Dritter Theil.

Thierische Nahrungs- und Genussmittel.

.ll'rf_t,r-'.l,rn"fh.".n'_ Unter den thierischen Nahruopgsmitteln nimmt des Fleisch die
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demnach aine Ver-

rung find

Unter dem

mel erstreckt sich apf eine Ax cherung

rung deg ']

von léshichem Eiweiss, 1isse { Nicht-

a] entetammenden Erzeug

Fiweizsg Jder vorste len Zahlen) anf der II!:-'JL'II':II_|.I'1.;|'!;(.'IJ Hiéhe werbleiben.
C. Virchow?!) hat die Frage gepriift, ob nicht auch die anderen in Wasser

lislichen Bestandtheile des Fleischsaftes ausser Eiweiss verschiec

und bei verschiedenen Fleischstiicken

varschieden alten T

Unterschiede zeigen, dass sich hiersuf ein

griinden lisst. Er unters ¢ von dem-

1 Thiere und solchen in versc

Ernithrungs-

zustande auf Wasser und in Wasse iisg), fand aber
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Chenvische Bestandtheile des Fleisches. Dic chemischen Bestand-
theile des Fleisches sind 1}: Wasser, stickstoffhaltige Stoffe, Fett neben
fusserst geriugen Mengen anderer stickstofffreier Stoffe, und anorganische
Salze, Denkt man sich das im Bindegewebe zwischen den Muskelfasern abgelagerte
Fett vollstindig aus dem Muskelfleisch entfernt, so kann man folgende Durchachnitts-
Zusammer setzung desselben annehmen:

Btickstoff-

Wasser Futt Salze
substanzen

. oy o

76,0, i 1.6%, 1,0%,

. Das Wasser.

Das den Muskel durchdringende Wasser dient zur Auflésung verschiedener
Stoffe und vermittelt die chemischen Vorginge in demselben. Wird Fett in den
Muskeln sbeelagert, 5o nimmt der }::'lmmli.ig(- Wassergehalt und awch der der anderen
Bestandtheile ab; fettreiches Fleisch enthalt fiir gleiche Gewichtsmengen weniger
Wasser, Stickstoffsubstanzen und Salze, als fettiirmeres Fleisch. So fand Siegert ¥)
fiir Fleisch eines fetten Ochsen ven verschiedenen Kirperstellen:

Stickstoff-

Wasser e Fett Halze
Halsstiick . . . 18,55, 19.5°%, 5.8, 1,2%,
Lendenstlic - T Gl 4 o 18.8 . 16,7 » 1.1 .
schalterstiick i g 805 o 14,5 34,0 . 1.0 .

Mit zunehmendem Fetioehalt treten, wie man sieht, die anderen Bestandtheile,
"-"f-l‘:’llf_".'x_'\\.-q‘.[:ﬂ- das Wasser g_n]'l:c:u;[|1|--' zuritick.

Dieses bezieht sich aof gleiche Gewichtsmengen Fleisch; nimmt man jedoch die
fanzen Stiicke verschiedener Korpertheile von gleichalterigen Thieren einmal ungemistet
und dann im pemisteten Zustande, so erhilt man nach den eben angefilhrten
Versuchen von W. Henneberg, B. Kern und H. Wattenbe rg andere Beziehungen.
Diese bestimmten in den ganzen Fleischstiicken {Hals, Brust, Lappen, Blatt, Kar-
bonade, Karré, Kenle) den Gehalt an Fleischfaser, Fett etc. bei ungemiisteten und
diesen entsprechenden, gemiisteten Thieren mit folgendem Ergebnisse (die Fleischstiicke
enthielten im Ganzen):

Fleigehfaser Knochen
1. Nicht 11,801 kg 2,530 kg
2. Featt v . = 11,740 , 2,666 ,
3. Hochfett 12,740 4 13 378 2,902

Hiernach wird wenigstens bei erwachsenen Thieren die Fleischsubstanz durch
die Mistung nicht oder nur unwesentlich vermehrt; in absoluter Menge nimmt eigent-
lich nur das Fett zu.

In dem feitfreien d.h. von dem sichtharen anhéingenden Fett- und Zellgewebe
befreiten Muskelfleisch ist der Wassergehalt keinen so grossen Schwankungen unter-
Worfen, als man nach dem Gehalt der natiirlichen Fleischetiicke mit anhaftendem

" Wer sich
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ingehend flber die Chemie des Fleisches unterrichien will, den verweise ich auf
Guellenangaben  versehene Werk: _Das Fleisch® won . Ph. Falek, Mar-
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Hiernach ist unter den landwirthsehaftlichen Nutzthieren das Muskelfieisch vom

Kalb wie von den meisten juogendlichen Thieren das verhiltnissm#asig wasser

i vom =el z W i I i
2. Die st toffhaltigen Stoffe des Fleisches.
1 fisubstanzen 1) finden im Muskelfleisch:
) ] \lhumin (K 1#), Kreatin, Ireatinin, Sarkin, Xanthin,
[nosinsiiure, Phosphorfleischsiure, Harnsiure, Harnstoff.
[ dungen: die Muskelfaser mit Mwyosin d das Binde-
Uel chaften und Trennung dieser Biickstoffverbindungen
rieh ine Uebersicht:

Fleiseh

Rrentim

Diese Stickstoffverbindung

in Procenten des Fesammistic

bstanzen des F

Schlogsberge:

1888, 833.



Fleizch.

Das

In kaltem Wasser unlislich: In kaltemm Wasser lhslich:

T7.4°

a9 8

durch Kochen:

Diese Verhfiltnisse diirflen fiir die einzelnen Sorten Muskelfleisch und Fleisch

von verschiedenen Thieren einigen Schwankungen unterworfen sei

1 fettfreie Fleischtrockensubstanz verschiedener

A. Kiohler?) fand fiir asche- v

Thiere folgende Elementar newerthe:

Muskelfleisch "

vom: :

B4l e ] o P8

1 -,

» » = o | i ~

S i 7.19

EKaninchen . . . . | 7,10

Huhn . e e BRBT 6,99

Pl .. . &+ e oa 2 G4 7.10 . 0.64 . %408, | 5599.0

Frentzel und Schreuner ) 1 & fett- u aschefreies Fin 3ch
5 und aschefreie Muskelfleisch aller Thiere

629.3 kal. Hiernach hat das wasser-,
i

Klementarzusammensstezn

biz auf das des Plerdes eine nahezn

aelben 1 ybniga gelangien

ind auch einen fast gle Wiiriney h. Zn nahezu de

Stohmann und Larnghein, M, Rubner, .'\Ll';-lliili-'-l{_\-' %) beziiglich des Fleis

bezw. won der Kunh (Bd.I. B.30); sia finden,

verschiedener Muskel vom O

dass aunf 1 Thl. Stickstoff 3,18—3 ol entfallen.

Mittel 3,24

Der Stickstoffrehalt des ti anl befreiten Muskel-
fleisches im wasserhaltigen Zustande scl nacl en Untersuchur
Kalh Schaf S in I'ferd Kaninchen
. u '
(8 R s
schwankangen 2,97—3 3.07—38 4,08

Mittel . 8,45 3,18

inzelnen Stickstofiverbindunge
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b) Das Muskelstroma {
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433 Thierische Nahrungs- und Genussmittel,

zurfick, der neben den iibrigen unléslichen Bestandtheilen das ,Muskelstroma® ge-
nannt wird, Die Natur des Muskelstromas ist noch nicht festgestellt, wahrschein-
lich gehért es zo den gercnnenen BEiweissstoffen; es ldst sich in verdinntem
Alkali zu Albuminat.

Durch verdiinnte Salzsfiure (oder durch Verdanungssifte) wird die Muskelfaser
geltst nund gerinnt bei der Neutralisation zum Theil zu einem gallertartigen Brei, der sich

in Alkalien list und ans dieser Liisung durch Kochen gerinnt wie Eiwesisslosung. Die

Muskelfaser vom Ochsen und Huhn lést sich

aat \'rJ]'l:i‘.EI'IJ-l"lg :mr‘, vom Hamm Mgch
bleibt mehr, vom Kalbfleisch weit iiber die Hilfte zuriick.

Idiese so verinderte Muskelfaser heisst _Musl
(CryH, s Ny Oy, ); vergl. B. 28.

Die Menge der Stromasubstanz wird von Danilewski zwischen 5,8 bis
13,4 'J,-'" im Muskelfeisch vers

¢) Myosin ist ein Gerinnungserzengniss des Muskelplasmas, welches man

elfibrin®® oder .Svntonin®

a1li

hiedener Thiere sngegeben.

duorch Auspressen des lebenden Muaskels erhilt, oder aunch der Mutterstoff des
r-..-]h-:lt
sprechen scll, Die aus dem todten Mus

Plasmagerinnsels, das Myosinogen welches dem Fibrinog

el ausgepresste Fliiss:

8 éruim.

