Kraftbrot.......... «83
Kraftsuppenmehl, Zusammensetzung 841 n. 845
Kraftwürze.......... sgi
Krainmetsvögel, Fleisch, Zusammensetzung 478
Kranke, Ernährung derselben .... 408
Krankheiten, TJebertragung durch Butter 687

„ „ „ Käse . 725-
„ „ „ Milch 628

Kraut (Frucht-), Herstellung u. Zusammen«. 967
Kreatin, Brdeutung für die Ernährung . 327

„ Beziehung zu Harnstoff . . . 264-
„ Eigenschaften...... 68
„ Menge in verschied. Fleischsorten 422
„ ,, im Fleischextrakt. . . 555
„ Verbrennungswärme . . . . 283-

Kreatiiun, Beziehung zu Harnstoff . . 264
„ Eigenschaften...... 68
„ Menge im Fleisch .... 422"
,, „ ,, Fleischextrakt . . 555
,, Vorkommen im Harn . . . 273

Krebsfleisch.......... 493
Kriebelkrankheit........ 872
Krinolinkuehen, Zusammensetzung. . - 886
Krocetin, Krocin und Krokose .... 1049
Krocin, Glukosid......., 137
Krume, Verhältni-,s zur Kruste beim Brot 863-
Krupp'sches gesäuertes Brot, Bereitung . »62
Krutt, Bereitung und Zusammensetzung 734
Krystallmalz......... J207
Krystallzucker (Farina) Bereitung u. Zus. 984
Kubeben ausgezogene, Zusammensetzung . 1034
Kubebin........... 166
Kuchen........... 886
Kühlgeläger, Zusammensetzung, . . . 1219
Kümmel, €iewinuang u. Zusammensetzung 1041

,, römischer....... 1042
Kümmelkäse, schwedischer..... 73
Kümmellikür......... 1360

„ -Oel .......... 1042
Kürbis, Anbau, Zusammensetzung . . . 920

„ in Büchsen....... 932
Kürbissamen, Zusammenseizung . 799 u. 801
Kuhbaum (Milch desselben) Zusammens. 1004
Kuhbutter, siehe „Butter".
Kuheuter, Zusammensetzung..... 496



Alphabetisches Sachregister. 1531

Seite
Kuhfleisch 463

Kuhkolostrummilch, Zusammensetzung- 603
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605
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620
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liche Färbungen 632

11 51 ,, «) Kotbfärbung 632
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^1 11 ,, f) Blaufärbung . 633

11 11 „ e) Bittere Milch 683

11 11 ,, f) Unangenehme
Gerüche . 633

11 !' „ g) Sandige, wässerige
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11 11 17. Gehalt an gewöhnlichen
634

11 11 a) Milchsäure - Bakterien 636
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Bakterien . . 638
„ Ertrag der Kühe .... 605
„ als Kindernahrung . . .375—-380
„ Regelung des Verkehrs mit . 651
„ Verfälschungen.....650
„ Zusammensetzung .... 602
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Kumys, Darstellung, Zusammensetzung etc. 741
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„ Verfälschungen......747
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Kunsthonig..........1002
Kunstkäse, Bereitung u. Zusammensetzung 736
Kunstkaffee, Darstellung u. Zus. 1085 u. 1086
Kunstpfeffer.........1035
Kunstspeisefett......... 51Ö
Kupfersulfat, Torkommen u. Schädlichkeit 875
Kurkumin . ....... 167
Kuttelf lecke, Ausnutzung.....220
Kwass, Herstellung u. Zusammen«. 1225 u. 1226
Kyanophyll.......... 167
Kyfir, siehe „Kefir".

l.ab............ 54
Labdrüsen..........186
Laberdan, Fleisch........484
Labl'lü^.sigkeiten u. Labpulver .... 699
Labwirkung........585 u. 700
Lachs oder Salm, Fleisoh . . . 481 u. 484
Lucbsf'orelle, Fleisch ....... 481
Lactarius deliciosus; L. torminosus 940 u. 944
Lactuca sativa verieeps, Zusammensetzung 927
Lävulm, Eigenschaften...... 160

,, Menge im Topinambur . . . 901
Lävulose, 8. „Fruchtzucker" od. „Fruktose".
Lagerbier,Darstellungu Zusammens. 12l;u. 1226
Lakkase, Enzym........ 55
Lakolin. Frischhaltungsmittel .... 444
Laktalbumin.........586
Laktase, Enzym........ 54

„ Vorkommen in der Hefe . . . 1167
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Laktoprotein.........586
Laktose od. Laktobiose, Eigensch u. Vork. 148
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Latwerge, Herstellung......963
Lauch, Zusammensetzung . . . 919 n. 930
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,, Verhrennungswärme . . . 283
Laurus nobilia, Blätter......1055
Lautermaische.........1212
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Leber, Zusammens. v. verschiedenen Thieren 500
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Lebergalle.......... 191
Leberpilz........941 u. 944
Leberthran, Verfälschung..... 512

„ Zusammensetzung .... 510
Leberwurst........524 u. 525
Lebkuchen (Lebzelt).......886
Lecithin. Eigenschaften...... 86

„ Menge im Eigelb.....575
„ „ in der Milch .... 587
„ „ in den Pflanzen ... 87
„ Vorkommen in den Fetten . . 108

Legumin, Eigenschaften u. Zusammens. 30 u. 31
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von anderen Nahrungsmitteln . . . 783
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„ -Fleischgemüse . . . 567 u. 574
„ -Kaffee .......1093
„ -Malzmehl ...... 841
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„ -Mehle, Darstellung . 827 u. 839
,, „ Zusammensetzung . 839
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Leichenalkaloide........ 81
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„ Zusammensetzung...... 48
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„ -Schleim .......163

Leiokome oder Leiogomme . . . 157 u. 846
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Lendenbralen, Zusammensetzung . . . 3449
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Lepiota proecrus Scop.......939
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Lochbildung im Käse.......713
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Löcherpilze.........941 u. ff.
Löwenzahn, Blätter, Zusammensetzung . 928
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Lorchel.........942 u. 944

Lüftung...........1442
Lügenthee..........1100
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„ „ Ozon.....1428
„ „ Salpetersäure . . . 1429
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„ „ durch Staub . . 1431
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Luftkubus..........1442
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„ Zusammensetzung . . 1209 u. 1210
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Lycoperdon bovista.....942 u. 944
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Lymphe, Zusammensetzung.....255
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Lymphstrom.........256
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,, Beziehung zu Harnstoff .... 264
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„ -Säure.........188
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-Stärke, Fabrikation...... 849
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G ewinnung u. Zusammensetzung 1056 u. 1057
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„ Zusammensetzung .... 843
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Makronen, Tab......... 1484
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Malabartalg, Zusammensetzung .... 800
Malaga, iJarstellung und Zusammens. 1308u.l310
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Maltose, Maltobiose oder Malzzucker, Bil¬

dung u. Eigenschaften 148 n. 155
„ Menge der beim Maischen ent¬

stehenden etc...... 1213

„ Verbrennungswärme .... 284
Mal"asier-Wein......... 1310
Malvenfarbstoff als Weinfarbstoff . . 1297

Malz, Bereitung........ 1201
„ Darren...... . . 1206
,, Eigenschaften eines guten . . . 121]
„ Einweichen der Gerste ... 1201
„ Einweichen, Veränderungen . . . 1202
„ Keimen der Gerste u. Veränderungen

hierbei........ 1204
„ verschiedene Sorten..... 1207
,, Zusammensetzung...... 1210
„ -Ersatzmittel....... 1236
„ -Essig......1364 u. 1366
,, -Extrakt, fester (Dauerwaare) . . 847
,i „ -Bier...... 1226
„ -Kaffee, Darstellung u. Zusammens. 1092
,, -Kakao ■......... 1117
„ -Keime, Zusammensetzung . . . 1210
„ ,, der Asche 1211
„ -Kraul, Herstellung u. Zusammens. . 963
,, -Zocker, siehe „Maltose 1".

Mandarin. Färbungsmittel..... 4 61

Mandeln, Anbau, Zusammensetzung 79S u. 801
„ Gehalt an Amvgdalin . . . 810
„ 1 rnterschied zw. bitteren u. süssen 810
„ -Asche........ 812

Mandel- und JVuss-Backwaaren .... 886
Mandelkaffee..... ... lO'.U
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Maudelkleie od. Maudelschalen, Zusammens
Mandelkuchen, Tab.......
Mandelmilch-Extrakt, Zusammensetzung
Mandelöl ..........

Mangoldwurzel, Zusammensetzung
Maniliotstärke (Manioc-) .
Mänihotwurzel, Zusammensetzung

Seito
1034
1484

695
810

905 u. ff.
852
852

Manna ........... 1003
Mannit, Eigenschaft und Konstitution . 131

,, Vorkommen in der Olivenfrucht 809
,, ,, in den Pilzen . . 946

Mannitgährung beim "Wein..... 1301
Mannose, Eigenschaften u. Konstit. 123, 125, 132
Maranta-Stärke......... 851

,, -Wurzel. Zusammensetzung . . 851
Marasmius Oreades Bolt; M. scorodorius Fr. 941
Margarine, Ausnutzung......230

„ Darstellung...... 692
„ Zusammens. u. Verfälschung . 693
,, -Käse, Bereitung u. Zusammens. 736

Marmeladen, Herstellung.....962
Maronen, Anbau, Zusammensetzung 813—816
Mars, belgisches Bier, Herstellung . . 1228
Marsala, Darstellung u. Zusammens. 1307 u. 1310
Marzipan, Zusammensetzung .... 886
Mate oder Matethee.....1108 u. ff.
Maulheeren, Zusammensetzung .... 956
Manl- u. Klauenseuche, Einfluss auf Be¬

schaff, v. Fleisch 434
„ „ desgl. von Milch 627

Maulthiermilch.........663
Mausgeselimack des Weines.....1300
Meat juice, Nährmittel......544
Meat Preserve-Mittel, verschiedene 444 — 447
Medikamente, Einfluss auf die Zusammen¬

setzung der Muttermilch.....622
Meeraal, Fleisch........481
Meeräsche, Fleisch.......481
Meeresalgen ......... . 937
Meerrettig, Zusammensetzung . . 916 u. 917
Meerschw einmilch ....... 664
Meerwasscr.......... 1369
Mehl, Bereitung von Brot aus demselben 856

„ Darstellung.......822 u. ff.
„ Entschälimg des Getreidekornes . 824
„ Verfälschungen,Verunreinigungen 871 u.ff.
,, Bananen-........842
,, Buchweizen- .......838
„ Eichel-.........842
„ Gersten-.........823

Seite
Mehl, Gries-.......828 u. 833

„ Hafer-......... 833
„ Haselnuss-........ 841.
„ Hirse-......... 838
„ Hülsenfrucht-....... 839
„ Kastanien-........ 842
„ Kinder-......... 749
„ Leguminosen-....... 889
„ Liebig's Back-....... 843
„ Mais-.......... 834
„ präparirte Mehle...... 842
„ Eeis- .......... 836
„ Eoggen-......... 830
„ Stärke-......... 848
„ Staub- ......... 842
„ Weizen-......... 828

Mehlbrei, Zusammensetzung..... 1455
Mehlkern, anatomische Struktur . . . 820
Mehlscbwamm ......... 940
Mehlsuppe, Zusammensetzung .... 1454
Melampyrum arvense, Vorkommen . . 871
Melasse. Raffinerie-....... 987

„ Zusammensetzung . . . 982 u. 983
„ -Asche, Zusammensetzung . . 983

Melasse-Zucker ......... 767
Melezitose .......... 151

„ Verbrennungswärme .... 284
Melibiase, Vorkommen in der Hefe . . 1167
Melibiose .......... 149
Melis (Zucker)........ 984
Melissinsäure, Eigenschaften u. Vorkommen 97
Melitose . ......... 150
Melitriose.......... 150
Melone ........... 920
Membran, thierisehe, Zusammensetzung . 505
Meneser Ausbruch, Zusammensetzung . 1307
Menyanthes trifoliata, Hopfenersatz . . 1236
Menyanthin, Glukosid...... 140
Merkaptane, Bildung aus Gemüsen . . 916
Merlan, Fleisch........ 481
Merlucius communis, Fleisch .... 481
Metanil, als Färbungsmittel . . . . 461
Meteorwasser......... 1378
Methylalkohol, im Branntwein . . . . 1353
Methylguanidin. als Fäulnisserzeugniss . 83
Methylindolamidoessigsäure..... 77
Mettwurst........523 u. 524

„ gekochte....... 1447
Miesbacher Vieh, Milch desselben . . . 607
Miesmuschel, Fleisch....... 493
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Seite
Mietose, Nährmittel....... 544
Mikroorganismen, Verunreinigung des

Trinkwasser durch....... 13 7 G
Milch, Ausnutzung derselben' . . . . 212

Bestandtheile....... 582
Eigenschaften....... 580
Entstehung....... 581
Gehalt an Albumin u. Laktalbumin 586

„ „ Galaktin, Laktoprotei'n 586
„ „ Kohlenhydraten etc. (Lak¬

tose, Amyloid, Citronensäure) 592
„ ,, Laktoglobulin u. Opalisin 585
,, ,, sonstigen Stickstoff-Ver¬
bindungen (Harnstoff, Lecithin,
Nuklei'n, Phosphorfleischsäure etc.) 587

Häutchenbildung...... 588
Kasein und Labwirkung 583 u. ff.
Maassregeln für den Milchhandel 651
Probenahme und sog. Stallprobe . 654
einzelner Säugerund deren besondere
Eigenschaften, vergl. diese, nämlich:
Büffel- ......... 661
Delphin- (Meerschwein-) . . . 664
Elephanten-....... 664
Esel- .......... 662
Frauen-........ 596
Grindwal-........ 664
Hunde-......... 661
Kameel- ........ 661
Kaninchen-....... 664
Katzen-......... 664
Kuh-......... 602
Lama- ......... 661
Maulthier-........ 662
Nilpferd-........ 664
Rennthier-........ 661
Schaf- ......... 659
Schweine- ........ 664
Stuten-......... 662
Zebu- ......... 661
Ziegen- ......... 655
Verfälschungen.....
abgerahmte, Zusammensetzung
kondensirte......
praeservirte ....
als Schönungsmittel für Wein
-Albumin.......
-Asche ........
-Aufrahmungsverfahren .
-Buttern......