T - : : ; .
Neben dem Mpyosin unterscheidet man noch Muskuolin und Myoglol

welche drei Proteinstoffe simmtlich zu den Globulinen 16ren, d. h. in liinnten

Salzlisungen lislich sind, und sich dadurch unterscheiden, dass sie aus der

1 DezZw GIrcn

diinnten Salzlésung bei verschiedenen Temperaturen koag

oder weniger Salz wieder ausgefiillt werden ktnnen. Die Menge

den Muskeln verschiedener Thier: wird zu 3,0—11,0%, ange
d) Albumin. Das in Wasser lésliche Albumin des Fleisches schwank
den Grenzen von 0,6—4,56 %,; v. Liabig giebt im Mittel 296%, an. M

berg?!) findet den Eiweissgehalt des frischen Fleischsaftes viel hiher, ni

von Hilthnerfleisch zu 11,75%;,, Schweinefleisch zu 8,64%,, Rindfleis %1
Ueber die Eigenschaften und die procentige Zusammen de
albumins vergl, 5. 25,
e¢) Fleischbasen. Von wesentlicher Bedeutung fiir den Fle saft ist das

Kreatin (CyHyN,O,).

Der Gehalt des Fleisches an Kreatin schwankt zwischen 0.07—0.32% : ag wurde

g. B. von C. Voit, Creite und Anderen im Flei an Kreatin gefunden:
Pferd e Hind E Huhn v antnehen
0,078=—0,220"% 0,117 M1s56 LRE0n TR 0,200—0.3 i 0.84

Wenngleich di

Menge nur sehr gering ist, so spielt sie doch fiir

eina nicht I:U\.l.'il:'llrf-_{r i':.u“t', da das ]'{t'l;—:lriu. wi::. alle Kl EOH
ol

Menge, einen die Nerven erregenden Einfluss besitzt (vergl

I 0 geringerar enge als das Kreatin sind im Fleischs: ({reatinin
In noch geringersr Menge als das Kreatin sind Fleigel K t
(C,H.N4,0) und Sarkin (oder Hypoxanthin C,H,N,0) en

Grelialt *) des Fleisches ist wie folgt ermittelt:

Der Sarkin-

Rind Pfe

=} &3 e 0,013 —0,014 7/

Inaugnral-Disse
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A Kossel fand in den Nieren, der Milz, Leber und dem Herzen von Mensch
und Hund 0,024—0,096"%, Sarkin oder Hypoxanthin,

Auch Xanthin (C;H,N,0;) und Karnin (G, H;N,0, 4+ H,0), Harnsiuore
(C;H,N,0,), Inosinsiure (C,,H,;N,PO,) und Harnstoff (CH,N,0) sind zwar

bestindige Bestandtheile des Muskelfleisches, aber nur in untergeordneter Menge
vorhanden '), Gulewitseh und Amiradzibi®) haben im Fleischextrakt ferner
eine neue, dem Arginin dholiche Base, das Karnoesin (C,H, N,0,) nachgewiesen,

Dagegen kommt die Phosphorfleischsiure (vergl. 8. 59) in nachweisbaren
Mengen im Fleisch vor, niimlich: in den Muskeln des ruhenden Hundes zwischen
0,06—0,24 %/, bei erwachsenen Menschen zwischen 0,1—0,2 9/, bei Nengeborenen bis

zu hichstena 00579/,

3. Das Fett des Fleisches.

rten Fett befreite Muskel-

fleisch enthilt stets noch wveringe Mengen Fett (0.5 —3.50

Das von dem zwischen den Muskelfasern eingel

o)
Dieses Fett hat dieselbe Znsammensetzung wie dae im Bindegewabe eingelagerte

Fett: es besteht wesentlich aus Olein, Palmitin und Stearin (vergl. S, 95),

5

4. Sonstige stickstofffreie Stoffe des Fleisches.

Von sonstigen stickstofffreien Stoffen tritt 1m Muskelfleisch stets Milchsdure
ure) (CHy-CH{OH)COOH) in Mengen von

{sog. Fleischmilehsiiure oder Parami

0,06—0,07 ¢, auf (vergl. 8. 173); sie ist zum Theil an Basen gebunden, zam Theil

im freien Zuostande vorhanden und ertheilt dem Fleischsafte die sauere Reaktion.
Man nimmt an, dass sie sowohl aus Proteinstoffen wie ]g{uh:.-}nh:wh'p.[l-,--. rebildet wird.

Ferner sind spurenweise Buttersiure (C,H;0;), Essigsinre (C;H,0,) und
Ameisensiiure (CH,0,) nachgewiesen. In einigen Fleischsorten {(so in dem Fleisch
vorn Herzmuskel) kommt auch ein meht gahrungsfibiver Zucker, Inosit -tJI:I[i""‘}l'j
vor (vergl. 8. 164).

Frosch, Hund, Katze und besonders vom Pferd

In den Muoskeln von Kaninch
ist von O. Nasse und Anderen = lykogen (C “|.-”'-| und zwar in nicht un
bedeutender Menge (0,3—0,9 %) pefunden worden.

W. Niebel® hestimmte den Gehalt der Fieizchsorten an Glykogen wund

Pranbenzueker (d-Glukose) mit {folgendemn Ergebniss:

niscn Rindfleizch Ealbfleizeh Sehwernellerseh
Wasser . . . ¢ | T1,7—70.2. Miitel 73,9°%, 78.58° 75,5
a4 T 0—i 1] {

o 417, i hai 200 | Do 0—0, 250 0, 100—0, 208",

Auch im Hammelfleisch fand
0,171 % d-Glokose.

Hiernach ist Pfer

hel kein Glykogen und nur Spuren bis

L DL T ~ : T
defleisch am reichhaltigsten an Glykogen und kaun dieser Um-

stand gum chemischen Nachweis von Plerdefleisch dienen,

Ed. Polenske?) findet dia Menge des direkt reducirenden und dureh Inversion

Zebildeten Zuckers in frischem Fleisch wie folgt:

il dea Plerdefleisches an Xaothin zo O,0026 9 oy dier der Ochsen-
leber zu ;
®) Bericht: Gosell t 1900, 33, 1002

¥ Zeitachr. f. F
Arbeiten a.

ivEiens 1HO1, 1, 185 . 210.

. Wespndhettsnmie 1898,

e
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| Menschliche (Fowebs

Urgane bezw.

Gaweba

004h

|
|
| Muske 3
|

= g 0,149, Sehn | 0.0164 ..
0,188 . urg mater 0087 .
ta B Tatun 1,750 0,291 Fasoin 0,106 .,

Der Kieselsiuregehalt in den einzelnen Organen hiingt direkt von ibrem Gehalt

an B ab.

Unter Zugrundelegung der vorstehenden Zahlen lisst sich der procentige Gehalt

des von eingelagertem Kett befreiten. reinen Muskelflsisches an den ge-

nannten Bes

theilen durch folgende Ueher sdergeben :

Fr P
W I ih 11,0 0,05 —10,07
' mbatane . 5.8 135 i &
.‘\llxlni:l B 8.5—11.0 stickstoff- L \ Sahi (
Bindegewebe (Leim- freie [ M I
eebendes Gewebe) . 2,0—05,0 Stoffe .
Albumin . . . . 0. 6—4.0 . 02t
Blickstoff- | Kreatin i s 0,07 —10,34 Salze T . R ’ 0.8—1.8
hnltize Sarkin - - 0,01 0,0 In dien Salze
Liestand- kali . O, 40—, 5i
theile | Sehr Nalron . SR 0,02—008
Méngen Kalk . P8 0,01 —0,07
Ma -0, 00
0,06 g Eisenoxyd . 0, 008 —0,01]
— FPhosphor ( 0,40—0,50
T i 3 5 vl 0,008 —0,04
i 0.5—8 Chlor 0,01 —0,07

Von diesen Bestandtheilen gehen nach obiger Uebersicht durch kaltes Wa

die sop- Extraktivstoffe Albumin, die Fleischbasen,

dsung

stickstofffreien Sduren und fast vallstiindig die Salze.

Durch kochendes Wasser gerinnt das Fiweiss und wird unldshich; statt de

=

wird alsdann daz Bindegewebe z. Th. geliost, v es in Lieim iibargeht.

Ausserdem wird durch kochendes Wasser das Fett fliissig und geht zum Theil

mit in die Fleischbriihe iiber.

Die Menge der in Wasser liéslichen Bestandtheile des Fleisches betriigt
zwischen 4—87; durch Alkchel (von 80—90%,) werden 1,6—3Y, gelist.

Ueber die Veriinderungen und Verluste, welche Fleisch beim Kochen erleidet,

vergl. Anhang iiber Zubereitung der Nahrungsmittel.

der frischen Fische enthiilt durchweg monr Wasser (biz zn 80 %) und weniger

:h enthdlt biz 0,9 %, Glyk
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sel batverstindlich fir den mensehlichen Gen on

ren, welche in tlichen

lieser ( n b orst n lingerer Zeit!) veren

--];_’1- einar

gind, nichtg einzuwenden.

Als minderwerthie ist das Fleisch hoeh ] r Thiere zu bezeichnen.

hmen (Geruch von Thieren, dic mit Fischen,

filicht und Bockshorn (Trigonella foenum eraecum) cefiittert worden gind, ferner das

Fleiseh geschlechtsreifer Ziegonbiicke und der Eber. Durch lingeres Aufbewnhren und

HEG.

2. Pathologische Abweichungen.

"||1|-' .||:|"|' i||i| .|

a) Fleisch wvon vergifteten Thieren., ITm Kir

mitteln b andelter Thiere scheinen sich cinem rewigsen (rrade ans .'*:illl."lf.ll'1

aber doch n in dem Maasse, dass beim Genuss verursachen

ten. Nach ecinirer Zeit werden die Arzneimittel vom Ko per viillig

Bonnenschein') fand in einzelnes ilen einer Kul, die in einem ben Jahr in

Gaben von 1—4

i Ganzen H06.5 r arseniee sfinre vergehrt hatte, ol

enieer Siure:

bar . 11 |
= Oy
|. | . b
Uy« Lmnge (nach Abschitzung) . 0000
Da b me arsenize Siure inmal verordnet werden dislen, der Menzrh
aber selten mehr al , ke Fleisch verzehrt, so kann man von dem Genuss des Fleisches

einer mit arse terten Kuh keine =

Wirkungen erwar

Mosselmann in den Mieren der Leber eines mit blei-

titterten Stiers, im- 6. Tag verendete, 40 mg Bleisulfat

v aber gefunden, dass eine wochenlange Verfiitterange des Fleisches von diesem

Stier an einen Hund uicht verursichte,

Aehnliche Kig

Tl

guchen

wr die A ufspei

m Fleiseh von mit Strvehn

tnd Knudsen en eing

t. Niemals zei

strycl

en 1-\.i‘ll '!I.!I!]I 'I"HI

Pilokarpis
1 r

Genuss derselben Krank nin, die chemische

Realction und der j;]i_‘.'»i e ausfielen.

Von anderer Seite si 1=5¢ i1 |.'= in, Colehiein und
r !
Fartarus stibiatus erhalten worden.

Auch die Organe vergifteter Thiere n o neeist h zu sein mit Ausnahme

des Futers und ea, weloher

re seines giftigen Inmhaltes als

z1
Proch seheint die Zoi

2wie die

3 des Fleisches,

ing Bedeutung fir
dip haben besonders

Bescl it des Fleisches zu sein.

b im Ve
h

die Wirkung der organischen Arsneimittel friither verschwind

fiittern von Schlachtthieren, welehe kurg vor der Schlachtune mit Strychnin be

lelt worden waren, Vergif

igserseheinungen beobachtet, Ferner fand Gerlach, dass

die der Matalle und

1 : : ; ; : & N
Qasg die Wirkung auch nach der Form der Darrei ist. Pllanzliche Pulver

wirken am langsamsten u
I.i5s|;|_.;_;|-n der Griftstoffe ; am schnells

stoff fiir sich allein. Pflanzengi

ind schneller voriibergehend wirken

Itig der reine Gift-

die Form der Verab-




welehe nicht allza kurze Zeit vor

\l an W |'|"I_ |l|:| il"'- '.E\"'\u 1||
der Schlachtungy und nicht mit zu

: hl
en horankheit moel

worden sind. sofern g«

en, als vollwerthig betrachten diirfen.

keine Anzeichen
Sind die betreffenden Krankheitserscheinungen noch

gind Leler, Nieren, M

whanden, so 1st das Fletevch Il

Darm und Futer von der

derwe 0 betra

rung auszuschliessen,

Verwendung

en ist anch das I leisch soleher Thiere zn

regchlachtet werden musston.

Auch bei der Zubereitung des Fleisches kinnen zoweilen

Sehmidt-Mihlheim erwiihnt emmen Fe ehronischi

langen

welechem  be der Masching

k ll_’i:\."il_ 1t ek ||-' viom :||i' Bl I'i'ﬁ ! i:-—' LR _\fl'j""l"fi"lll
Holze
einen Fall

in 100 g und 0,0816 g Zinn in 100 g Sauce b

theilt auch
dinn

gelbst hervorrief.

Brustheklemmungen il

Menke, Hehner, Ungar und Bodli

y Zinn der K

haltenen Erkrankuneen sollen durch

Ay
des Fleisel

b)) Mit thierischen Parasiten behafietes Fleiselh., Von den zs

fiir die ¥

ischhygicne in el

schen Parasiten der Schlachithiere komn

1 1.} hatla He. #1
weht, welthe thells firekt. theils na

weiter entwickeln kinnen, manchmal unter gefihrlichen Krank-

dnreh einen andes

wenige in Het

im menschlichen Kirper si

dic Rinder- und Schweinefinne und die

sinangren.  Jn ersteren ge

and die Larven wvon DPent

zu letzteren die

a) Die Rinderfinne (Cysticercus inermis) ist dis rhommenid
ptlich aunch bei der % dem Reh aufrefr im me .
hen Darm entwickel n, zemlich hiufigen Band der Tonenia sagin A

hen Darm ins Wa

aug dem enschli

oder anf dem Diinger gerathenden Eiern der-

» M

entwickelt =ich
as Bindeg

Btellen des Kirpers festse

f

erbsencrrosse, rundliche Blasen, die aug einer | st
in welchem die mit Fliissig diese

iilpte B

ylex (Hals und Kopf) unter

n Entwicklung der Finne ein Xeitr

und 3 mm breit

e Finnenkrankhei

minnlichen als

Die T siedelt sich Kaonmuskeln, seltemer im

der Zunge und fast gewelden und den Muskeln

Bexl liingrerem Y erw
D

Gefricren

I
ch zweistindices Kochen,

der Parasit getddtet.

atersnchung 4, Nahr.- u, Genvssmittel 1599, 2, 015,
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rechten (Gesundheitsznstand aufweisen, so kann

Da finnigre Thiere sonst durchaus re
derartig (durch Kochen ete.) behandeltes Flei

auft werd

h alg minderwerthig unter Dekls

ration

19, 1891/ h (1,01%, 188:3/04),

Die Rinde

Ohlea (1,579, ), in anderen dentschen Stidtem zu 0,15—0,76%,

;_,'rf‘.lu:[u; waorden
) Die Schweinefinne (Cysticercus cellulosae, Fig. 18—20) ist die Larve von Taenia solium.

Sie unterscheidet sich vom der Rinderfinne doreh den Besitz eines doppelten Hakenkranzes

am Seolex. Ihre Entwickelung gleicht der der Rinderfi

lavert 10—15 Wochen. Die Fin ist mit freiem A

giner KErhs

t'r]u LTL

den thpf kann
Auge erkennen, er hat die Grisse eines Stecknadelknopfes
und ein mattweizses Ausschen,

Cysticercus cellulosae lebt vorzogsweise im Zwischen-

bi

Bauchmuskeln, den muskuls

sten in den

legewebe der Muskeln und Organe, am hii

en Theilen des Xwerchfelles, in
der Zunge, im Herzen, in den Lendenmuskeln, in den Kau-, _-.1i,|'|j-11-.
Nacken- und }’,wi»-'lu_—m'ii|5u'=.1|u'.1sk{-]lt. Kopf

Die Finne entwickelt sich im Darme des Menschen
zum Band wurm (Taenia solinm). Letasterer ist nicht selten
und 'Pﬂp-d gich vorzugsweise nach dem Genuss von rohem

Sehweinef einzustellen.

LD | B

er Schwein anlangend, so

| s

im Usten g sein, als im

pint sie filn
Westen: ao

hwein anaf:

1 finnenhaltiges =

Marien-

warder

LW

Diissel- M

28 .11 1ik5 187 i}

Gang Prenssen Istseeprovin
1200 G4 Btilck Schweine.

Die Finne hat aber mit dem Bandwurm dank der Fleischbeschau immer mehr al-

genommen, indem die finnig befundenen Schweine:

Fiir Preussen: Sachsen: Stadt Baerlin:
i den Jahrem . . 1876—18946 1884 —1896 1885 —18%6
'|'|-'I':.."_11-|'Ir..-_._-:;|,||g'|'|| simd von 0,324 auf 0,067 %, van 6. auf 0,017 %, von 0.G77 auf 0,074 "%,

ifiz vorsuk

In anderen Lindern scheinen finnenhaltige Schweine noch men; s

wiaren nach Plattner in Prag 3447, der dort geschlachteten Schweine mit Finnen be

haftet.