650
674
666
665

1267
586
593

670 u. ff.
682

Seite

Milch-Ertrag, (siehe die Milch der einzelnen
Säuger).

„ -Fehler, siehe Kuhmilch .... 649
„ -Fett, Allgemeine Eigenschaften . 588
„ „ Zusammensetzung . . . . 591
„ -Gase .......... 595
„ -Handel, Maassregeln für den . . 651
„ -Kasein, Eigenschaften u. Zusammen¬

setzung .....34 u. 583
„ „ Verbrennungswärme . . . 282
„ „ Verhalten des ausgefällten . 585
„ -KUgelchen, deren Beschaffenheit . 589
„ -Pulver......... 667
n -Keis, Zusammensetzung .... 1455

Milchsäure, Eigenschaften der verschiede¬
nen Arten..... 172

„ Vorkommen im Brot . . . 866
„ „ „ Fleisch 423 u. 425
„ ,. „ Harn . . . 274
„ „ freie in der Milch 592
„ „ im Wein . . . 1262
., -Bakterien in der Milch . 634
,, ,, Mitwirkung bei der

BildungdesButter-Aromas 680
,, „ Mitwirkungbeider

Käsereifung . . . . 717
„ -Gährung.....127 u. 1197

Milchsäurestich des Weines..... 1300
Milch-Saft, siehe Chylus.

„ -Salze, siebe Milch-Asche.
„ -Satten.......... 670
„ -Serum.......... 581
„ -Sterilisirapparate...... 641
„ -Wein, siehe auch Kumys . . . 741

Milchzucker, Eigenschaften u. Vorkommen 148
„ Gewinnung aus den Molken 740
„ Umsetzung im Kumys . . 741
,, Verbrennungswärme ... 284
„ Vorkommen in der Milch . 592
,, Zersetzung b. Reifen d. Käses 711

Milz, Zusammensetzung...... 500
Milzbrand, Einfluss auf Beschaffenheit

dos Fleisches .... 434
desgl. der Milch .... 627

Mineralstoffe, Bedeutung für die Ernährung 349
u Unterschied in thierischen u.

pflanzlichen Nahrungsmitteln 181
Mineralwasser. Beurtheilung .... 1421

,, künstliches..... 1420
„ natürliches..... 143 5
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Seite
Mineralwasser, verändertes natürliches . 1415

„ Verunreinigung .... 1421
„ Zusamminensetzung von

Tafelwässern. . 1418 n. 1419
Minerva, Frischhaltungsmittel .... 445
Mirabellen, Zusammensetzung . . . . 956
Mirabellen-Branntwein......1345
Mirin............1332
Miso, Bereitung und Zusammensetzung 565 u. 1194
Mispeln, Zusammensetzung.....956
Mitteldeutsches Vieh, Milch desselben . 607
Mixed-Pickles, Bereitung.....934
Mock-Turtle-Snppe.......569
Möhren, Anbau, Zusammensetzung . . 912

„ Ausnutzung.......243
„ gekocht........1456

Möhrenkraut, Zusammensetzung . . . 969
Mogdad-Kaffee, Zusammensetzung . . . 1094
Mohnöl, Eigenschaften......$04

„ Verbrennungswärme .... 283
Mohnsameu, Anbau U.Zusammensetzung 794u. 801

„ -Äsche .......812
„ -Fett, Zusammensetzung 114 u. 804

Mohrenhirse, Anbau und Zusammensetzung 779
Molken, Bestandtheile und Gewinnung . 738
Molkenasche ......... 739
Molkenbrot.......... 740
Molkenchampaguer....... 740
Molkenessig, Darstellung......740
Molkenkäse, Darstellung u. Zusammens. 733 u. 735
Molkenprotei'n .........586
Molkereierzeugnisse ......665 u. ff.
Mondamin, Zusammensetzung .... 853
Monohexosen, Monosen od. Monosaccharide 131 u. ff.
Monopol, Frischhaltungsmittel .... 446
Moos, irländisches und isländisches . . 936
Moosstärke .......... 93S
Morchel (Morchella), Zusammensetzung

verschiedener Sorten .... 942 u. 944
Moringia oleifera, Oelfrecht . . , . 799
Morsellen ..........888
Mosel-Wein, Zusammensetzung .... 1284
Most, Gewinnung u. Zusammensetzung etc. 1249

„ konzentrirter, Zusammensetzung 1253
„ Verbesserung durch Zuckerzusatz . 1291
„ „ „ verschiedene

andere Zusätze . . . 1292 u. 1297
„ -Asche, Zusammensetzung . . . 1246
„ -Gährung........1254

Mostrich, siehe „Senf"
König, Nahrungsmittel. II. i. Aufl.

Seite
Mostwaage ........ 1291
Mucedin ........... 33
Mucine ........... 35
Mucinoide .......... 36
Mucoreen, Thätigkeit bei der Gährung . 1192
Müllerei........... 822
Mürzthaler Vieh, Milch desselben . . . 60t
Mugil cephalns, Fleisch...... 481
Mumme (Braunschweiger), Bereitung und

Zusammensetzung .... 1225 u. 1226
Muraena anguilla L., Fleisch . . . . 481
Mus, Herstellung........ 962
Musa paradisiaca.......814—816
Muschelthiere, Fleisch...... 491

„ desgl. Verfälschungen und
Verunreinigungen 493 u. 494

Muskarin, als Fäulmsserzeugni?s ... 82
„ „ Gift der Pilze .... 945

Muskatblüthe, siehe „Macis".
Muskatbutter......... 1018
Muskatnuss (-Sorten), Gewinnung . . . 1016

„ Verfälschung..... 1018
„ Zusammensetzung . . . . 1018

Muskatwein .......... 1309
„ Kunst-........ 1314

Muskelalbumin......... 25
„ Gehalt des Fleisches daran 422

Muskelfarbstoff, Veränderung beim Auf¬
bewahren .......... 442

Muskelfaser, glatte und quergestreifte . 416
,, Gehalt des Fleisches an. . 421

Muskelfibrin......... 422
Muskelkraft, Quelle derselben . . . 286 u. ff.
Muskel-Globuliue ........ 28

„ -Myosin ......... 422
„ -Pla.-ma......... 422
„ -Stroma (Sarkolemma) .... 421

Muskulin.......... 422
Mussaenda-Kaffee. Zusammensetzung . . 1096
Muüseron, Pilz......... 940
Mutase, Nährmittel....... 639
Mutterkorn, Vorkommen im Brot und

Mehl, Schädlichkeit . . 872
» Zusammensetzung. . . . 872

^Vlutterlaugp Zusammensetzung .... 1370
Muttermilch, Ersatz durch Kuhmilch. . 375
Mutternelken......... 1041
Mydalein, Mydatoxin Mydin als Fäulniss-

erzeugnisse ......... 83
Mykoide ........... 36

97
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Seite
Mykose oder Trehalose...... 149
Myoalbumin ......... 26
Myosine ........... 30
Myosinogen ......... . 422
Sfyricylalkohol im "Wachs..... 104
Myristica fragrans und andere Arten . 101G
Hyristikol.......... 1021
Myristinsäiire, Verbrennungswärme . . 283

„ Vorkommen in den Fetten 96
„ ,, im Milebiett. 532

Myronsäure, Eigenschaften u. Vor!:. 92 u. 1015
Myrosin ........... 54

„ Vorkommen im Senf .... 1015
Myrtikolorin, Glukosid...... 140
Myrtus Pimenta L........ 1036
Mytilotoxin ......... 83 u. 440
Mytilua edulis.......492 u. 493

Sfachgährung hei Bier . . . 1221 u. 1222
Nachlauf........... 1334
Nachmühlenöl ......... 797
Nachreifen der Obst- und Beerenfrüchte 952
Nägelchen (Gewürznelken)..... 1046
Nägeli, Suppenwürze, Tab...... 1476
Nährmittel (Protein- und Proteosen-) . . 530

,, 1. mit löslichen Prote vnstoffen 536
a) löslich gemacht durch

chemische Mittel . . 536
b) desgl. durch überhitzten

Wasserdampf .... 541
c) desgl. durch Enzyme . 545

2. mit unlöslichen Proteinsloffen 530
Nährsalz-Kakao........ 1117
Nährstoff oder Nahrungsstoff, Begriff . 7

,, Herden........ 551
Nähj'Stoffverhältniss, Berechnung ... 8
Nährwerth u. Nährwertheinheiten, Begriff 8
Nahrung, Ausnutzung einer gemischten . 246

,, Bedeutung....... 2 u. 3
Begriff........ 7

„ Einfluss einer salzarmen auf den
Stoffwechsel ...... 349

„ Stoffwechsel bei einer gemischten 332
,, Vertheilung auf die einzelnen

Mahlzeiten...... 411
„ ob thierische oder pflanzliche . 366

Nahrungsaufnahme, Einfluss der ein- und
mehrmaligen Nahrungsaufnahme auf
den Stoffwechsel....... 357

Nahruugsbedarf nach Kalorien . . . . 371

Seite

Nahrungsbedarf für verschiedene Alters¬
stufen, vergl. „Ernährung".

Nahrungsbestandtheile, Tjebergang ins Blut 252
Nahrungsmenge, Einfluss auf d. Stoffwechsel 355
Nahrungsmittel, Ausnutzung . . 211 u. ff.

„ Begriff ..... 7
Braten tierse'.benCFIeisch) 1448

,, Kochen von Fleisch und
pflanzlichen. 1444 u. 1450

„ pflanzliche .... 755 u. ff.
„ thierische .... 415 u. ff.
„ Zubereitung .... 1244
,, -Chemie, Bedeutung . . 1—7

Natriumkarbonat als Frischhaltungsmittel
für Milch.......... 648

Natriumsulfit als Prischhaltungsmittel Eür
Fleisch und dessen Schädlichkeit . 454 u. ff.

Natto, Bereitung........ 789
Nelken (Gewürz-;........1046
Nelkenöl ...........1047
Nelkenpfeffer, Gewinnung etc. . . 1036 u. ff.
Nelkensäure.......1036 u. 1037
Nelkenseli wind! ine ........ 941
Nematoden .......... 012
Nervin, Speisewürze....... 561
Nesselblätter. Zusammensetzung . . . 928
Neuchateller Käse, Reifung..... 709

,, ,, Zusammensetzung . . 729
Neugewürz ..........1036
Neunaugen, Fleisch.......484
Neuridin als Fäulnisserzeagniss ... 82
Neurin, desgl.......... 8?
Neutral Lard (Neutralschmalz;, Gewinnung 509
Nicotiana Tabacum L.; N. macrophylla

u. a. Arten.........1121
Niederselterser Tafelwasser ..... 1419
Nieheimer Käse..... • . 734
Niere, Zusammensetzung.....499
Nigersamen, Anbau u. Zusammens. 795 u. 801

,, -Asche .......812
„ -Fett (Nigeröl), Zusammens.115 u.804

Nikol, Nährmittel......537 u. 539
Nikotei'n, Nikotellin u. Nikotimin im Tabak 1127
Nikotin, Beschaffenheit u. Vork. im Tabak 1127
Nilpferdniilch, Zusammensetzung . . . 664
Nögelost-Käse, Bereitung und Zusammens. 733
Norddeutsches Vieh, Milch desselben . . 60?
Nordhäuser Branntwein...... 123 8
Normanner Easse, Milch derselben . . 607
Nucit ............164
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Seite

Nudeln, Färben derselben.....844
„ (Makaroni), Verdaulichkeit . . 233
,, Zusammensetzung.....843
,. -Suppe, Zusammensetzung . . 1454

Nüsse..........797 u. 801

Nukle'me, Eigenschaften und Zusammens. 57
Nuklembasen......... 60
Nukleinsäuren......... 58
Nukleoalburoine......... 34
Nukleohiston......... 58

Nukleon, siehe „Phosphorfleischsäure".
Nukleoprote'ide......... 35
Nuss-Backwaaren........886
Nussftl...........809

Nusssehalen, Zusammensetzung .... 1034
Nutrose, Nährmittel, Ausnutzung . . . 223

„ „ Herstellung u. Zus. 536u.539

Oats, Zusammensetzung......
Oberbrunnen (in Salzbrunn), Tafelwasser
Obergährung bei Bier
Oberhefe, Unterschied von Unte

„ Zusammensetzung .

rhefe

1364 u.
. 947

Ober-Engadiner Käse . . <
Obron, Suppenwürze, Tab. .
Obstessig......
Obst- und Beerenfrüchte .

„ Bedeutung für den Handel
,, Einlheilung......
„ Entstehung des Zuckers darin

und Reifungsvorgänge .
,, Gehalt an Asche u. Zusammens.

,, „ ,, Fruchtfleisch, Kernen
u. Schalen . . .

„ „ „ in "Wasser löslichen
Stoffen, Säuren u.
Pentosanen . 956 u.

„ Nachreifeu......
„ Verfälschungen und "Verun¬

reinigungen . 960, 961 u.
,, Zusammensetzung der frischen

Obst- und Beerenfrüchte .

„ „ der getrockneten . .
„ ,, der kandirten....
„ ,, der Erzeugnisse daraus .
„ „ Fruchtgelees . . .
„ „ Fruchtkraute und

Fruchtsyrupe . .
„ „ Fruchtsäfte . . .

834
1419
1222
1174
1159

733
1476
1366
u.ff.
947
948

949
959

958

957
952

9 72

955
960
962
962
971

9R7
965

Seite

Obst- u. Beerenfrüchte, Zusammensetzung der
Marmeladen, Jams,
Mus, Pasten . . 962

Obstkraut, Darstellung u. Zusammens. 967—969
Obstkrantpresslinge, Zusammensetzung . 969
Obstschaumwein........1327
Obstwein, Bestandtheile......1326

„ Herstellung u. Zusammens. 1321 —1327
„ Veränderungen bei der Gähnmg

und beim Lagern .... 1325
Ochsenfett, Eigenschaften u. Zus. . 114 u. 505
Ochsenfleisch.........463

Ochsenzunge, geräucherte.....521
„ geräucherte und gekochte . 1447

Oechsle-Grade.........1291

Oefen, Verunreinigungen der Luft durch 1438
Oele, siehe „Fette"
Oelen des Weizens .......768

Oelgebende Samen.......793
Oeligwerden der Butter......689
Oelmadie (Samen)......794 u. 801

„ -Asche........812
Oelmoringie (Samen) . .....799
Oelsäure, Eigenschaften u. Vorkommen 98 n. 99
Oelsamon, Anbau.......793 u. ff.

„ Verarbeitung......802
„ Zusammensetzung .... 801
„ -Asche........812

Oelsäure Salze, Eigenschaften .... 100
Oenanthäther, Vorkommen im Wein . . 1257
Oenoxydase.......... 55
Oertel-Kur..........337

Offgradc-Lard.........509
Oktadekylalkohol im Wallrath .... 104
Oldenburger Rasse, Milch derselben . . 607
Olea europaea, Frucht .... 796 u. 801
Olease, Enzym ........ 55
Oleomargarin, Gewinnung.....508
Oleomargarinkäse........736
Oleomargarinsäure in den Fetten ... 98
Olivenfrucht, Anbau u. Zusammens. 796 u. 801

-Asche.......812

Olivenkerne, im Pfeffer......1033
Olivenöl (Baumöl), Eigenschaften . . 808

,, Elementarzusammensetzung . . 114
Olivenirester, Zusammensetzung . . . 1034
Omelette, Zusammensetzung.....1450
Oncorliynchus chonicha......484
Ononin, GJukosid........'139
Opalisin in der Milch......585

97*
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Seite
Opium als Genuasmittel ...... 1066
Orange als Färbungsmittel ..... 461
Orangen, siehe „Apfelsinen".
Orangensaft, Zusammensetzung . . . . 965
Orangensaftwein, Zusammensetzung . . 1332
Orangenschalen, kandirt ...... 889
Ornithin ........... 70
üryza sativa u. a. Arten ..... 776
Osmerus eperlauns, Fleisch ..... 481
Osmose- Verfahren/. Gew. v. Zucker aus Melasse 986
Ossein, Verbrennungswärme ..... 283
Ostfriesisches Vieh, Milch desselben . . CO7
Ostrea edulis . . . . . . . . 491 u. ff.
Ovalbnmin .......... 25
Ovos, Speisewürze ........ 561
Ovnvitellin .......... 29
Oxalsäure. Eigenschaften und Vorkommen 171

„ Verbrennungswärme . . . 284
„ Vorkommen im Harn ... 274

Oxalursäure, Vorkommen im Harn . . 274
Oxidin . ......... 55
Oxycellulose ......... 180
Oxyfettsäaren ......... 98
Oxyhämoglobin ........ 37
Oxyneurin oder Betain ...... 88
Ozon, Gehalt in der Luft ..... 1428

„ zur Reinigung des Wassers . . . 1400

I'aderborncr Brot ........ 803
Paionsnaja .......... 571
Palmenfrucht, Anbau u. Zusammens. 796 u. 801
Palmenstärke, Darstellung ..... 853
Palmenvanille ......... 1023
Palmenwein .......... 1332
Palmenzucker ......... 986
Palmin ........... 695
Palmitinsäure in den Fetten .... 96

,. Verbrennungswärme . . 283
Palmitinsäure Salze. Eigenschaften . . 100
Palmkernfett bezw. -öl, Zusammens. 114 u. 808
Palmkernmehl, Zusammensetzung . . . 1034
Palmkernmelasse „ ... 983
Pana, Suppenwürze, Tab ...... 1476
Panicum miliaceum u. a ...... 780
Pankreas-Drüsen, Abbildung .... 196

„ Peptone ........ 547
„ -Saft, Eigenschaften u. "Wirkungen

bei der Verdauung . . . 196 u. ff.
Pankreatin, Eigenschaften u. Zusammens. 55 u. 56

Seite
Pankreatin, Wirkung bei der Verdauung . 19T
Pantherinussäure ........ 945
Papaver somniferum Khoeas (Samen) 794 u. 801
Papayin ........... 55

„ -Peptone......548 u. 550
Papperpot.......... 1041
Paprika, Bestandteileu.Zusammens. 1038 u. 1039-

,, Gewinnung.......1037
,, Verfälschungen......1040
,, -Asche ........1040

Papua-Macis......1019 u. 1020
Parachymosm......... 54
Paraffin als Lichtquelle . . ... 1438
Paragalaktan......... 161
Paraguay-Thee.......1108 u. ff.
Parakaseln.........38 u 585

„ Bildung bei der Käsereifung . 701
Paralichtys dentatus, Fleisch .... 481
Paranukleine......... 58
Paranuss. Samen......798 u. 801

„ -Oel .........810
Paraoxyphenylessig-u. -Propionsäure im Harn 274
Paraphytosterin, Eigenschaften u.Vork. 104 u. 107
Parasiten in Fischen ......487

„ im Fleisch.......428
,, in Mehl und Brot . . . . 8 72

Parasolschwamm ........ 939
Parniesankäse, Bereitung u.Zusammens. 732 u. 733
Pasten. Herstellung.......962
Pasteten........... 52 2
Pasteurisire» der Milch...... 610

„ des Bieres ......1235
,, der Weine......1272

Pastillen...........888
Pastinak (Pastinaca sativa), Zusammens. 9 16 u. 917
Patentfarbmalz. Herstellung.....1207
Patentfleischmehl........513
Patentfleischpulver..... 514
Patience-Backvtaaren....... 886-
Peanussbutter und Peanolia.....697
Pektase........... 54
Pektinstoffe..........165
Pellagra Krankheit,Entstehungn. Mais-Genuss 775
Pellagroin als Fäulnisserzeugniss ... 84
Femmikan..........514
Pentastomum taenioides im Fleisch . . 433
Pentite und Pentosen, Eigenschaften . . 128
Pentor-en bezw. Pentosane, Bedeutung für

die ürnährung........330
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Pepperette.......... 1035
Pepsin, Eigenschaften...... 54 u. 56

„ Wirkung hei der Verdauung . . 189
„ des Handels....... 546
„ -Drüsen........ 186
„ -Peptone........ 545

Peptonbrot.......... 883
Peptone, Ausnutzung....... 226

„ Bildung........ 40
,, Darstellung..... 541 u, 545
,, Nährwerth....... 319
,, Verbrennungswärme . . . . 283
„ Vorkommen im Bier . . . . 1227

in der Milch . . 586
,, ,, in den Pflanzen . 550
„ Zusammensetzung verschiedener 550

Peptotoxine.......... 46
Perca fluviatiiis, Fleisch..... 481
Periplociu, Glukosid....... 341
Perlhuhn-Eier......... 574
Perikaffee.......... 1067

,, Gewinnung ...... 1069
Perlsucht siehe „Tuberkulose".
Perlthee........... 1107
Perlzwiebel.......... 919
Peronospora betae Seh....... 912

„ infestans; P. viticola . . . 899
I'ersei't, Verbreunungswärme .... 284
Persimonen, Zusammensetzung .... i)56
Perspiration, Bestandteile derselben . . 278

„ Einfluss d. Arbeit, Luft 276 u. ff.
„ von der Haut . . . 27G u. ff.

Petersilie........1055 u. 1050
Petersilienol.......... 1056
Petiotisiren der Weine...... 1295
Petroleum als Lichtquelle . . 1437 u. 1438
retromyzon fluviatiiis (Neunauge) . . . 484
Petroselinum sativum Hoffm..... 1055
Pfannekuchen, Zusammensetzung . . . 1456
Pfannenstein......1295 u. 1370
Pfeffer (weisser und schwarzer), Gew. , 1028

,, Verdauung befördernd .... 209
„ Verfälschung und Verunreinigung 1031
„ Zusammensetzung..... 1029
„ Cayenne- oder Guinea- .... 1040
„ Langer......... 1035
„ Nelken-........ 1036
„ Spanischer....... 103 7
„ -Asche ......... 1031

Pfefferkraut.......... 1055
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Pfefferkuchen......... 886
Pfeffermatta......... 1033
Pfeffermünz (Likör)....... 1360
Pfefferschalen, Zusammensetzung . . . 1032
Pfefferstaub, Zusammensetzung .... 1032
Pi'erdefett, Eigenschaften n. Zusammens. 1J 4u. 506
Pferdefleisch, Elementarzusammensetzung

und Verbrcnmmgswärine 421
„ Gehalt an Sarkin, fCrealin 42
,, Zusammensetzung . . . 475

Pferdemilch.......... 662
Pferdezunge (Fisch).....481 u. 484
Pfirsiche, frische, Zusammensetzung . . 956

,, -Gelee........ 971
„ -Saft........ 965

Pfirsichkerne, Zusammensetzung . . . 958
„ als ergebender Samen . . 799

Pflanzeualbumine........ 2 6
Pflanzenfette (Oele) Eigenschaften . . 803

,, Elementarsusammens. . . 114
,, Entstehung..... 116

Pflanzenfibrin, Verbrennungswärme . . 282
Pf lanzenkase'i'n ......... 32
Pflanzenleim......... 32
Pflanzennahrung, ob diese oder thierische 366
Pflanzen-Pepsin-Peptone.....548 u. ff.
Pflanzenjcbleime, Eigenschaften ... 162
Pflaumen, frische, Zusammensetzung . . 956

„ getrocknete, Zusammensetzung 961
-Asche ........ 959
-Gelee ........ 971

„ -Kerne, Gehall an (lel . . 799
„ „ Zusammensetzung 958 u. 959
,, -Marmelade, -Mus .... 963

Phaseolin.......... 30
Phaseolus vulgaris: Ph. radiatus etc. . 784
Phaseomannii......... 164
Phasol, Eigenschaften u. Vorkommen 105 u. 107
Phenol, Entstehung im Darm .... 201
Phenolsehwefftlsänre im Harn .... 274
Phenylamidopropionsäure, Bildung a. Eigen¬

schaften . . 77
„ Bildung bei der

Käsereifung . 704
Phenylessig- u. Phenylpropionsäure, Ent¬

stehung im Darm....... 201
Phillyrin, Glukosid....... 140
Phlegma (Branntweinfabrikaiicn) . . . 1334
Phlodarit, FrischhaltungsmHtel.... 445
Phloridzin, Glukosid....... 138
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Phoenyx daciylifera (Kerne). Zusammens. 1095
Phosphoglukoprotein....... 36
Phos;>horfIeischsäure (Nukleon) .... 59

„ Vorkommen im Fleisch 42.-; n. 4 25
„ ,. im Fleischextrakt 550
„ „ in der Milch 587

Phylloxera vastatrix.......12ig
Phytophtora infeslans...... S99
Phytosterin, Eigenschaften ».Vorkommen 105 u. 107
Pikrinsäure, Färbung von Nudeln damit 844

,, ,. ,, Konditorwaaren „ 891
,. als Hopfenersatz .... 1236

Pikrokrocin, Glukosid.....' . 137
Pikrotoxin, Vorkommen...... 166
Pilezucker..........984
Pilze, Ausnutzung........245

,, Eigerschaften u. Zusammens. 938 u. 944
„ Fett u. N-freie Extraktstoffe . . 946
,, Stickstoff-Substanz.....945
., Verfälschungen....... 947

Pilzasche.......... 946
Pilzgift........... 945
Piment, siehe auch „Nelkenpfeffer" 103G u. 1037
Pimenta officiualis Berg. . . . 1086 u. 1087
Pimentmatla.........1037
l'impinella Anistim.......1042
Piper Betle..........1142