Nach den Feststellungen von Gerlach werden nur /- bis ¥ -jiibrige Schweine angesteckt,
withrend Hltere Thiere verschont bleik

J11

Da, im Gegensatz zur Taenia sag 8, die zuoweilen durch u shrite Penstaltik ansg
T J‘

dort zur Finne ent-

dem Darm in den Magen gelangende Brut der Taenia s siek
wickeln kann, welche dann mit Vorliebe Augen und Gehirn befiillt, so ist der Genuss rohen

und halbgar
nicht aber «

finnigen Schweinefleisches direkt gefihrlich. Durch Kochen und Piikeln,

urch blosses Aufbewahren lisst sich solches Fleiseh geniesshar machen.
seprovingen und

In einigen Gegenden Mitteleuropas, besonders in den russischen (st
der franzisischen Schweiz kommt in Fleisch und Eingeweiden des Hechtes, der Quappe,
rer }"i.."('hl\ l'i.;l-\' i'lil'.:ll' £11 a :l:lll. l.“ir'l"' |:

fihigen Bandwurms, des Bothriocephalus latus, vor. Es empfichlt s

ntwicklungs-

des Barsches, der Forelle und ande

1 daher, diese

Pische nunr in v6llig rarem Zustande zv geniessen,




land stetier zm

1t ;I. l||I!
betr

0,064

Procent

rejch
allgemeinen wi

Vin den

tands 1- hre 189495
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dten heftigre Behmerzen in den Munskeln und Schlafftheit in den
.'\1:':' .‘lll-"‘--'}. wWerdenmn, ‘P] undklem meé imni |"i--i.4-]' et

Ist die Menge der ei 1enen T'richine
der

nach ["i”:;‘ll clung der Trichiner rel

Fross, so frefem diese Erscheinungen so

Im anderen Falle ist

Trichinenepidemien treten npur bei mt rohem oder ungarem Fleisch auf
Vg beste Mittel, trichinizez Pleiseh n, ist daher anhaltendes

sehon bed 56%  Dabel aber muss das Fleischstiick ordentlich
iy eit dasselbe noch rithlich erscheint. oder so w eit noch réthlicher
Salt heraustritt, sind dis Trichinen noch 1

Einsalzen, Bivehern und
Aunstrocknen haben ebenfalls
das Absterben der Trichinen zur
Fal r

ir Folge Genusses
Fl e Eingekapselte Trichine,
Schlachteten eh
auftreten, seltene 1] T
Cingresnlzen 18D )
ten Fleised ein

dadurch wahrs:

Kochsals die Kalkkapsel in Folge
']'J]'|-: Iter Zersetzun gz unter Bildung

von  Chlorcaleium und Netriwm

i frejenl
(;Tsll-_-|-‘ l_fq-|-+; allein nur selten
diirfte lieses vollkommen erreichi
E=z muss daher alg eine stots
Nothwendiee Bedingune die m

YI8E N ['||'|-J'_--||'| nng

Ges Nehweinefleisohes | t
, y ' > :
Werden . da selbe meis in
e : = o ] hfnsern o vinar aiech ein-
Yohen: Zustande als  Schinken. lifnge inér sich ein
W ¢ e L et & :

~' SiC. Eur Yerwenaung  f Petthigsehen, p s Muskelfager,

Iyi ':|i.l|---cl.'-|}5iu-.|:|' Unterzie

jung. ist im Wesen zwar sehr einfach, erfordert aber in
ter Awsfiilhrung die grisste Vorsicht und Genaniglkeit.

den Trichinen werden vorzngsweise folpende Musl

ieln  des Schweines befallen:
o - g v P = "
luskel am Zw erchfell, Kau- und Angenmuskeln, Nacken-, Pwischenrippen-,

iden- und Zwillingsmuskel des Hintertheiles

Von diesen Muskeln n

Theila vam - Fand B lar Wil I - 1 1-
10le vom Kand oder in der Nihe der Knoelen — moiclichst ki

imt man — vom Schinken am besten die sehnicen und hiintigen

lheilehen, indem

=




Um ein
Wassers eir
Man d

liechst von § verschiedenen Kirper

e |i].;_’|-:..:|.|--|-’.:-'-'. Frichinen

AT

richins nEAPseIN &1

ch
1 TT¢
11 it
b mit Konkretionen (Fig. 25). La Ti f [ Nossem Ang leina w
Punkte 1m zn erkennen, | r dem Mikrogkop eht man lingli de Ha
m der 8 kupsel, [k t ihne die Ti 1emn
eirenartiges Form und die s rf B TANEN] h ers 1 sie pleichmii
kel der m -.._\5_'| 1500180 Untersuchung
i erer Behlachtthie

5 Dis Echinokokken (Fig. 26) sind dis 1n den Bangewerden mehr

kommenden Finn 15

deren Brut im

die sehr gefihr

A T — L s
reifen Bandwurmgliede

Nage des Hundes haften w

vom DButterbrot ete. beissen lisst, aufl den die Gafal
des Spielens der Kinder mit Hunden
t in I Fleizehbesehan

bsnnids
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4.

e Tuberkulose #dussert sich doreh dung 1 lenhaltig s g0
15 Tuberkeln — in den O en, Ly hdriisen ond i i
hituten (letzier lancht it withr keln
fast frei zo se en verk r verkall i
gehen gie in | en F it 1 werkel-
bacillus awf Griliche Afi 1 Le I t v I | rde:
ws dorch Finbroch d Bl lie & st Bloathal e allire Teleas
vemmung des Kirper il Bildr b Or :
m  Fleische stat erelle Tuberkulos
ch narl n praktisch Erfal 12 i | I
&} LIarm aus w i ler FiH i |
featgastellt (ve wibe pak s
fektion von der Haut aus eintreten kann, so sind n I r
mittel als gesundheitssohi I trac it i } ro O rra
aunch wenn sie nur m Ver I
auszuschliessen {
tuberkulose, & reit gini,

vollig unsehidli
Orgune 15t das wh M I

Knochen, Gelenks Jaisol ¢
sundheitssel v Thae 1
wile ist das Fleisch
wvon Thi iteriger Be
schaffenheit dampftopf
fiih
¥ el nat ]|
hérn
Die anter Geschwulstbildong ei | nOmy g dés Rindes und
Schweines, welche durch A1 ptothr rehiirenden
A 5:'J|--"|.\ ces bovis, verursa wird, tritt tli Fini elhar
ser Krar ) hiex n Mens at t ihaeh
r eint Il I 1k fand L= 161
befallenen Oh AT
Flmgeh von Thieren, die an W ut Milzbrand totz welitte ben, 1 E
resnnidheitaschid tziger und ilzbrandirer
Thiere ist durel 1 wedah vV eTRChart
der III'J_"I\"I'. nele VEr YVOrsCcorel: B
Das Fleisch von Rindern und Schweinen, w Klanenseu¢he er
krankt waren, fred von « den ithal I
unschiidlich: indess sind die mi lasen ’ 1 & nen

Die K
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Fleisch Lann als einwandsfreie Waare oder
onter Deklarg &

zur Gewinnung von Lymphe

rign des n

1 gnen Osdems und des Tetanus verarsachten
nfektionskran

schweren Wur

cheiten der Plerde, Kithe und Ziegen sind rein Grt-
licher Natur. Das Fleisch solchier Thiere ist

1, ADEr mir
1 Staphylo

arten erzengten, irtlich

rwerthig.

2 Die durch die sor. Eiter ingah

cus pyogenecs

anreus, streptococons pyorenes und einige
fe

wird dasselbe bei allcemeine:

‘EnEten

des Fleisches ohne

Iha g

Verbreitung der Eiterungs-

ter Erze

metastatischen \.-|'|-_-;ii.¢|;-_'|'| oder (steo-

my zu cinem gesundheitsgefihrlichen Nahrungsmittel, da Genuss

lerartigen Fleisches starken Magend

8. Yon hervor

rendster Bedeutune fiir sind die sog. septikii-

mischen Wunderkrankungen der

im  ganzen Ki

verbreitete, gewiihnlich an iiussere Verletm ich a i de, meist tidt-

Fper

liech wverlaufende 3 Infel
":-".\";.' 1]

ankungen beim

Irig '»I'|-Ii:t"!|a n  Wund

erkrankungen

Schilachtthiere 1 v schweren  Allgemeinerschei-
TR e Ftam g 1 und Muskeln aoffillice Ver-
mgen  wahs lehmen sind.  Kliniseh wie bakteriologisch sind sie bisher

rscht: doch weiss man, d sie zuweilen dorch die oben erwii nten eiterane- |
erregenden Kokken, lLi#ufiger aber anscl henbakterien der Koli- 1
Grappe verursacht werden, Vom Stand 1 1

iygiene sind die septi-
T

sohen Erkrankungen die

ihre Erk ennung medicinisch

Sachverstiind andererseits das Fleisch derartig er-

§
Hnasers Fi

ch 1st wl hiiofig schwere, tidtlich endende

neEan  veranlasst welche unter dem Namen der Fleisoh-

selt  lnngem bekannt, aber erst in

l"[l'a. 18 II-I.I'F gr-

Nech Schnetdemiihl® sind

in den letzten 20 Jahren 81 derartige

rent mit mehr als 5000 Erkre 13 Todesfiillen bekannt ge-

en umnd

Stets handelte es sieh in

len um Fleisch wvon Thieren,

erkrankt waren, oder

Feschleel nach der Geburt oder wegen heftiger 11
neen estimmten Ursprunges nothgeschlachtet 1l
sen 61 n der (fenusgé des Fleisches von: |
K it K il bern chw rden
1 ] i 4 3
lie Veranlass der Erkranku: Bei den 87 nothgeschlachteten Kiihen ware
12 n | ikungen
i 1o inkungen
lie 1 I h