,, longuin L., P. officinarum . . . 1035
., nigrum L., P. albvun.....1028

Piperin u. Piperidin, Gehalt des Pfeffers an 1029
„ Konstitution.......1030

Piperonal.......1023 u. 1025
Pisum sativum. Anbau...... 786
Plätzchen..........888
Plantago major, Blätter, Zusammensetz. . 928

,, laneeoiata, Samen, Zusammensetz. 817
Plasma, Blut-.........260
PInsmase ........... 54
Plasmon (Kaseon), Nährmittel . . 531 u. 533
Plattenzucker......... 984
Platycarcinns pagurus...... 193
Pleuricin.......... 84
Plouronectes platessa, solea, limanda, Fleisch 481
Plockwurst.........523, 524
Plötze, Fleisch......... 481
Pluszucker oder Eaffinose..... 150
Pocken, Einfluss auf Beschaffenheit des

Fleisches..........434
Pockenkrankheiten bei Fischen. . . , 4S9
Pökelfleisch.......... 518

Seit»
Pökelflüssigkeit......... 519
Ppivrelte........... 1035
Polarite-Filier zur Reinigung des Wassers 139 4
Polenta, Zusammensetzung..... 843
Polirabfall yon Reis....... 837
Polygonin, Glukosid....... 137
Polygonum fagopyrum, P. tartaricum. . 781
Polygonum Persicaria, Samen, Zusammens. 817
Polyporus ovinus, P. confluens .... 941
Polysaccharide......... 151
Pompona Vanille........ 1024
Pomril, Zusammensetzung..... 1329
Poncean als Färbungsmittel..... 461
Populin, Glukosid........ 137
Porengrösse des Brotes...... 885

„ -Volumen des Brotes..... 884
Porphyra vulgaris, Zusammensetzung . . 937
Porree........... 919
Porter, Darstellung u. Zusammens. 1224 u. 1226
Portulak, Portulaca oleracea, Blätter,

Zusammensetzung ....... 928
Portwein, Darstellung u. Zusammens. 1309 u. 1 110

,, Kunst-........ 1314
Porzellanfilter zur Wasserreinigung . . 1394
Potasche, Lockerungsmittel für Gebäeke . 861
Poterium sanguisorba glaucescens , . . 1055
Ported beef, 11am, Tongue, Salmon, Lobster

(Pasteten), Zusammensetzung . . . m
Präservalin.......... 444
Präservemittel für Fleisch . . . 444—447
Präservirre Milch........ 665
Prairie, Fleischextrakt, Tab..... 1475
Pralinees.......... 888
Preisseibeeren, Zusammensetzung . . . 956
Preisselbeersaft, „ ... 965
Presshefe, „ ... 858

„ die dazu zu verwendende Hefe 1196
l'rcssmost.......... 1253
Presssaff der Hefe....... 1170
Presstalg, Gewinnung....... 508
Prime Steam Lard (bestes Dampfschmalz) 509
Probat, Frischhaltungsmittel .... 445
Propeptone .......... 4?
Protagon oder Lecithin...... 86
Protalbstoffe......... 42
Protamin........... 19
Proteinkörner......... 14
Protein-Nährmittel, siehe „Nährmittel".

„ „ aus Reis .... 535
ProteTnstoffe, Bedeutung als Nährstoffe . 9>
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Proteinstoffe, Eigenschaften. . . . 14—16
„ Eintheilung .... 22—21
„ Entstehung..... 20
,, Fäulniss im Darm . . . 200
„ Konstitution..... 17
„ künstliche Darstellung . . 21
„ Spaltungserzeugnisse . . 17 u. 57
„ Verbrennungswärme . . . 282
„ Zersetzung in den Geweben 263
„ Zusammen?, der thierischen

und pflanzlichen . 25 u. 369
n alkohollösliehe .... 32
„ denatnrirte . . . . 15 u. 38
„ einfache ...... 24
„ genuine (oder native) • . 15
„ koagulirte...... 38
„ veränderte...... 38
„ zusammengesetzte ... 34

Proteolytische Knzyme...... 54
„ ,, in der Hefe . . 1168

Proteosen.........27 u. 40
Ausnutzung...... 22G

., -Nährmittel, siehe Nährmittel.
Protoalbumose......... 44
Protoelastose......... 40
Protone........... 19
Protoplasmin, Nährmittel ■ • . 531 u. 533
Protoproteose........45 u. 46
Protozoiinkrankheiten bei Fischen . . . 489
Pro\'eneer Oel......... 797
Prunus, Samen zur Oelgewinnung . . . 799
Psalliota campestris L. u. a. Arten . 939 u. ff.
Pseudonukleine...... '. 58
Psomödoro (Liebesapfel)......922
Ptomafne ........... 16

n Bildung u. Zusammensetz. etc. 81 u. ff
„ desgl. bei der Fleischfäulniss 438

Ptyalin, "Wirkung........ 185
„ Zusammensetzung ..... 56

Pudding-Pulver (Liebig's)..... 843
Puderkakao..........1115
Puffbohne, siehe ,.Bohnen".
Pulque fuerte.........1332
Pumpernickel, Ausnutzung.....239

, Bereitung...... 862
„ Zusammensetzung . . • 878

Punsch, schwedischer . . . . 1359 u. 1360
Puntsaon........... 937
Purgirstraucbsameu und Purgirkömer 799 u. 801
Puro, Fleischsaft......543 u. 544
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Putrescin.......... 82
Pylorus oder Schleimdrüsen.....186

Quäker-Oats, Zusammensetzung . . . 834
Quargeln (Sauermilchkäse), Darstellung u.

Zusammensetzung ....... 734
Quargseruin.......... 738
Quassiahoiz als Hopfenersatz .... 1236
Quassiin........... 166
Quecke, Samen, Zusammensetzung . . . 817
Quellwasser.......... 1386
Quercin und Quercit....... 164

„ Verbrennungswärme .... 284
Quereus-Arten, Früchte .... 813—817
Quillajasäure, Giukosid...... 138
Quinoa-Samen, Anbau u. Zusammens. 813—815
Quittensaft.......... 965
Quittenschleim......... 163

Kadieschen........916 n. 917
Räucherfarbe.........447
Räuchern des Fleisches......520
Raffinade..........984
Raffinase in der Hefe......1167
Raffinerie-Melasse......'. . 987
Raffinerie-Syrup........988
Raffiniren des Rohzuckers.....984
Raffinose oder Raffinotriose, Eigenschaften 150

„ Verbrennungswärme .... 284
Raggi, Hersteilung.......1193
Rahm, Zusammensetzung.....676 u. ff.
Rahmhackwaaren........886
Rahmbutter.......... 676
Rahmkäse (Weich-)....... 728
Rahmreifung.........678
Rahmsauer und Rahmsäuerung . . . 678 u. ff.
Ranzigwerden der Fette und Oele . . 110
Raphanus Raphanistrum, Samen, Zus. . 81 1
Raphanus sativus oleiferus (Samen) 794 u. 801

„ ,. radicula, R. tristis,
R. augustanus . 916 u. 917

Rapinsäure in den Fetten..... 98
Raps, Anbau und Zusammensetzung 794 u. 801
Rapssamen, weisser etc. als falscher Senf¬

samen ........1016
„ -Asche .......8)2
„ -Fett, Rapsöl, Zusammens. 114 u. 803

Rauch ii. industrielle Gase, Verunreinigung
der Luft durch........1433

Rauchfleisch......... 521
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Raucbgesebmaek der Butter .... 689
Eauchtabak..........1132
Rebe, Anbau........'. 1240
Bebhuhn, Fleisch........478
BeMaus ...........1248
Begenpfeifer-Eier........574
Begenwasser oder Meteorwasser, öelialt au

Gasen und sonstigen Bestandtkeilen . 1378
Bellbraten, Zusammensetzung .... 1449
Behfleisch, Zusammensetzung .... 478
Rehsehlegel, Zusammensetzung . . . . 1449
Beineclaude, Zusammensetzung .... 956
Keis, Anbau und Zusammensetzung . . 77G

„ Ausnutzung........240
„ Verfälschung ........ 7 78

Reisasche .......... 778
Reisbier . . .........1226
Bcisbrei, Zusammensetzung.....1455
Reisfett, Elementarzusaminensetzung . ■• 115
Reisfuttennehl.........837
Reiskleber, Energin.......535
Beiskleie...........837
Beismehl (Kochreis).....836 u. 837

„ Ausnutzimg.......240
Reismehlextrakt........847
Eeismeldesamen......813—815
Beismühlenindusirie.......836
Reispressfutter.........855
Reisschalen........837 u. 1034
Reisstärke, Gewinnung...... 850

„ Verklcisterungstemperatnr 854 u 855
„ Zusammensetzung .... 853

Beissuppe, Dauerwaare......569
Beissuppe, frisch zubereitet.....1454
Reiswein...........1332
Reiswurst.......... 524
Reizker...........940
Rektifikation (Spiritus;......1335
Rennthierkäse.........736
Kennthiermilch......... 661
Repsöl, Zusammensetzung . . . 114 u. 803
Bettig (Oelsamen), zur Oelbereitung . . 794

„ Anbau und Zusammensetzung 916 u. 917
fUvalesciere, Zusammensetzung .... 841
Rhabarber, Gemüse.......925

„ -Wein........1333
Rbaninase.......... 54
Bhamnose ..........129

„ Verbrennungswärme .... 284
Rheusur Tafelwasser.......1419

Seit©
Rheum officinale........925
Rhinanthus angustifolius, Torkommen im

Mehl und Schädlichkeit . 817—819 u. 871
Rhombus maximus, Fleisch.....481
Ribose ........... 129
Rieiiiin, im Ricinussamen.....811
Bicinusölsäure in den Fetten .... 98
Ricinussamen, Anbau u. Zusammeusetz. 799 u. 801
Ricimtssamenol, Eigenschaften u. Zus. 115 u. 811
Rikotta (Quarg)........ 736
Kind, Abbild, desselben, zur Erläuterung

des Werthes der verschied. Fleischsorten 465
Rinderbraten, Zusammensetzung . . . 1449
Binderfinne..........428
Rinderpest, Einfluss auf Milch .... 627
Rindfleisch, Ausnutzung......216

„ Eiutheilung des Fleisches von
verschiedenen Körperstellen,
Abbildung des Bindes . . 465

„ Elementarzusammensetzung u.
Verbrennungswärme . . 421

„ Gehalt an Abfällen ... 465
„ n r Albumin, Faser u.

Beim ... 467
„ hb Kreatin, Sarkin etc. 422
„ Unterschied von anderen

Fleischsorten.....463
,, Zusammensetzung .... 466
„ gedünstetes, in Büchsen . . 517
„ frisch gekochtes u. gebratenes

1447—1449
Rindfleischpastete ....... 522
Rindfleisch-Schlackwurst ..... 523—525
Rindsbraten, deutscher, in Büchsen . . 517
Rindsgoulasch in Buchsen.....517
Emdstalg, Verarbeitung..... 507

„ Zusammensetzung .....507
Ringelblumen.........1051
Ringpilz.........941 n. 944
Bio-Bouillon. Tab. ........1475
Bispenhirse, Anbau n. Znsammensetzung 780
Rispenhirsekörner, geschälte, Zusammens. 838
Bobbenthran, Zusammensetzung . . . 510
Roborat, Nährmittel, Ausnutzung . 229 u. 535

„ „ Zusammensetzung . 535
Roborin, Nährmittel, Ausnutzung . . . 226

„ „ Herstellung u.Zus. 533 u. 534
Rochen, Fleisch........481
Römischer Salat........927
Röstgummi ..........157
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Rogen ............ 571
Koggen, Anbau und Zusammensetzung etc. 7 64
Roggenasche, Zusammensetzung. . . . 767
Roggenbrot „ ... 878«. ff.

„ Ausnutz, verschiedener Sorten 237 u. ff.
Roggenfett, Zusammensetzung . . . . 115
Jtoggenfuttermehl, Zusammensetzung . . 832
Roggenkaffee ......... 1092
Roggenkleici .......... 832
Roggenkorn, anatomischer Bau .... 820
Rogganmehl, Ausbeute beim Mahlen . . 824

„ Ausnutzung . , . . . 237
„ Znsammensetzung .... 830

Roggenschlempc, Zusammensetzung . . 1335
ßoggenstärke, Verkleisterungstemperatur . 854
Roggenzwieback ........ 878
Rohfaser (Holzfaser), Beschaffenheit . . 177
Rohrzucker, Anbau und Zusammensetzung

der Rohstoffe: Zuckerrohr 977
„ desgl. Zuckerrübe 907
,, Eigenschaften u. Vorkommen 146
„ Gewinnung ..... 979
„ Unterscheidung der ans Rüben

und Zuckerrohr 983, 985, 987
„ Verarbeitung der Rohstoffe

auf Rohzucker . . . . 979
Abfäll« hierbei . 981 u. 983
Ausbeute ..... 982

„ Verarbeitung des Rohzuckers
auf Gebrauchszucker . . 984

Abfälle hierbei . . . 98G
Verarbeit. dieser Abfälle 986

„ Verbrauch...... 977
„ Verbrennungswärrae . . . 284
„ Verfälschung U.Verunreinigung 988
„ Zusammensetz, verschiedener

Sorten (Kandis, Farina,
Melis etc.)..... 985

,, Zusammensetzung Ton Zuckt,r
verschiedener anderen Roh¬
stoffe (Sorghum, Mais,
Palmen) .... 986 u. 987

Rohrzucker-Honig........ 998
Rohzucker, Darstellung, Reinigung, Zus. etc. 979

„ Abfälle bei der Fabrikation , 981
,, Zusammensetzung .... 982
„ .Äsche ........ 983

Roisdorter Tafelwasser...... 1419
Romadur (Romatur-, Romandur- etc.) Käse,

Bereitung und Zusammensetzung 730 u. 731
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Roquefort-Käse, Bereitung u. Zus. 735 u. 736

„ „ Reifung.... 704 n. 709
Rosaline, Fleiscbiarbe......447
Rosenäpfe! .........814—816
Rosenhonig ..........1002
Rosenkohl .......925, 926, 930
Rosen-Paprika.........1038
Rosinen, Zusammensetzung . . . 961 u. 1312

„ -Süsswein........1312
., -Wein, Darstellung u. Zusammens. 1266

Rosskastanie, Anbau u. Zusammens, 813 — 815
,, -Asche . ......817
„ -Stärke, Darstellung. . . 851
,, „ Verkleisterungstemperatur 854

Rostbeef, Zusammensetzung.....1449
Rothfärbung des Brotes......869

„ der Käse......724
„ der Milch...... 632

Rothkraut.......925, 926, 930
„ gekocht ........ 1456

Rothwein (siehe auch Wein)
„ Bereitung der Maische . . . 1249
„ Gährung.......1255
„ Kellerbehandlung . . . 1264 u. ff.
„ Verbesserung u. Vermehrung 1290 u. ff.
„ Zusammensetzung .....1284

Rothwurst..........523
Ruberythrinsäure, Glnkosid..... 142
Rubiadinglukosid........ 142
Rubrokarnit, Fleischfärbemittel . . . 447
Rüben (weisse)...... . . . 913

., Einmach-Rothrübe.....916
„ gekocht .........1456
,, Teltower ... . 916 a. 917
„ als Kaffeesurrogat..... 108Ö

Riibenfctt, Zusammensetzung .... 115
liiibengeschmack der Butter .... 689
Rübenkaffee, Zusammensetzung. . , . 1089
Rübenmüdigkeit un-1 Rübennematode . . 912
Rübenpresslinge, Zuscmmensetzung . . 981
Rübenrückstände........969
Rübenschnitzelmelasse....... 983
Rübenstengel, Verlust beim Kochen . . 1458

„ Zusammensetzung . . . 926
Rübenzucker, siehe „Rohrzucker".
Rüböl, Verbrennungswärme.....283

„ Verunreinigung d. Zimmerluft durch
Brennen desselben .... ]438

„ Zusammensetzung . . . . 114 u. 803
Rübsen (Samen), Anbau u. Zusammens. 794 u. 801
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Rübsen (Samen), -Asche......812

„ ,, -Fett, ZusammeDS. 114 u. 803
Harn, Barstellung......1194 u. 1352

„ Nacbmaehang and Verfälschung . 1354
„ Kunst-.......1353 u. 1355
„ Verschnitt-......1353 u. 1354

Rgmcouleur..........633
Rumcx patientia L.......1055
Rumfordsuppe, Dauerwaare..... 568
Rumfordsuppe, zubereitet.....1454
Runkelrübe, Anbau u. Zusammensetzung. 905
Runkelrübenfett, Zusammensetzung . 115
Russ, (Schornstein-) „ . . 1433
Russischer Käse „ . . 731
Ruster-Ausbruch „' . . 13Ü7
Rutin, Glukosid......130 u. 1053

Saatmadie (Samen), Anbau u. Zus. 794 u. 801
Saccharin, Darstellung, Verunreinigung u.

Wirkung .... 1004 — 1010
„ Verbot........ 1010

Saccharobiosen......... 144
Saccharokolloi'de........ 161

Saccharomyees, als Uabrungserregers. „Befe'\
,, verschiedene Arten . . 1191

Saccharose oder Saccharobiose (Rohrzucker)
Eigenschaften und Vorkommen 146

,, Verbrennungswärme . . . 284
Saccharotriosen......... 150

Sägemehl, Zusammensetzung .... 1034
Säurerest im Wein....... 1286

Saflor, Zusammensetzung etc..... 1052
Saflorge.ll........... 167
Safran, (rerseh. Sorten) Gewinnung u. Zus. 1048

„ Verfälschungen etc...... 1049
Algier-......... 1052

,. chemischer....... 1052

,, Kap-....... . 1051
,, -Ersatzmittel ... ... 1051

Safranin, Anilinfarbstoff als Färbungsmitti i 161
Sago, Darstellung und Zusammensetzung. 853
Sagomehl, Sagostärke....... 853
Sagostärke, Verkleisterungstemperatur . 854
Saibling, Forelle, Fleisch..... 4,-51
Sake (Wein).......... 1332
Sakehefe und -Herstellung..... 1194
Sakkakaffee, Zusammensetzung .... 1 084
Sakurada fBier)........ 1332
Salami- oder Hart-Wurst . . . 523 u. 525

Salat, Anbau u. Zus. verschiedener Sorten 927

Seite
932
928
163
137

Salatbohnen in Büchsen.....
Salatunkräuter........

Salepschleim.........
Salicin, Glukosid.......
Salicylsäure, als Frisohhaltungsmittel

,, für Fleisch..... 460-
für Milch...... 649

„ Verbrenmingswärme . . . 284
,, Vorkommen iu natürl.Früchten 957

Salinenwasser, Zusammensetzung . . . 1369
Salm oder Lachs (Fleisch; ... 481 u. 484
Salmin........... 19

Salmo salar, S. salvelinus, S. trutta (Fl.) 481 u. 484
Salmpasfete, Zusammensetzung .... 522
Salpeter als Frischhaltungsmittel . . . 443-
Salpetersäure, Vorkommen in der Luft . 1429

„ „ in den Pflanzen 94
,, ,. imRegenwasser 1378

im Wein . . 1285-

Salpetrige Säure, Vorkommen in der Luft 1429
,, „ „ im Wasser 1374

Salvator-Bicr, Herstellung u. Zus. 1217 u. 1226
Salvelinus fontinalis, Fleisch .... 481

Salzsäuregas, Schädlichkeit in der Luft . 14 34
Salzungsrothe des Fleisches, Bildung . . 443
Sana (Kunstbutter)....... 695
Sanatogen, Nährmittel, Ausnutzung . . 222

„ ,, Herstellungu.Zus. 537 u. 539
Sandelholz, rothes, Zusammensetzung . . 1034
Sand-Filter für Wasserreinigung . . . 1390
Sandstein-Filter für Wasserreinigung.. . 1392
Sanguinin, Nährmittel...... 533
Sanitätseiweiss ..Nike!", Nährmittel 537 u. 539
Sanose, Nährmittel....... 544
Santonin............ 165
Saponin u. Sapotoxin, Glukosid ... 138

„ in Kornrade ....... 818
,, in ßosskastanien..... 815

Sapotin, Glukosid........ 140
Saprin........... 82
Sardellen........... 484
Sardines a l'huile..... . . 484

Sarkin, Beziehung zum Harnstoff . . . 264
„ oder Hypoxanthin, Eigenschaften 62
„ Menge in Fleisehsorten . . . 422

Sarkolemma.......... 421

Sarkosin, Bedeutung für die Ernährung . 327
„ Verbrennungswärme .... 283
„ Vorkommen im Fleischextrakt. 555

Satten-Verfahren zur Aufrahmung d. Milch 670
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Saturation von Rübensaft..... 980

Satnreja hortensis........ 1055
Saucen aus Piken......560 u. 947

„ käufliche........ 562
„ Verfälschung und Verunreinigung 566
„ Tabak-......... 1132

Saucischen . . ....... 524

Sauerampfer.......... 1055
Sauerfaule.......... 1248

Sauerkraut, Herstellung n. Zusanimens. . 932
„ gekocht....... 1456

Sauermilchkäse......... 733
Sauerstoff in der Luft...... 1125

„ im Eegenwasser..... 1378
„ als Ursache des Stoffwechsels 305

Sauerstoff auf nähme und Eiweisszufuhr . 317

„ hei Ruhe und Arbeit 311
„ bei Tage und Nacht. 271

Sauerstoffmenge im arteriellen u. venösen
Blut ...... 262

,, in der Aus- und Einath-
mungsluft .... 268

Sauerteig als Brotlockerungsmittel . . 858
,, proteolyt. Enzym in demselben 549 u. 551

Sauerwurm.......... 1248

Sauser (Wein)......... 1253
Savoyerkohl.......... 925
Schafeuter (Pilz)........ 94 L
Schaffleisch, Zusammensetzung .... 470
Schafkäse, italienischer...... 735
Schafmilch.......... 659

Schalenkleie, Begriff....... 827
Schankbier, Herstellung u. Zus. 1217 u. 1226
Scharlach, Verbreitung durch MUch . . 62 7
Schaumhackwaaren...... 88 G

Schaumkuchen, Tabelle...... 1484
Schaumwein, Darstellung u. Zus. . 1316 — 1320

„ Nachmachungen . ... . 1320
Sckeelisieren der Weine...... 1298

Scheidung beim Zuckerriibensaft . . . 981
Schellfisch, Fleisch.....481 u. 484

,, gebraten....... 1449
,, gekocht....... 144 7

Schieligkeit oder Schleier des Bieres. . 1232
Schiffszwieback, Zusammensetzung. . . 878
Schilcher oder Schillerweine .... 1250

Schillerbrot, Ausnutzung...... 238
Schinken, gekochter....... 1447

,, geräucherter...... 521
-Pastete........ 522

Seita
Schinken-Wurst ........ 525
Schinnschwamm......939 u. 944
Schizosaccharomyceten als Gährungserreger

1158 u. 1192
Schlachtabgänge (Abfälle) .... 494 u. ff.

„ Ausnutzung derselben . 219
Schlachten der Thiere, fehlerhaftes . . 439
Schlachtgewicht von Fischen . 482 u. 485

„ ,, Kälbern .... 46»
„ ,, Ochsen und Kühen 464
,, „ Schaf..... 47 0
„ ., Schwein ... 473-
„ „ Wild und Geflügel . 4 77

Schlackwurst, Bereitung...... 523-
,, Zusammensetzung . . . 524

Schlagsahne, Zusammensetzung .... 676
Schleie, Fleisch........ 4 81
Schleim, siehe „Pflanzen-Schleim".

„ -Drüsen........ I8ß-
Schleimige Gablung....... 128
Schleimigwerden, s. „Fadenziehendwerden".
Schlempe, Abfall bei der Stärkefabrikation 855

,, bei der Spiritusfabrikation . 1335
Schleswiger Vieh, Zusamtnens. der Milch 607
Schmalz, siehe .,Schweineschmalz".

,, -Butter, siehe „Margarine".
-Oel......... 510

Schminkbolmeii......... 784

Schmorbraten, Zusammensetzung . . 1449
Schnellessigfabrikation...... 1363

,, -Filter für Wasserreinigung . . 1392
„ -Tiefe, sog......... 860
„ -Räucherung....... 521

Sehnirkelschnecke, Fleisch..... 493
Schnittbohnen (unreife Hülse) Zusammen*. 930

,, Gehalt an Stickstoff-Substanz 915
„ getrocknet..... 923
,, in Büchsen..... 932

Schnittlauch.......... 919

Schnupftabak......... 113.'
Schonen des Kaffees....... 106 9

,, ,, Weins....... 1266
Scholle, Fleisch........ 4SI
Schorf (Kartoffelkrankheit) . . . 899 u. 900
Schrot, (Getreide-), Begriff ..... 827
Schübling, siehe „Pilze und Schwämme" 940-
Schwämme, Eigensch,, Erkennung u. Zus. 938 u. ff.