viche der Nof vhlashtung Nur in 2 Fiilllen war das botreffende Fleisch

o der .-5.||:.~l'|i.:"1'¢|||.'_7 des




d) Postmortate Ferdnderuangen. Villig

rhindert

Lindenaén

die Bakterien arst von §—10 ]
hemmt und g VEr 1 normales Flewsch dw ki
centrirte Pikella en  der Bakteris 0 igsen reschiifz
Baser ¢ heeschl ¢r Thiere stets
| i) Flebs 1 #1 fi
GGirtner und Forster Pr hr hinls festoestell |
Flisisch cesnnd: iere aueh nach dreitiiziper Aufbewahrung nur in d
rn derselben von der O her
--“-- T Lape Li e w -!-;I WP 'ty TEELE
Bak i, diese schon =zu L L
i Fiitterongsversuche mit rohem ond gekochien

kit

ht Sterlisirun

Werden

se1n, m Lieferern und ¥ rawahrt

werlen. LaT

zghlachtu

lich 14 (xele ihert |
U ZU unt I ZuU 1 | & r L) s
&1 I 1ET §] !' il i\"l'- e {}! I = M Imer 1INt vor | im
vior 48 sto A LI E ung getroffen wer da sich
wndl o rkrankangen nach dieser Zeat b I
lerungen einstellen, dass dasselbe weiteres 3
' durch ungt

handlung nach dem Schlachten




1 » f, 1 ¥
15t dazu erforderlich. dasg

ranes wexachles Flemseh daut meh 1 I
Zuweilen wird die Verwendong snl

sein, da ein Theil des Nitrates

Fleisehe von Schla
Dieser Zustand, der beim

hnet wird, fiassert sich in unangenehm

h, eriinlicher Verfir nge der Linter

ut, nutar [Mmstdnden anch der Muskels

il 1n weicher Konsistenz des IPleigches. (7] emisch kann starke Siurebildune, = hwefelwasser
LEEN DEr K v mmak ne WIEE rden, Wenn auwch bigh r Gesundliritssts
wmreh den Gror olehen Fleiscles cht beobachtet worde izt dassclhe doeh
tochgradig verdorben wenigstens aber als minderwerthie :
Nicht s rostinkenden sauren Gihr

ili mit e r Muske! {
ireah Lntwic |-: iren Kal -i--"!i.": 1l 1
ip
1

Vertinderung

hierem auch schnel
rweckimiissiger Auflew:

Vel
s mit Luoftblasen durchsetzt. Das Fett ist eriinlich. das ]

bis hran ber stark faul (Ferni I durch Kochen

Uraden wvor iniss lisst sich ihr Nochweis in obiektis

W &

3} Thi ein 2 om weites Honronzelas
- va 1 em hoch bedecokt ist Das las wird mit cinem Gummi
T, L it zur sHIFHeT werihreie Lo
Eeschlo 1N il Glas y ein Stiiokehen des

[ und f I h varsichtyr } Ar Ins R il -
fiog (+lasstnhb 2 1 der Oberflii g i der 4 IWart vom Al
IR ntstehen era Nebel, die man am bests das (las bel auffallen
i oder  dor el lem Lichte o o1 Hinti il hiElt. Im dem Unter
Seliungrs: 1  H tein Ammomak vorhanden sein: such miisson Rea-
Eenzelas ang I Temperatur haben Jas Verfahren isl bei cesalzene
Iy el i Trimethivlamins wegen nicht anwendbar,
Kisshalt: Beitrige zur Kenniniss der Ursaohen des Rothwerdons di Fletsches heim Kochen




moniak kein besonderves Merkmal der Finloiss ist und von der hkeit
der Waare keinen thatsiichlichen Beweis liefert Es wird d r ficr & eingehend:
hakterivlogische Untersuchune durch die Salmial a nicht ersetxt werden kiinnen

Nach Rubner wie Glags tritt bei der

wasserstoff und dann Me e den W Wil Vsl
leihen, das Fleisch bei gleic 1heit V Sat 3 " i mohon
in kleinen Mengen giftig sind.

_\\.I‘IJ"TI" '71;1‘IL|"'|I“|||!:.' L T . \': i1 EELEFe] 135 Era b L f F e i
Finlniss so g wie ra ing ¢hen M ¢ pufw I t I 5
gim of, wo Bis Verdorbe ah h it 1 1 s
sch des (Fegenstandes zu erkenms et Loniki 1l SEat SEET i
den Anfangsstad iy 1 i el L Litative

wntitat AL A mom \ na
| ¥ erhiilto : | G kstick
vewizsen Anhalt, Jda bea el ein I e F'leasiliw RiTe] en Verh
|---'-| 1 151 Lf [’ I Wenlr
i cri I f I., 1
i ¢ tast | ¥ {1
1em bra i Ve 1 { (Ge I B W. !
entile Sehwefaly l iy n I ait
ik & :
BUW LI T tniss \ ] (+eum
Sticksto

2. 1 v I tis ihasen, 1 {1
amin anf. Auch Amidosiinren iedit i

A, Der Zerfall izt schon 1 & bar Ihie A furer P W de v b
an ihre Stelle treten die flilchtigen Fettsiiuren, zuweil inch Indol and Skato e Amix
haben sich starl I ert: ancl £. B. Potresei d na i

. Die Rirper verscl i Liex dem 1 rtsieire 1 Aersetzung
immer einfa he Kiiry en, b hlies i r An i t

I man =ehw eisch e Fiiul i} i y Lol
garker. Nach Garcia T e Fitulniss! 1 ler 1 I
Kohlenhydraten vermind

Faulendes Fleisch hat hi#ivfig hew ind man hat in mel

len von Darmerk

reren
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arg ( meist eine schr gerings die durch sie erzeurten Krankheitsbilder sind
nidere e naeh (Fenngs auftretenden Es hat =sich apiiter

gind, welche aber nur kurze

herau i dis rentl
tehen bald we warden. Daraus erklirt gich
au da lendes  Fleis hitufir ohoe die geriugste gung versehrt wird (Wild!
Die Toxing il no chit. Gegen Kochhitze sind sie meist wider
lem allen 1 als gesundheitszchidlich an
Auf derartige Finl biz vor kurzem auch die sog. Wurstvergif-
t Fn " q Diese sind won dem schon besprochenen
: VErg n 1 kennzeichnen sich durch folgende Erscheimmnngen:
Erlire Wy a 1 ihl, Rghatirangen, -"".:l!i‘_";':'”':-"’l‘u\ erden Muskel-
2 how kel Frvghd H1 ilizrkett Y |-='-|:.!|f| nEen, wiler Zunahme der Sy i und
sthle les Mundes um :'-: II'||'r‘_ von “:|-[»|!'|'.:Il.ih:- '11|-!
(3 hifiu \thmunp Die eigenartigen Symptome
wsis. Pt . fin riil nach dem (Genuss anf. Oft
simid gin vor Br { 1 len Ers sie entwickeln sich allr hlich
md v W I VA i v i r Hegrel
i i ' besonders in Wiirtten 3
¥ Wi or | if als Dunerwiirste beputzt. Doch sind sie
h u Biis B en Davnerwaaren und besonders hiufig von
Sehinker il war i i, luss diese Waaren meistens keine Anz
;] 158 % A its ren Krankheitserscheinungen des
Botulismus nach Ge lem 3 1® wurden. In neunester Z
in ¢ nki Er nren  durch Unty van KErmengem ") el
Licht ecbracht Derselbe ziichtete aus einem i unverdorbenen Schinken, dessen
Genuss eme Maossenevkror r unter botuli hen herve nfen ST eI
anafroben, sporenhilds i Bacillu {en Dacillus botulinus, mit dessen Reinkulturen in
Flei il u di eI n des Botulismus bei empfiinglichen Ver-
steh reni erzengen  komnte I} tac. bhotulinus scheint in der Aussenwelt nicht alizn
] X n Schweinekoth pefunden Er wiichst am
Rbiry nd vermehrt sich daher im Thier-
f in., das dem Te yus- and |:‘:"|_~IJ
T 1ch 1n restellt ist Iasselbe hilt sich
WilsReT I Dunkeln aufbewahrt 10 Mo '||lll'__’. st
ratandsfithi t, durch Alkali augenblic
itzen  aul Es ist gelungen, ein Antitoxin ¥} von
lehes Meersehweinchen 24 Stupden nach dey Tunfektion,

aufretreten waren, rettete. Die Sporen
m dnrch Y.-stiimdiges Erhitzen anf B0® gethidtet A1z Prophylaxe

len, die Dirme

ation von Wurst aus verderblicher

die Wiirste

ergehalt nar

rut 1 hi
B0—35 %, betriigt. In cillus an.

ler ist in las Auftreten

Anwendung der iblic

des Bacillus ::l::!']l-.‘lll_.l‘
Hackfleischvergiftungen,

setzungsvorgiinge noch nicht zu

b die Ursache der
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Dia Z en Thiere i1st sehr gross: es wi

Liindern une in eiper (zegend

widersteht srhissen

deutsche la

dagemen ni

ale um vong

Von jungen Krihen wit ielen sah:
gerichtet, wihrend wohl noch keiner daran gedacht ha 1
Nahrongsm ] % rwenden,

lea velches vom Mensgchen 1n

swahen.