,, Verdaulichkeit..... 245
Schwarte, Schweine-, Zusammensetzung . 495
Schwartenwurst........ 524
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Schwarzbrot, Ausnutzung..... 239
„ Bereitung...... 862
„ Zusammensetzung. . . . 878

Scbwarzfärbung der Eäse..... 725
Schwarzwerden des Weines..... 1303
Schwarzwurz......... 916
Schwedischer Käse, Zusammensetzung . 731
Schwefel, Frischhaltungsmittel .... 447
Schwefeln des Weines...... 1264
Schwefelwasserstoff in d. traft u. Schiidl. 1434
Schweflige Säure u. deren Salze als Frisch-

haltungsmittei f. Fleisch
und ihre Schädlichkeit 454

„ „ Schädlichkeit in der Luft 1434
„ „ VorkommenämBier 1235 u. 1239
,, „ ,, in Fruchtsäften 973
„ „ ,, in der Luft 1433
„ „ ,, imWeinl265u.l287

Schweine-Braten, Zusammensetzung . . 1449
„ -Fett, Eigenschaft, u. Zusammens. 505
„ -Finne......... 429
„ -Fleisch, Eintheilung .... 473
„ B Elementarzusammensetz.

u.Verbrennungswärme 421
„ „ gekochtes ..... 1447
„ „ Schlachtergebniss ganzer

Thiere..... 473
„ „ Zusammensetzung . . 474
„ -Kotelette, Zusammensetzung . 1449
„ -Milch ......... 664
„ -Schmalz-Sorten ...... 509
„ „ Verarbeitung .... 508
„ „ Zusammensetzung . 507
„ -Schwarte, Zusammensetzung . . 495

Schweiss, Bildung und Zusammensetzung 278
Schwund beim Wein....... 12 63
Schwyzer Rasse, Zusammensetz, der Milch 607
Scillin oder Sinitrin....... 160
Sclero derma vulgare Fr. und andere Arten

siehe auch „Pilze und Schwämme" . 943
Scomber scombrus, Fleisch . . . 481 u. 484
Scomberin .......... 19
Seorzonera hisp. glastifolia..... 916
Seeale cereale......... 764
Seefahrtsbier, Bereitung u. Zus. 1225 u. 1226
Seezunge, Fleisch........ 481
Sehnen, Ausnutzung derselben .... 219
Seidelbast als Hopfenersatz..... 1236
Seifenbaumfett ......... 800
Seifigwerden der Milch...... 632

Seite
Sekt, griechischer. Darstellung . . . . 1297

,, siehe auch „Schaumwein" . . . 1316
Selbstleuchten der Würste.....529
Selbstgährung der Hefe......1189
Selbstverdauung der Hefe.....1189
Sellerie.......916—918 u. 930

„ Ausnutzung.......243
Selters (Weilburg) Tafelwasser .... 1419
Seminose ...........133
Semmel, feines Weizenbrot.....878

„ -Klösse ........1455
,, -Nudeln........1455
„ -Pilz ......... ■ 941
„ -Pudding ........1455

Senf, Bereitung und Beschaffeuheit . . 1014
„ und Senfsamen.......1013
„ Verfälschungen .......1015
„ -Mehl ..........1014
„ -Oel, Bildung im Senf . . . . 1015
„ -Samen, Zusammensetz, von weissem

und schwarzem . . . 1014
„ „ sog. falscher, Ackersenf . 101G
„ „ -Asche ......1015

Serbischer Kajmak, Zusammensetzung . 729
Sericin........... 50
Serum, Blut-......... 261
Serumalbumin......... 25

„ Verbrennongswärme . . 282
Serumglobulin . ....... 2 7
Sesamfett (-öl), Eigenschaften u. Zus. 114 u. S05
Sesamsamen, schwarzer und weisser, Anbau

und Zusammensetzung .... 795 u. 801
Sheabutter.......... 800
Sherry, Darstellung u. Zusammens. 1308 u. 1310

„ Kunst-......... 1314
Shikimi...........1022
Shikimin........... 1023
Shirosake.......... 1332
Shoya, Shoyu, Soja, chinesische . . . 564

„ „ „ indische .... 562
„ „ „ japanische . . 562 u. ff.

Siam-Ingwer oder Galgant.....1063
Sicco, Nährmittel......538 u. 539
Simmenthaler Vieh, Milch desselben . . 607
Sinaibin........92, 138, 1015
Sinalbinsenföl.........1015
Sinapis arvensis u. S. glauca .... 1016
Sinapis Brassica alba L., S. nigra u. S.

juncea Mayer........1013
Sinigrin, Ölukosid........137
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Sinkalin oder Chclin....... 87
Siris, Suppenwürze, Tab...... 1476
Sitogen, Speisewürze....... 561
Skatol, Eigenschaften....... 80

„ Entstehung im Darm .... 201
„ Vürkommen im Harn .... 274

Skatolamidoessigsänre....... 77
Skatolsäure und Skatolkarbonsäure . . 77
Skelatine.......... 49
Skullt........... 164
Skimmin, Glukosid....... 139
Slibowitz bezw. Slivovitz..... 1344
Sojabohne, Anbau und Zusammens. etc. . 788

„ Ausnutzung...... 243
„ gebrannte, Zusammensetzung . 1094

Sojabohnenkaffee ... .... 1094
Sojabohnenmehl . :...... 839
Solanin, Eigenschaften und Vorkommen . 93
Solanum lyeopersicum Tournefort . . 922

„ melongea....... 904
„ tuberosum .... ... 892

Solaröl als Lichtquelle...... 1438
Soldaten, Ernährung derselben .... 395
Soldatenbrot, Ausnutzung..... 238
Somatose, Ausnutzung...... 22C

„ Herstellung, Zusammensetzung 544
„ Nährwert]!....... 321
„ -Kakao ........ 1117

Sommerbier, Darstellung u. Zus. 1217 u. 1226
Sommerroggen, siehe „Koggen".
Sommerweizen, siehe „Weizen".
Sonneublumensamen, Anbau und Zus. 794u. 801

„ -Asche ..... 812
„ -Oel, Eigenschaften 804

Soolwasser .......... 1369
Sophorin, Glukosid....... 138
Sorbit........... 131
Sorbose oder Sorbinose...... 144

„ TerbrennungSM arme .... 284
Sorghohirse, Anbau u. Zusammensetzung 7 79

„ geschält und als Hehl . . 838
Sorghum vulgare etc., Anbau .... 779
Sorghumzucker......... 986
Soson, Nährmittel, Ausnutzung desselben 225

„ „ Herstellung u.Zus. 531 u. 533
Soya, Soja siehe „Shoya".
Sozolith, Frischhaltungsmittel .... 445
Spätzeln, Ausnutzung....... 234
Spalenkäsc. Zusammensetzung .... 731
Spanischer Pfeffer, siehe „Paprika".

Seite
Sparbutter, siehe „Margarine".
Spargel, Anbau u. Zusammensetzung . . 923

„ Gehalt an Stickstoff-Substanz . 915
„ gekocht ........1456
„ in Büchsen.......932
„ -Beerenkaffee ......1095
„ -Bohnen, trocken.....930

Sparsuppenmehl........ 841
Spartium scopariuin.......1054
Speck, gebraten, Zusammensetzung . . 1449

„ gesalzen und geräuchert ... 521
Speckfett, Ausnutzung......320
Speichel, Einfluss auf die Verdauung 185 u. ff.

„ Menge des abgesonderten . . 184
„ Zusammensetzung ..... 185

Speicheldrüsen, Abbild....... 184
Speisemöhre ........916 u. 930
Speisemorchel ....... 942 u. 944
Speiseöle, Eigensch. u. Verfälsch, etc. 802—812
Speisesyrupe, Abfäller.d. Rohrzuckerbereitung 988
Speisewürzen, Herstellungu.Zusammens. 560-—562
Speltweizen (oder Spelzweizen) . . 763 u. 764
Spergel (Spergula maxima), Samen, Zus. 817
Sphacelinsäure im Mutterkorn .... 872
Spiegeleier, Zusammensetzung .... 1449
Spinat (Spinacea oleracea L.) . . . . 925

„ Gehalt an Stickstoff-Verbindungen 915
„ gekocht.........1456
„ Verlust beim Kochen .... 1458

Spirituosen, Darstellung, Zusammensetzung 1333
„ -Couleur .......993

Spitzkohl ..........925
Spongin ........... 49
Sporozoen im Fleisch.......433
Sprotten (Kieler), Fleisch.....484
Stabil, Frischhaltungsmittel..... 447
Stachelbeeren, frische, Zusammensetzung 956

„ -Asche ......959
„ -Kerne und -Schalen . . 959
„ -Saft.......965
„ -Wein .......1330

Stachelpilze........942 u. 944
Staehydrin, Vorkommen.....88 u. 903
Stachyose .......... 151
Stachys tuberifera, Anbau, Zusammensetz. 902
Stärke, Abbau derselben......155

„ Bildung in dei. Pflanzen etc.. . 117
„ Eigenschaften......153 u. ff.
,, Einfluss des Speichels auf ver¬

schiedene Stärkesovten . . . 185
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Stärke, Einfluss des Bauchspeichels auf . 198
„ Folgen von übergrosser Einnahme 211
., die dem Fett äquivalente Menge . 285
,, Verbrennungswärnie.....284
., -Gummi........ 157

„ -Mehl, Darstellung' u. Znsammens. 828
,. ., Verfälschungen . . . , «71
„ „ Verklcisterungstemperatur 845

„ -Abfälleb.d.Stärkefabrik. 848a.ff.
Stärkezucker u. Stärkesyrup, Darstellung

und Zusammensetzung 98i) u. 991
Schädlichkeit derselben . . 991

,, Verunreinigungen . . . 992
„ Vorkommen v. Gallisin darin 991
„ -Essig.......1362

Stallprobe bei Milchverfälschungen . 654
Staub, Menge in der Luft.....1430
Staub, Verunreinigung der Luft durch . 14 31
Staubscbwämme...... . 942

Staufenbrunnen b. Göppingen, Tafelwasser 1419
Steapsin, Wirkung ... 54, 194, 198
Stearin als Lichtquelle......1438
Stearinsäure, Eigenschaften u. Vorkommen 9 7

„ Verbrennungswärme . . . 283
Stearinsaure Salze, Eigenschaften . . . 100
Steckrübenstengel, Zusammensetzung 925 u 926

„ Stickstoff-Verbindungen 915
Steinbutte, Fleisch.......481
Steinlorchel........942 u. 944

Steinpilz.........941 u. 944
Steinsalz...........1371

Stengelfäule bei Kartoffeln.....900
Stengelmus, Verlust beim Kochen . . 1458
Sterilisation der Milch.....640 u. ff.

„ des Wassers.....
Sternanis..........

Stickstoff, Menge in der Luft ....
Stickstofffreie Extraktstoffe siehe „Extrakt¬

stoffe" und „Kohlenhydrate".
Stillingiatalg.........
Stiltenkäse, Zusammensetzung ....
Stinkbaum oder Stinkmalve, Gehalt der

Frucht an Oel........

Stint, Fleisch.........
Stock lisch (Fleisch). Zusammensetzung .
Stockschwamm .... ....

Stör, Fleisch.........

Stoffwechsel, Einfluss des Aethylalkohols
und Glycerins auf den

,. „ der Albiunoseii u. Peptone

1397
1022
1424

800
729

800
4 81
4S4
939
481

339
319

Seite

Stoffwechsel, Einfluss der alkaloi'dhaltigen
Genussmittel .... 346

,, „ d. Alter-u.d.Sorpergrösse 358
„ ,, der Arbeit . . . . 359
„ , des Eisens .... 352
,, „ des Kalkphosphates . 350
,, ., des Klimas .... 363
,, , des Kochsalzes . . . 353
,, r des Leimes u. der Amido-

verbindungen.... 323
„ „ der Mineralstoffe . . 349
,, „ der Nahrungsmenge und

mehrmaligen Nahrungs¬
aufnahme ..... 355

„ B des Wassers .... 337
,, Grösse desselben .... 278
,, ,. bei reiner Eiweiss- od.

Fleischnc Irrung . . 314
„ „ bei ausschliesslicher

Nahrung von Fett-
ii. Kohlehydraten . . 328

„ „ bei gemischter Nahrung 332
„ „ im Hungeranstande . . 310
,, „ bei Feberernährung . 334
,, , bei Unterernährung . 335
., Ursache desselben .... 305

Stoffwechselerzeugnisse, Ausscheidung aus
dem Organismus, feste . . . 271

„ desgl., gasförmige . 267
Stollen, Konditorwaaren, Tabelle . . 1484
Stoppelriibe.......... 913
Stoppelschwamm........ 94 2
Stout, Herstellung....... 1224
Stracbinokäse, Reifung...... 703

Zusammensetzung . . . 729
Stragelkaffee......1095 u. 1096
Strömling, Fleisch....... 481
Strohweine.......... 1305

Stroma, Blut-........ 260
„ Muskel-........ 4 21

Strontianvcrfal.ren, f. Melasse-Verarbeitung 987
Sturm........... 19
Stutenkäse.......... 73 6
Stutenmilch........ 662

„ als Kindernahrnng .... 381
zur Kumys-Bereitung . . . 740

Substitutionsverfahren f. Sielasseverarbeitung 987

Sudankaffee, Zusammensetzung . . . 1094
Sülzenwurst.......524 u. 526

Süssholz, Gewinnung u. Zus. etc. . 1064 u. ff.
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Siissmais, Zusammensetzung .... V74
Siissstoffe, künstliche......100+

„ natürliche.....976 a. ff.
Süssweine, Darstellung u. Zusammens. 1303 a. ff.

„ Nachmachungen n. Verfälsch. 1311
„ Verdauung befördernd . . . 209

Sukramin, siehe „Saccharin".
Sukro], siehe auch „Dulein" .... 1010
Sultanbrot..........889

Sumpfdotterblume .......1054.
Sumpfrois, Zusammensetzung .... 777
Suppe iuilitaire, Zusammensetzung . . 568
Suppen, im Haushalt zubereitete 1447 u. 1453
Suppen-Dauerwaaren.......566

„ Ton Fett und Mehl.....569
„ von Fleisch, Fett u. Mehl. . . 566
,, von Fleischextrakt. Fett u. Mehl 568
„ Verfälschung.......56C

Suppenkrauter, trockene......930
Suppenmehle aus Leguminosen, Zusammens. 841

„ sonstige, „ 844
Suppenpulver, Zusammensetzung . . . 568
Buppentafeln, Fleisch-.....566 u. ff

„ sog. kondensirte . . 569 n. ff.
Suppenwürzen.......560 u. 561
Swartz'sches Aufrahmverfahren ... 670

Sykose, siehe „Saccharin".
Synanthrose ......... 901
Syntonin, Gehalt des Fleisches an . . 422

„ Verbrennungswärme . . . 282
Syringin. Glukosid....... 140
Sjrop, Fracht-, Herstellung .... 964

„ „ Zusammensetzuug . . 9 70
„ Melasse-........»36
,, Speise-, Abfalle v. d. Zuckerfabrikation 988
,, Stärke-, Herstellung..... 990
,, ,, Zusammensetzung . . . 991

Systole...........256

Tabak.......... 1121

„ Anbau und die verschiedenen
Tabakpflanzen...... 1121

„ Einfluss von Boden und Düngung 1122
„ ., von Pflanzung u. Pflege 1123
„ „ der Wärme, de« lichtes 1124
,, Ernte......... 1124
„ Fermentation und Trocknung. . 1125
,, ,, Umsetzungen hierbei . 112G
„ „ „ Fett und Harz 1128
,, „ ,, Mineralstoffe . 1130

Seite
Tabak, Fermentation, Umsetzungen, Or¬

ganische Säuren 1129
,, „ Stärke u.Zucker 1129
„ „ Pticksteffver-

bindnngen . 1126
Güte, Einflüsse darauf . 1134—1138
Physiologische Wirkung u. Eaueh-

erzeugnisse.......1138
Verarbeitung.......1132

„ Cigarren u. Cigaretten 1132u.jl33
„ Kau- und Schnupftabak . 1133
,, Rauchtabak.....1132

Verbrauch........1121

Verfälschungen u.Verunreinigungen 114 0
Zusammensetzung.....1131

Tabaksaucen.........1132
Tafelsalz ..........1371

Tafelwasser, siehe „Mineralwasser".
Tafelweine..........1288
Taffeamoos..........937

Taginahonig..........1001
Talg, Eigenschaften u. Elementarzus. des

vom Kind und Hammel . . . 5-05

„ Verarbeitung.......507
„ als Lichtquelle......143g

Tampicin, Glukosid .... ... 141
Tao-Yuod.Tao-hu,Bereitungu. Zus.564, 789,1194
Tapej, Herstellung.......1193
Tapeten, giftige in Wohnungen . . . 1439
Tapioca, Darstellung u. Zusammens. 852 u. 853

„ Julienne (Suppe) . . . 569 u. 845
,, Verkleisterungstein p"ratur . . 854

Taschenkrebs, Fleisch......492
Tassen-Bouillon, Tab.......14 75
Taubenfleisch, Zusammensetzung . . . 478
Taumellolch.........817- -818
Taunusbrunnen, Tafelwasser
Taurin, Bedeutung für die Ernährung
Taurocholsäure in der Galle

Teigbereitung beim Brotbacken . .
Teltower Bübchen, Zusammensetzung
Tetanin als Fäulnisseraeugniss
Thalsperrenwasser.......
Thea chinensis........

1419
327
192
861
916

84
1506
1197

Thee, Abstammung.......109 7
„ verschiedener Sorten . . 1101

Ausbeute........1100
Beurteilung.......1107
Gä'ürung........1099
Gehalt an einzelnen Bestandteilen 1103



w

1552 Alphabetisches Sachregister.

Seite
Thee, Gehalt an Asche...... 1105

„ Fett . . . . . . 1105
„ ,, ,, Gerbsäure- .... 1105
„ „ „ Stickstoff - Substanz

(Tbeln, Theophyllin etc.) 1 104
„ „ „ Wasserauszag . . . 1103
,, als Geniissnritte]...... 346
„ Gewinnung verschied. Sorten (von

grünem u. schwarzem Thee etc.) 1099
,. Güte ......... 1098
„ Verfälsch uffgen U.Verunreinigungen 1105
., Zusammensetzung ...... 1102
., ,, Unterschied zwischen grü¬

nem u. schwarzem Thee 1103
Thee-Backwaaren (Bisquits) 885 u. Tab. 1484
Thee-Ersatzmittel .... . . . 1106
Theestrauchsamen, Gehalt an Oei . . 800
Thei'n, Eigenschaften.....64 ti. 1104

,, Gehalt des Thees an demselben . 1104
Theobroma C'acao ........ 1110
Theobromasäure........ 1113
Tbeobromin, Eigenschaften..... 63

„ Menge in den Caeaobohnen 1118
Theophyllin .......64 u. 1104
Thlaspi arvense, Samen, Zusammensetzung 817
Thomax, Frischhaltungsmifciel .... 447
Thran, siehe auch Leberthran .... 510
Thrombin.......... 54
Tfcujin, Glukosid....... 137
Thunfisch, Fleisch ....... 484
Thymusdrüse vom Kalb...... 495
Tiglinsäure, Eigenschaften u. Vorkommen 97
Tiglium officinale, Samen . . . 799 u. SOI
Tinea vulgaris, Fleisch...... 4 81
Tischwein siehe auch „Wein" .... 1283
Tofu, Bereifung und Zusammensetzung . 789
Tokayer-"Weine (Essenz, Ausbruch), Dar¬

stellung u. Zusammensetzung . 1305 —1307
Tomaten ........... 922

„ in Büchsen....... 932
Topfen ........... 734
Topinambur, Anbau u. Zusammensetzung 900
Torfmelasse ......... 983
Tori], Nährmittel...... 543 u. 544
Torten........... 886
Toxalbumose .... .... 46
Toxine ........... 46
Trapa natans....... 814 — 817
Trauben, siehe „Weintrauben".
Tranbensäure, Eigenschaften u. Vorkommen 175

Seite.
Traubensorten, die verschiedenen zur

"Weinbereitung ........ 1240
Traubenzucker, Darstellung aus "Wein¬

trauben u. Kartoffelstärke 989
„ Zusammensetzung . . 991
,, siehe auch „Glukose".

Treber, Bier-, Zusammensetzung . . .. 1216
,, Weizen-, Zusammensetzung . . 855

Trebermelasse......... 983
Trehatase.......... 54

,, in der Hefe...... 1167
Trehalose, Eigenschaften...... 149

,, Verbrennungswärme .... 284
,, Vorkommen in den Pilzen . . 946

Tresterbranntwein, Zus. u. Gew. 1259 u. 1346
Tresterwein.......... 1295

„ Zusammensetzung .... 1258
Tribrassidin, Verbrennungswärme . . . 283
Trichine, Vorkommen im Fleisch . . . 430
Trierücin, Verbrennungswärme . . . 283
Trigonellin, Eigenschaften u. Vorkommen 88
Trilaurin, Verbrennungswärme .... 283
Trimethylamin als Faulmsserzeugniss. . 782

„ Bildung beim Kaffeerösten 1081
Trimyristin. Verbrennungswärme . . . 283
Trinkbranntweine........ 1337
Trinkwasser .......... 1373

„ Anforderungen an ein . . . 1409
„ ,, in bakteriologischer

Hinsicht . . . 141»
„ „ in chemischer und

physikal. Hinsicht 1409
,, ,, in ehem. und bak-

teriol. Hinsicht 1413
,, ,, in mikroskopischer

Hinsicht . . . 1412
„ Quellen der Wasserversorgung 1377
„ „ Bach-, Fluss- u. Seewasser 1381
„ „ Grundwasser .... 1382
„ „ Quellwasser..... 1386
„ „ Begen- oder Meteorwasser 1378
,, „ Thalsperrcnwasser. . . 1505
, Reinigung....... 1389

„ „ in Absatzbehältern . 1389
„ ,, Enteisenung . . . 1396
„ ,, durch Filtration . . 1390
„ „ „ Grossfilter . . 1390

„ „ Kleinfilter . . 1394
„ „ „ Sehnellfilter . . 1392
„ Sterilisation auf ehem. Wege 1388
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Seite
Trinkwasser, Sterilisation durch Kochen . 1397

„ „ „ Ozon . . 1400
„ Verunreinigungen . . . . 1373
„ „ durch häusl. Abgänge 1373
„ „ „industrielle „ 1375
„ „ aus Leitungsrohren . 1403
„ „ d. Mikroorganismen 1376
„ Zusammensetzung . 1404 u. 1405

Trinkweine, „ .... 1283
„ siehe auch „'Wein".

Trisaccharide......... 150
Triticin....... ... 160
Triticum repens, Samen...... 817

„ vulgare routicum u. and. Arten 756 u. ff.
Trockenbeerwein, Darstellung u. Zus. . 1296
Tropäolum majus L........ 1054
Tropon, Nährmittel, Ausnutzung . . . 223

„ „ Herstellung u.Zus. 530u. 533
Trüffel, Erkennung....... 943

„ Verdaulichkeit...... 245
„ Zusammensetzung..... 944
„ -Asche, Zusammensetzung. . . 946
„ -Sauce......... 562
„ -Wurst......524 u. 525

Truthahn, Fleisch, Zusammensetzung . . 478
Truthuhn-Eier........, . 574
Trypsin........... 55

,, in der Hefe ....... 1168
„ Wirkung bei der Verdauung. . 197

Tuber cibarium etc........ 943
Tuberin, Zusammensetzung ..... 31
Tuberkulose, Einfluss auf Beschaffenheit

des Fleisches . . . 434
„ „ auf Milch, Ueber-

tragbarkeit. auf d. Menschen 624
„ Uebertragimg durch Butter 687

Türkenbrot.......... 889
Türkischer Pfeffer siehe „Paprika".
Turanose........... 149
Türnips.......... . 913
Tutti-Frutti, Marmelade...... 963
Typhotoxin .... .... 46 u. 84
Typhus, Verbreitung durch Butter . . 687

„ Milch ... 628
Tyrosin, Bedeutung für die Ernährung . 827

„ Beziehung zu Harnstoff . . • 264
„ BilduDg bei der Käsereifung . 704
„ Eigenschaften...... 76

Tyrosinase.......... 55
Tyrotoxikon als Fäulnisserzeugniss . . 84

K 8 n i g, Nahrungsmittel, n. 4. Aufl.

Seite
Ueberernährung........ 334
Umbellulsäure, Eigensch. u. Vorkommen 96
Umschlagen des Weines...... 1301
Unkrautsamen, Vorkommen im Mehl u.Brot 871

„ Zus. verschiedener . 817 u. 818
Unterernährung........ 335
Untergahrung bei Bier...... 1220
Unterliefe, Unterschied von Oberhefe. . 1174

„ Zusammensetzung .... 1159
Unterschwefligsaure Salze als Frischhal¬

tungsmittel ......... 457
Un verseif bares in den Fetten . . . . 113
TJrease ........... 55
Urochrom im Harn....... 274
Urtica dio'ica, Blätter, Zusammen«. . . 928

Valerianella Locusta olitoria, L. . . . 927
Valeriansäure, Eigenschaften u.Vorkommen 171
Vanilla planifolia, Vanille, Gewinnung . 1023

,, Verfälschungen...... 1026
„ Zusammensetzung..... 1021

Vanille-Asche......... 1026
Vanillin, Konstitution und Menge in der

Vanille.....1024 u. 1025
,, künstliche Darstellung . . . 1025
„ Vorkommen in den Gewürznelken 1047
„ „ ,, „ Zuckerrüben. 911
„ -Säure........ 1026

Vanillons und Vauilloes...... 1023
Vegetarier, Nahrung derselben . . . 366 u. ff.
Verdaulichkeit der Nahrungsmittel, Grosse 211
Verdauung.........1S3 u. ff.

„ befördernde Mittel .... 208
„ hemmende „ .... 210

Verdauungsorgane Abbildung .... 187
Verdunstung durch die Haut . . . 276 u. ff.
Vergähr'ungsgrad des Bieres, Berechnung 1220

„ durch verschiedeneHefen 1174
Verschimmelung des Brotes, Zersetz, hierbei 868
Verljus............ 1253
Vichy, Tafelwasser....... 1419
Vicia faba u. a......... 783
Vicin, Eigenschaften und Verkommen . 93
Victoriasprudel (Oberlahnstein), Tafelwasser 1419
Viehsalz ........... 1372
Vini cotti.........- 1313
Violaquercitrin, Giukosid...... 140
Yir, Speisewürze........ 561
Viskose ........... 158
Vitellin.......... 29 u. 30
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Vitellin. Verbrennungswärme . .
„ Vorkommen in den Eiern

Viterbo (Schafkäse) .
Vitsbohuen ....
Voandzeia subterranea
Vogelbeer-Branntwein .
Vogelnester, indische .
Vogtländer Basse, Milch derselben
Volksküche, Nahrung in derselben
Vorarlberger Käse, Zusammensetzung

„ Sauerkäse ....
„ Vieh, Milch desselben

Vorlauf.........

814-

Seite
282
575
736
794

-815
. 1345

937
607
413

731 u. 732
733
607

. 1335

Seite

Wacholderbeeren, Zusammensetzung 956 u. 1034
Wacholderbranntivein.......1345
Wachse, allgemeine Eigenschaften . . . 115
Wachspalmenkaffee.......1095
"Wärme, thierische, Einfluss des Klimas . 363

„ „ Entstehung .... 280
,, „ Verlust vom Körper . 280
„ „ „ durch Wasser-

verdnnstung von der
Haut u. durch d. Lungen 281

„ ,, Verlust durch Erwärmen
d. Athemluft, in Koth
u.Urin, durch Strahlung 280

"Wärmeeinheit, Begriff......280
,, die beimVerbrennen einiger

Nährstoffe erstehenden
"Wärmeeinheiten . . 282 u. ff.