1y I.'I. WIig e 1nnes ey J\..!".!_-:::I'

Mit nur wenigen A bei uneiviligirten Vilker
gras- und pflanzenfressenden Thiere vom
fleischiressenden d nnd Gefliir hat on einen

schmaeck und wird allpemein verschmiilit.
Dieger [Tnterschied im Geschmack d

thiresgenden Vigeln macht gich sog

1[.‘, IsNalte srossrazorenen ; 1leren geltend

mehmeren Geschmack ls das de

Tl ERNMEll

das Verhiltniss von Kne

angestellt. wobel zu bemerken ist, dass

rmittelungan

Fall bezw. Fede .
Hall pDezw, [adern, ferner

das gowogen wnrde, Was im

Eommt \uf diese Weiss wurde gef

t ."q'r';"--:_

das F
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1lg grosse Thiera (vergl.

K

fiir Fleisch- und

nterhaltung

und weiss

schwer =ein,

u'p“ .---,l'}'_l-ELIFII.

ala Nahrungsmittel
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Siiddentschland

Vogel,
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Krihenpastete her-

alz allzemeines

werden nur dis
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und Genussmittel Der erfrischende und k schmack disses Fleisches ist

bekannt, ebenso, dass es wegen der gleichzeitipen leichten Verdaulichkeit eine

beliebte Speise der Kranken bildet.

Fehler und Verunreinigungen.

Baim Wild und Gefliigel erigale V ht k £l
weilan vor, wif  dem Markt we het ii e nach
Gerlueh zunichet daran, dass die Haut nicht rein weisslich, sondern mehr bliiuliclh und briunlich
gefleckt erscheint. Da dos Federvieh durch civen Genickschnitt oder durch Ka stodtet su werden
pllegt, indem Kleineren Thicren der [« vorhergehends Hauntverletzung abgedreht wird, so

3 ein Sohl nicht stattgefunden

mper

hei Hasen i hnlichor Weise d ler Ohren | i

-:‘-_' Vioam ‘Ll-l-ll!-'l_'i'll n Fencssenen

8. Fleisch von Fischen.

ist gehr gross; das Fleisch der meisten ist weiss von weissem Blut, es gieht

auch darunter rothblittiges Fleisch wie das Durchweg zaich

das Fleisch der Fische d

h hohen Wasser der um go

wenper Fett es enthilt. Lietzteres 1saf WL
ek

Fettes be :_il'_"'.. Dazu komm

wie u.l::.'-h'-it;léi\'

lich durech die verschiedene

ifleisches is

gchieden. Der Gesch

Beschaffenheit d

bel einigen Fischsorten noch be-

sondere Bestandtheile, wie das Trimethylamin (N-«[CH in der Hiringslake.
gusagend Y). eo dass das

Diese und andere ffe sind vielen Menschen

der SBinge- ran Thiera von de ropen wird.

hr verschieden. Withrend

wwen, Aal, Meeraal, Makrele

eh quantitat:

ias Fleiseh von La hs, Hi

Hecht, Seezunge ete. gohr

Uklei ete, viel Fott enthilt, iet das Fleis

arm daran, Bei diesen suchen wir das Fett dareh Buotter- oder Oelzusatz erganzen.

Fischen finde

ng L.) die weiteste Ver-

wohl der Héring (Clapea

&r VOrZugswalse oin }:!I.I]I‘!I.[:;.[“—"]I‘I.l:-'.,'.:]

wagan

Volkskl:

ler Hdnngslake aucl

wohrewieser




W hn 1'“|\._7L wenigetens in Nordwestdeutschland, als weit verbraitet der pe-

vdus aeclefinue ] nnd der hab i {(Gadus morrhua L.): letzterer

meine Schellfisch (G

gesalzen  Lal

heisst jung ,Dorsch®, frisch ,Kablia

Mebr ge

sie sind ale die seltener vorkommenden Fischi

or Salm, Forelle, Beezunge ete., aber

-.;!|.'L bel uns

lie thauersten.

der Sehwerverdaulichkeit des Fi chflaische

e hiufig erbobene Ankl

diirfte wohl zum Theil individueller m Theil anch an dem geringeren

rdauung ist. N

uss auf die Ve

Fleischsuft liegen, der von g

schfleisch nicht mind

gleichenden Versuchen von Atwater (v ral.

hoch verdaulich als RindHei:

len von der des B

Die Struktur des Fle

't als diezes. Die Fischzucht 18

dar oangeth

.":'.-\'h

- e = il
daher von der img. Indem die Fische wvon den

dem Wa F'liiss geliosten oder schwebenden Stoffen

leben und dieselben zum Aufbau ihres Kirpers verwenden, schiitzen sie eine Menge

rfall in

Stoffe, welche dem Festlande entstamimmen, vor dem Verschwinden und Nie
lie T des Meares, wo gen. s verdient

ncht auf dem Fest-

daher Anerkennung, dass

lande wieder grissere Aulmi und die natiirlichen Wasserlicfe

ar Fische

YOIl. 8CI

idlichen Verunreinigungen aller Art, weleche das Verschwinden

elben zur Folee haben, rein zu erhalten bestrebt ist

.:I.I l]l' 1

eélsch iiber-

Es verdient dies um so mehr Anerkennung, als die Zeugung von

5 : .
unserer Bevilkerunz nicht mehr ansreicht, die Erzeugung von

die Gro

haupt fi

1 a1 +a ’ 1 g |
1 die billigste von allen ist.

1
r aus den angegebenen \

Fischfleisch

he wie K arpfen auch kiinstlich gemiatet

L}y z¢

Fr. Lehman

durchweg arm an Fett;

werden kinnen, Die Karpfen sind 1n gewbhnlichem W

und Lupinen oder Lupinen
erheblich an Fa

als Lehmann sie aber mit Mais und I
kiinstl

fand niimlich im Mittel:

y fiitterte, nahmen sie unter (Ge

Gewicht

farpfen: eines an
i Wa Fait Aael
I Thiex
Kiinstlich geffittert 1000 g 43,4 £ 2.9 $7 16,675 8. 78 1,13
Nicht mafilttert =505 . 08,0 109 . T&.80 17.98 r 1 i.22