"Wärmcwerth, Bemessung des Nahrungs¬
bedarfes nach Wärmewerthen . . . 371

Waffeln, Konditorwaaren, Tabelle. . . 1484
Wallnuss, Anbau u. Zusammens. . 797 u. 801

„ -Asche ........ 812
„ -Fett (Oel), Eigensch. u. Zus. 115 u. 809

Wallrath als Lichtquelle......1438
Wasser, Bedeutung als Nährstoff ... 12

,, Einfluss auf den Stoffwechsel . 33 7
„ als Trinkwasser siehe „Mineral-

und „Trinkwasser" sowie „Eis" 1373
Wassernuss, Anbau u. Zusammensetz. 814—816

817
913
526

„ -Asche ......
Wasserrübe, Zusammensetzung .
Wasserschüttung bei der Wurst
Wasserstoffsuperoxyd als Frisehhaltungs

mittel für Fleisch
„ desgl. für Milch . .
„ Menge in der Luft .

460
649

1429

Wasserverdunstung', Einfluss auf d. Körper
276 u. 1427

„ von der Haut u. durch
die Lungen, Grösse derselben . . . 281

Weck's Verfahren zur Frischhaltung der
Gemüse ..........930

Wegebreit (Blätter), Zusammensetzung . 928
Weichkäse, Gewinnung...... 699

Reifung.....715 u. 723
Wein, Anbau.........1240

„ „ Einfluss von Boden, Boden¬
bearbeitung u. Düngung 1242

„ „ ,, von Klima u. Lage . . 1241
„ „ ,, der Traubensorte . . 1240
„ Aroma und Bouquetstoffe 1261 u. 1278
„ Bereitung, des Mostes .... 1249
„ „ Gährnng des Mostes . . 1254
„ „ „ Anwendung von

Keinhefen . . 1196
., „ ,, die dabei thätigen

Hefen . . . 1192
„ „ Kellerbehandlung . . . 1264
„ „ „ Behandlung mit

Kohlensänre 1273
„ „ „ Elektrisiren . 1273
„ „ „ Filtriren . . 1271
„ „ ,. Gypsen . . . 1269
„ „ „ Klären u.Schönen 1266
,, „ „ Pasteurisiren . 1272
„ „ „ Phosphatiren . 1270
„ „ „ Schwefeln . . 1264
„ ,, Reifen ("Schulung) . . . 1259
„ Bestandteile 1273 —1280 u. 1285—1286
„ „ Alkohol......1279
,, ,, Alkohol : Glycerin . . 1287
„ „ Aroma......1278
„ „ Chlor......1288
„ ,, Extrakt.....tü81
,, „ Farbstoffe.....1276

„ Fett.......1275
„ „ Gerbstoff.....1276
„ „ Glycerin.....1279
„ ,, Inosit......1272
„ „ Mineralstoffe .... 1280
,, „ Pentosen etc.....1278
„ ,, Säuren .... 1275 u. 1285
„ „ Salpetersäure .... 1285
„ „ Schweflige Säure . 1265 u. 1287
„ „ Stickstoff-Verbind. 1275 u. 1286
„ Beurtheilung..... 1289 — 1300
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Seite

Wein, Emtheilung.......1282
„ JErtrag.........1244
„ gefrorene........1313
„ gekochte.........1313
„ gewürzte, Herstellung u. Zusammens. 1315
„ Grösse der Erzeugung . . . . 1239
„ Krankheiten.......1300
„ physiologische Wirkung .... 1282
„ Veränderungen beim Aufbewahren 1279
„ „ ,, Reifen . . 1259
,, Verbessern, Vermehren u.Verfälschen 1289
„ „ Erlaubte Weinbehandlungen 1290
„ ,, ,, Entsäuerung. . . 1290
„ „ „ Gallisiren . . . 1292
„ „ „ Kellerbehandlung . 1290
„ „ „ Rückverbesserung . 1294
„ „ „ Trockenzuokerung . 1291
„ „ „ Verschneiden in. Wein 1290
„ „ Unerlaubte Verfahren. . 1295
„ „ „ Hefenwein . . . 1296
,, „ „ Petiotisiren . . 1295
„ „ „ Rosinen- u. Trocken¬

beerwein . . . 1296
,, „ „ Tresterwein . . 1295
„ „ Unerlaubte Zusätze . . 1298
„ Verzehr.........1239
„ Zus. verschiedener Sorten . . . 1294
„ „ von gegypstem u. ungegypstem 1270
„ „ alter......1263 u. 1289

Weinasche ..........1280
Weinbergschnecke, Zusammensetzung . . 494
Weinbouquetstoffe........1278
Weinextrakt..........1281
Weinfarbstoff......... 167

„ Natur desselben . . 1276 u. 1277
Weingase.......... 1281
Weingeläger, Verwendung n. Zusammens. 1257
Weinhefe...... 1192,1106,1257
Weinkrankheiten........1300
Weinlese ........... 1246
Weinmost, Gewinnung......1249

„ Vergahrung......1254
Weinsäure, Eigenschaften u. Vorkommen 175

,, Menge im Wein . . - ■ • 1275
„ Verbrennungswärme . . • 284

Weinstein, roher, Zusammensetzung . . 1257
Weinstoek (Rebe), Anbau versch. Sorten 1241

„ Krankheiten......1247
Weintranben, Allgemeines über Bildung

des Zuckers, Nachreife u. Edelfäule 949—953

Seite
Weintranben, Einflüsse auf Zusammens. 1240

„ Krankheiten u. Feinde ders. 1247
„ frische, Zusammensetzung . 956
„ getrocknete, „ „ 961
,, -Asche, Zusammensetzung . 959
„ -Hülsen, Zusammensetzung . 1245
„ „ -Asche .... 1246
,, -Kämme, Zusammensetzung 1244
„ „ -Asche, . . . 1246
„ -Kerne u. Schalen Zusammens. 958
,, „ Asche . . 959 u. 1246
„ -Saft, siehe „Most".

Weintrester.......... 125.8
Weinverzehr, Grösse....... 1240
Weissbier, Darstellung und Zns. . 1223 u. 1226
Weissbrot.......... 87S
Weissfisch, Fleisch ...... 481
Weisskraut, Zusammensetzung .... 925

„ gekocht ........ 1456
Weisswein (siehe Wein), Zusammensetz. . 1284
Weisswurst.......... 524
Weizen, Anbau verschiedener Arten . . 756

„ Backfähigkeit, abhängig vom
Klebergehalt...... 761

„ Beschaffenheit der Körner . . 759
„ Einflüsse auf Zusammensetzung . 756
„ Fett u. stickstofffr. Extraktstoffe 762
„ Klebergehalt ....... 759
„ Stickstoffverbindungen. ... 759
„ Unterschied zwischen hartem u.

weichem ....... 759
„ Verfälschung....... 763
,, Verhältniss zwischen Stickstoff n.

Phosphorsäure..... 763
„ Zusammensetzung..... 757
„ Nakt-......... 756
„ Spelz- ......... 763

Weizenasche, Zusammensetzung ... 763
Weizenbrot, Ausnutzung.....283 u. ff.

„ Darstellung.....857 n. ff.
„ Zusammensetzung .... 878

Weizenfett, Zusammensetzung . . . . 115
Weizenfuttermehl........ 830
Weizengrics, Zusammensetzung .... 828
Weizenkaffee, „ .... 1093
Weizenkeim, Lage im Korn..... 820

„ Zusammensetzung .... 830
Weizenkleber, Abfall bei der Stärke-

fabrikation,Zusammens. 535
„ Ausnutzung..... 229
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Weizenkleie., Sorten.....
Weizenkorn, anatomischer Bau
Weizenmal», Zusammensetzung . .
Weizenmehl, Ausbeute heim Mahlen
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beite
832
820

1210
823

„ Verdaulichkeit.... 233 u. ff.
,, Zusammensetzung .... 828

Weizenmehlexlrakt.......847

Weizenprotein, Nährmittel.....535
Weizenschlempe........855
Weizenstürke, Fabrikation.....849

,, Verkleisterungstemper. 854 u. 855
„ Zusammensetzung

Weizentreher, Zusammensetzung
Weizenzwieback, Ausnutzung

„ Zusammensetzung
Wermutbkraut als Hopfenersatz
Wenauthwein, Darstellung u. Zusammens
Whisky, Darstellung und Zusammen-,,
Wiener Würstchen, siehe auch „Würste"
Wild, Fleisch desselben ete.
Wind-Backwaaren.....

Winterbier, Darstellung u. Zus.

853 u. 854
855
234
878

1236
1315
1339

524
.476—479
. . 886

121V u. 1226
Winterkohl......925—927 u. 930

Winterroggen, siehe „ßoggen".
Winterweizen, siehe „Weizen".
Wirsing, Anbau u. Zus. . . 926—927 n. 930

„ Ausnutzung....... 243
,, gekocht........1456

Wodnjika..........1332
Wollfaser, Verbrennungswärme . . . . 283
Wrucke...........913
Wärfeithee..........1100
Würfelzucker.........984
Würze (Bier-). Gährungu.Nachgähr. 1219 — 1222

„ Kochen derselben . . . 1212 u. 1216
„ Kühlen.........1217

„ Zusammensetzung.....1218
Wundinfektionskrankheiten, Einfluss auf

die Beschaffenheit des Fleisches . . 435

Wurst, Allgemeines über Herstellung . 523
,, Einfluss des Färbehs .... 529
„ Grauwerden.......628
„ Leuchten........529
„ Verfälschungenu.Veriinreinigungen 526
,, Wasser- und Mehlzusatz . . 526
„ Zus. verschiedener Sorten . 524 u. 625
„ -Gift.......439 u. 529

Sorten.......523—525

Wurzelgewächse.......891 u. ff.
Wutky (Whisky)........1339

Seite

Xanthin, Beziehung zu Harnstoff ■ . 264
„ Eigenschaften...... 61
„ Menge im Fleisch . . 423 u. 425

Xanthinstoffe......... 60

„ Vorkommen im Fleischextrakt u.
in Speisewürzen 556u. 561

„ ,, im Harn .... 273
Xanthophyll......... 167
Xanthorhamnin, Glukosid..... 139
Xylit und Xylose........ 129

Yamswurzelstärke....... 852

25ähewerden des Weines ..... 1301

Zanzibar-Karbon, Frischhaltungsmittel . 447
Zea Mais, Anbau u. Zusammensetzung . 774
Zebumilch.......... 661

Zersetzung, Ort derselben im Organismus 263
Zersetzungsvorgänge in den Geweben . 263
Ziegelthee.......... 1099
Ziegenfleisch, Zusammensetzung . . . 469
Ziegenmilch, Enflüsse auf Zusammens. 656—658

„ Ertrag der Ziege . . . . 655
„ Kolostrum...... 656
,, Unterschied von anderen

Milchsorten .... 655

Verfälschungen .... 659
,, Verhältniss von Fett u. Kalk 658
,, Zusammensetzung . . . 655

Ziegenmolkenkäse........ 735
Ziger, Quarg. Käse, Darstellung u. Zus. . 734
Zillerthaler Vieh,- Milch desselben ... 607
Zimmt, Gewinnung ... ... 1057

„ Verfälschung...... 1060
„ Zusammensetzung..... 1059

Zimmtaldehyd......... 1059
Zimmtasche.......... 1059
ZimmthlUthe......... 1054
Zimmtol........... J059
Zimmtrinde und -sprossen..... 1059
Züigiber officinale 1....... 1060
Zinkoxyd, Vorkommen in getrockneten

Früchten ......... 961

Zinksulfat, Vorkommen n. Schädlichkeit 874
Zittwer, Gewinnung, Zusammensetzung etc. 1063
Zucker, Bedeutung für die Ernährung . 976

;, Bildung in der Zuckerrübe . . 90»
„ „ in Obst- u. Beerenfrüchten 949
„ gebrannter, als Kaffeesurogat . 1090
„ als Verdauung beförderndes Mittel 209
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Zucker, Zerfall bei der Gährung .
„ siehe auch „Rohrzucker" .

Zuekercoulcur. Barstellung u. Zusammens,
Zuckerhirseuiiiehl.......
Zuckerhut, Zusammensetzung . . .

„ Gehalt an-Stickstoff-Substanz
Zuckerkartoffel.......
Zuckermais, Zusammensetzung .

„ in Büchsen.....
Zuckermohrenhirse, Anbau u. Zusammens
Zuckerrohr, Anbau u. Zusammens. 97

,, Verarbeitung auf Zucker.
Zuckerrübe, Anbau u. Zusammensetzung

„ Einflüsse auf Zusammens.
,, gebrannte, Zusammensetzung
„ Grösse der Erzeugung
,, Krankheiten derselben
„ Stickstoff-Verbindungen .

Seite
1189

976
993
838
925
915
904
774
932
779

u. 9 78
979
907
908

1089
907
912
911

Seite
Zuckerrübenkraut, Zusammensetzung . . 969
Zuckerschotenbaum, Anbau u. Zus. 914—916
Zunge (vom Hammel u. Ochsen) ... 497

„ in Büchsen........517
„ gesalzen u. geräuchert vom Ochsen 521

Zungenpastete.........522
Zwetsehen, siehe auch „Pflaumen" . . 956
Zwetschenbranntwein, Darstellung u. Zus. 1344
Zwetschenpfannekuchen, Zusammensetzung 14 56
Zwetschenpudding........1456
Zwieback, Ausnutzung......234

„ Zusammensetzung . . 878 u. 880
Zwiebeln (blassrothe und Perl-) . . . 919

„ trockene........ 929
Zymase ........... 55

„ in der Hefe.......1170
,, Bedeutung für die Gährung . . 1188
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