das Fleisch verwendet Die Angaben
1 3

Vaon den Fischen wir durchweg

fiber den Gehalt hieran hexw. an sind noch sehr diirftig 1

Payen, Atwater und Wegel (v

Gewicht des Fisches sehr schwa

gie in der nachstehenden Tabelle®) iiber die &

Fleisches einiger Fische mit aufgel
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: In der frischen In der Trocken- Feabarer
= Substanz Substans Theil in
3 i} 3 & o = Proe, de:
; <| 8 |Ed| s |E|E£d| £ | § | Fimcbee
= ,_,_" - vﬂ? | _:- L - '; Unpefahrar
5 P }; F , 1 I'urchischnitt
o | " " s | " s
|
. i i
9 | 64,000 21,14 13,58| 1,22] 18,43( 37,81 L3 I ]
8 |58,21] 12,24| e7.48| 0, 16,0
) 12,901 17.08] 7,82 TO0
+ 3 | 76,00 15,44 7,63 1,64 61.98] 30.63] N 02 5,
o d | T4.44] 19.36] 4,92 1,47 ','.’;__'l-l.: 1B 06| 12,00
1 | 7¢,80) 16,81| &,13|3,25) 61,80} 29.89| 9,89
70,80] 18,93 8,85| 1,38 64,88| 30,81] 10,87 b5,
: Plerdezunpe | | |
(Hipp 158 L nug (Hill. oder H.
nlen | e 3 76,54| 19,11 12,25] 82,0
Y Alse (Alosa odor Clupea sapidissimaWilson) | 7 63,07 81,62} 10,24] 50,0
WO} Gem, Maifisch (Alosa vulgaris) i 60,62 9,70 =
ol Karpfen | Gefattert 3 62,83 & 10,105 46,0
= 1{Cyprinus carpio L.} | Nicht gefiittert . 2 80,88 18,79 46,0
Erasse (Abramis 1) i 15,04 1-.r.zni 12,16
B, Fottarme Fische, | |
| Heehi sox lucios T 4 | 79,68] 18,42| 0,58] 0,06] 80,50 2.42] 14 50 62,5
.'-' Lemeiner Schellfiseh (Gadus seglefinug 1) 8 | 31.50{ 16,93 0,26 1,81 I.'].;-EJ.; 1,40| 14,64 44,5
‘51 Kablian oder Dorsch n beaw, { |
- i, ealarias L. - 6| 82,42 15,97/ lJ.Jli 1,20] 90,84| 1,78] 14,58] 48,0
|| Flussbarsch (Perca fluviatilis L.) . . . | 8 | 79,48} 18,93 0,70| 1,29] 80,84] 5,87| 14,48] 87,0
87 Scholle oder Kliesche (Plouronectes pla i
tessa L., besw. limands) 3 16,49 l,IxLl 1,00] 86,02 8.08] 18.76 47,549
*1 Beezunge (Pleuronectes solea) ) 7| 14,60] 0,58] 1,42] 84,24] 8,06] 15,49
_:'_’ '~ hen (Raja sp.) ’ > 2 1 ||,111; 1,11 | 4,81 14,87 e
b Urilndling (U 1 a2 | 66 1,86 2,89 70,14 8841902 -
o % | B4,00] 14,08 ll:liill 1,28 hi.LH: 8,88 14,02] 43,0
23 | | |
! w., Salvelinus fontinalis Mitch.) 3 ]77.61 ‘.!.lfilf 1.21 H.’u,.'l.'::: 9,11} 13.60 61,0
Lachsf (Snimo trutta) . ¥ 1 | B0.50 n,r-if 080 89,82 8,80 14,87
3,,: 8t . o+ 1178569 0,00 1,43 u!_;_-';,? 4,20 18,51 BG.0
z5 =it (0 - I | 81,60f 15,72 1,00] 0,76] 84,08 5,40] 15,60 -
“Uh Plotee (1 1 | 80,50} 18,39 1,08] 1,23| 84,04| 5.52] 15.45] 45,0
dlh Merlan My clangus valgaris L.) . . 1 | 80,70 16,15 n,{rj? 1,44 .'-\..'{Iﬁj.! 2.56] 13,58 -
*1 Behwarzer Merlan (Seohecht) (Merlnesins [ | :
: communmg C.) « « = s » | 1]80a0{17,84 0,380,097 ka,m' 1,804 14,86 -
_I’ Mugil cephalus () 1 | 79,30 18,32 1,22 1,00 88,50 5,90 14,16 —
'IJ Sns Tinea ¥ ulgar ot ot e S 1 HI‘lIIIHj 17.47| 1,66] 27,34 1,05| 13,27 88,0
=0 ateinbutte (Rhombug maximes T..) 1 | 77.60{ 18,10 0,74] 80,82] 10,156] 12,98 -
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| | &
S ol RN N 7ol v 088
{
| 1A 1 i 10,4 e ¥ 1 i
| s 7 Bi.5 7,04 ). 4 19 80%Y 28,14 1,81| 2,11] 0,74
2 | Lo 501 ] i | 1.8 T8
Fiinhi o L ,||.:.'-! 3 } ' 6.7 t| 1,6
k 121,010 ¥ b 5 a. ]
| | e - il
sl - | 2.0 iy’ 1.0 59 14 - ) 15
- :"""\.'-i 67,0 15, 2.77 1 LF D = 32| 2.0
il = gder FFor | -:|;'_.| H | i 1 | 8.1 T4 I:!"I 212
| ‘,'..s.-: L4 R0, - |
Hiernach ist die ZFusammenscizung der Sti
hes ©m allpemeinen dieselbe wie die I
re, d. h. es enthilt in Proeenten der Stickstoffsubstanz
Fumi leischfaser und leimgebende Subetanz. Auch Aug. Almén and Smo-
3 [18 fanden &hnliche Erg sge, nimiioh

:.u 1 . L
! I’,_ ¥
u'i i "
( seh rsch . 18,05 3,061 (151
An PR 1,46 8,14 2,04 Dorsch . 5,71 1,78 L,
20,15 2.74 1,01 | f . i, o 1,064 2
I 3.39 1 -} ik L} I 1
2.64 1,7k .03 a I 1 - ¥ A 1 l
Ll 1.72 12.3 317 1,01 153
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Smolenski riebt (1. Bd., S. 64) ferner

il ixtraktivetoffen zu 1,69 1.

Der Gehalt des Fischflei in | dure, oehwef ire und Chlor er-
den An gsen von Atwater W flir die Asche des Fleisches
he (Schellfisch und Hecht) folgen Zusammensetzong:

[ § I

= fudl M ntr | TiEESEan 1k ; AL Lhig

L] u i -/ o ;

L. Behellfisch 11,21 13,8 3 3,89 1,90 18,70 b 3
2. Hesoht 613 ag g9 @045 1.88 3.81 BE. 10 ] 1.74

t il M"leisch wnd dessen in Weise rowonni wnrden, d 1

Tl WInzes L} i ! LierT GeX kel ew 1 dus Lo
i relron it Jom Kochasl oMl ST rockan

nach dem Palvern bei pelinder Wirme verbrannt wurde

enthiilt die Asche des S

iz des Hechtes

:\:.lL'I‘. yor

erheblich mehr Chlornatrium

der Asche des T

) s 4 . 15
ler Wisderkauer st die des 1

n hohen Gehalt an Natron und niedrigen Geha
Die Phosphorsiure vertheilt sich nach Jul. Katz

lichen Fleisch von Schellfisch, Aal nnd Hecht wie folet:

Fisch-Dauerwaaren.

Wegen des griisseren Gehaltes an Wasser bei einem durchweg geringeren Fati-

ausgesetzt als das Fleisch der

gehalt ist das Fischfleisch leichter dem Var:

AT =D » = 5 Rt
Warmbliiter. r von Wichtigkeit, die Fische thunlichst frisch zu ver-

Wenden, Zun dem Zweck hat man in anerkennenswert

ir Weise angefangen, die
gen, anf Eis verpackt, thunlichst schuell wvon
Qen I"-':ntpt-."-'r".":'. nach den Verwendungs

D . 1 .
1113\:'—'"\" in Desgondaren in

en zu versenden, J. Bckert hat wor-

geschlagen, die

ischen |

sche in einem geeigneten Apparat

15 Minuten lang mit einer schwachen Salieylsiurels

zi durcktrinken, in Fisser

Oder Kisten zu werpacken und
1 . A " 1
Srhalten und vor _1.:_-|'.| instrocknen #iu v_.‘

die Fische

lark

mit Gelatine zn i{ibergiessen, um sie geschmeidiz =i

¥ on Aanderer oaite 150 vorgres
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ndenen Humussi

Y ersand zu !_:t||:-,'{.,-1|.

beim Plaisch land-

h Einsalzen, durch Salzen und Riuchern

Man macht die Fische entwed
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[Sardi;

man sie nach dem Kochen in (el

168 & l'huile) oder u: Sotten bezw, Braten in Essigsfiure mit (Gewiirzen
I"']'l'-['l!li!".‘li genannt) ewnlegt., Daber fiihrt hiufi;
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Im allpemeinen we then Fisel

“urch Binsalzen, Riuchern besw Mariniren haltha
Wie
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Chlornatriom.

nach dem Einlegen der H
0,199%  mnach 5 Jahren 0,21 %

ren .19
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6 Mengen gerinnbare Proteinstoffe, Globulin, All
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1
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a) Fine nicht naturremiisee Ernihrung dossert h winen schlechten Einflusz

anf die Beschaffenheit des Fleisches. Baehforellen, welche pere Zeit mit dom Flei

lus wohlschmeckende, aromutisch-kernice Fl

vom Warmbliitern gefiittert werds
I

Karpfe

der Metallg % Schuppen 18
il E JFt' [§ L0 F :|r H BT '\: 4
¢in nnd nehmen eine messinggrine Farl 1 186 hesa
das von sol welche sich vorwis Vertureini
1T i
k an.
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Fleisch und Organe giftig wirk
Die Giftdriisen der ersten Klasse liegen in m Grunde der Flo: ;
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lehe FZLpparate Kolmam v Eh T 1 Woplstisn I anel il i L
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4887 Thierische Nahrungs
mit Vorliebe in halbfaulem Zustande gencssen werden. Brieger hat aus faulen Dorschen
Neuridin, Aethylendiamin, Muskarin, Gadinin, Trilithylamin, anders Forscher he i)
Fialnissbasen dargestellt (vergl. B. R2) gilt in dieger Beziehung das
Fleiseh der Warmbliiter 8. 440 tiber die Fiulniss Gesagte.

Die hiufig beobachtete Rothflirbung der Sardinen Auché durch eins

Fischen wvorkommt

dem Bae. prodigiosus dhnliche Bakterie erzeugt, welehe auf

weflirbte Sardinen Cholera nostras erzeugen, umd der Pigmentbacilln

len rothg

Nueh Loir sol
uu'h:"_'; ;illlll,':]'l_'}l }‘hilll.'l;'-"\}r'.llih'!“i-.I‘. an der I

Verpackung der Sardinen beschiftigten Arbsiter beth

L%

nellen

Das sog. ,Fizehgift® kommt nur in Dauer-, unsserlich
riften nichts zu thun

Waare vor und hat mit den Fiulniss
oben 3. 440, Von manchen Forschern wird das Fischgift in

Erankheiten der
theils durch Bakterien, P
rerufen werden.

1,51 i i = A
hihere Thiere, theils durel

in Bezichungr pebracht,
chemische Einfliisse hervi

a) Bakterienkrankheiten sind bei Fischen bisher nur
Sicherheit _L;"-i['gi'EL&"“ und i_:stn_-r;i;nu-ll'.'q]i. erforscht worden. In
wiederholt ein plitzlich aufiretendes Massensterben aller Fische

Nl

ssenhaft

Untersuchungen von Wilmer und Eugen Warnin

entwickelnde rithlich geférbte Bakterie die Ursache sein, Giaxa fand in Ulcerationen des
Haut von MurBnen einen Mikrokokkus, der in Reinkultur die Krankheit aber nicht crzeugts

kte im Wasser eine Bakterie (Bac. hydrophilus fuscus), die sich als fiir Kalf

Senarelli entdec

1)

bliiter pathogen erwies. Fischel und Eno giiohteten aus einem Karpfen einen fir

Warm- und Kaltbliter p:‘tﬁhl-_-:rﬂ-.-u Bacillus (Bae. ].i-._

L OXIe

idus), der 1m ']

erzeupte, Canestrini® fand in Aslen einen nur fiir Kaltbliiter, Charrin in
ginen fiir Karpfen una Barben pathogenen Bacillus.

Emmerich und Weibel?® beobachteten u
Furunkulose mit sekundidrer H||.l:.-.u|;_; von hiimorrliagisch '.'i1!I:'-.'U Herden in Hant und
keln, an der die Thiere in 12 bis 20 Tagen zu Grunde gingen. Als Urheber der Krank-

r den Forellen einer

chen Organismus, mit welchen

heit entdeckten sie einen dem Typhusbacillus an Form dhn

gie dieselbe Krankheit experimentell erzengen konnten. Dieselbe war eh durel
Bachforellen, welche his dahin in stark verunreimigtem Flusswasser gehal 1 o
eingeschleppt worden.

Sieber-Schumow fand bei einer unter Zandern plitzl piza e
dem  Bae. proteus ihnliche Baokterie (Bae. piscicidus agilis) 11t n
Sanarelli, Fisehel und Encch beohachteten Arten identi 15 ¢ t
in Reinkultur Fische, andere Kaltbliiter und aueh Warmbliiter in 1 i Tagen und er

zeurte ein kochfestes Toxin, Sehr déhnlich, vielleicht identisch mit diesem Baeillus ist sin
von Wyss?) im Jahre 1807 gelegentlich einer nur im den heissests
den Schwalen (Leusiscus ratilus) im Ziirich

ptiseh mit Bae. m

ersee auftretenden Epizoo htete i

diczer Forscher fiir i hiilt. Dieser

den Muskeln und Organen der befallenen Fische anf, ohne dort
rung hervorgurufen. Dagegen verrieth sich die Krankheit & |
in der Haut, an denen die Hu-lju[-]u'n leicht abfielen. Diese auch fir Warmbliiter pathogene

Bakterie ist stets im Darm der gesunden Fische enthalten. Wyss glaubt, dass ihre Patho

sche nur eine =zeitwel 15t, wenn durch andere Finfliisse Saprolegnin

genitiit il

X Fischerei-Ztg, 1894, 19, 202,
7y Zeitachre, . Hyg. 1898, 28 147.

¥ Archiv Hyg. 1894, 21, 1.

Yy Zeitschr. {. Hyg. 1898, 87, 143.
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irankheit, zuo hohe Wassertemperatur die Widerstandskraft derselben geschwiicht wird
] ich auf

Aueh die sorr, Fleckenkrankheit des Bachsaiblings st nach Hofer') vermu

@ine Bakterieni
$al 1

t der daran erkrankten Thiere list sich

tir eine starke Darmentziindung.

iehze
Luchs, Hausen, Stir, Secberg), welehe
inliche Balkterien

ENWE1SE [ t wman stets o

hervorriefen, vier sehr

M, j{ilr}'l".l |I|I'|

LU l-'li: welche hkochfeste Toxine erzengten und mit denen er bei Hund
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1 Blwa

1 Das Fleisch wird mit brenzlichen Oelen, Hol und Kreosot

Pilzen und Fermentkirpern entgegen-

triinkt, welche dem Auftreten

treten von Féaolniss verhindern.

wirken und d reh das

f';iu-“ Hl-]'::ﬁ]:i_ I]IJI:. :'.-|--_{..-.J yeEilEEN N aemm o i -
argeugnisse vod d in laslichen Kohlenwasserstoffe &0
Wirkung die anderen Bestandt Rauch iy
Balpatersiure, salpetrige Siiure, A ol listens
verziigernd auf die Entwickelung der Keime.

Ilie hauptsichlichste Wirkung des Riluchern gteht aber wohl in dem gleich-
miissizen Austrocknen des Fleisches,

Das wesalzene Fleisch verliert ausserden seinen be nden

d Buchenholz am

Zum Riuchern wird R

schm

meisten empfohlen.
Zu dieser Art Dauverwsaren gehorer

Ranchwaare

[ °fs . T . ¢
|
vom Ochzen Tod 1 | i 26,34 | }
2. Desgl. vom Pleed . . . 11,84 fiyd 1 2.7 10
8. Uherii rte Zunge vom Ochsen §,4 11,0 1| 3 19.19 | il
4. S¢hinken (westfiil.) 2811 | 24,74 | 56,40 | 0,16 0,54 | 84,41 ( 50,80
B. Hpe nnd gerinchert, 103,21 B,95 | T2 " B 02 9.06 | 81,10 ! 1,60
6. Gangebrost (pommersche) . . 41.36 | 21,40 1 ] &. 50 18.07 15, 69 i ’E
Statt des Riucherns durch wird anch vie _Behnall

(Gebrauch sine Nach

ncherung" angewendet, fiir we

ginen taucht man die Fle

sie an einen zagigen Urk zum

{ Holgtheer oder ”Ie-'l‘l"%!_:'.'l‘:‘- Holzeasig

gle m

Abtrocknen; diese Behandlung wivd 6fters :h dem anderen

in das Fl

isch zuerst in Kochealzlosung und darauf in eine La

russ — Wiirste werden ni vorher in die Kochszalzlsung gelegt . Der GGlanzross
wird von eiper reinem Holzfenerung, wie er sich in den unteren Theilen cden
Fase ansetzt, entnommen: 1 kg desselben wird atwa 9 1 Wasser gekocht, E

lten, seiht darch un

dasselbe fast zor Hilfte verdampft ist; alsdapn lisst

fiigt 2—3 handvoll Kochsalz zu. [In diese Fliiss man [kleine Wiirste

se Magen- nnd Behlae
— 1 Stunde, Speck je nach Grisse 6—8 Stunden, Schinken 12—16 Stund
1

t- und Cervelatwiirste /g Stunde, gro

e, Erossere

(#langruss. Das auf solche Weise

Auf 60 kg Schinken rechnet man ungefihr

1 8oll weicher und saftiger sein, alg das anf trockenem W ege

haltbar gemuachte Flais

Verfahrens hervorgehoben, dass

geriucherte Fleisch, Auch wird als Vorzug dieses

Nahrungs
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Die Pasteten zeichnen sich mach durch sehr hohen Fettgehalt aus;

(ehalt an Fleischbestandtheilen tritt dagegen zuriick.

thiilt statt des Fettes eine grosse Menge Kochealz.

Die .'lIll_'luc.‘.‘]_«]_-:iqh:h! v

pinen Leskerbiseen filr dic wohl-

Verfilschungen dilrfton hei r 1
hatende Klasse als ein allgemeing kommen. Iher 1
sehiitut die Pasteten anch vor dem gilt daseclbe, was 5. 437 u ff. von
verdor Fleizchwanren iiberbanpl gesagt ist,

Wiirste.

Zweck, frisches Fleiseh, das

Die Darstellung von Wursten hat einerseits der

verzehrt werden kann, als Vorrath auf-
!

1
nacn n

en :]I'I .ll‘hil:l'-. ili.-

sagenden Sch

wehtabgiinge dorch

,’.llh"\‘-'.‘llll'i:F:. andere: 112 4l fiir M

nit besserem Fleiseh und Fett oder Mehl, sowie durch Zusatz von

Vermengen

I
Gewilrzen schmackhafter zu machen. Man verwendet zur Darstellung von Wiirsten

augger Fleisch die Sehlachtal wie Blot, Leber, Lunge, Herz, Schweineschwarte,

(Felnrn ateo.
1nd Fett fein zerhackt und die Mischung in den

Loatztere wer
wung, theils werden

dienen theils friseh zur Ni

Gediarmen aufbewahrt. Die

gie getrocknet und geriuchert, oder mif Sulzen verseizt, nm sie lingere Zeit haltbar

bl r'll';:.l'.';l‘l"n.l.
Bei verschiedenen Wiirsten ist auch ein Zusatz von Mehl iiblich geworden.

facher Art und fihren die

Die im Handel vorkommenden Wiirste sind

verschiedensten Benennungen.
Koch- oder Briithwirste sind zum U -gchiede von Dauerwiirsten solche

hbrei unter Zusatz von Wasser hergestellt, in diinnwandige

Wiirste, y aus Flei

dem Kochen oder Auf-

Brase

Diarme g .];1'ri[;»'.1‘, heisgems Rauche au

esen werden,

wiirmen in Wasser alsbald der Hers

Blut- oder Rothwurst wird ans Schweineblut, Speck und Schweineleizeh

Wellfleisoh), zuweilen auch Herz und Nieren, mit und ohne Zusatz von Mehl her-

t: sie ist, wei in Zersetzung iibergeht, nicht lange haltbar.

abpekochter, ganzer Schweinszunge heisst sie

Bei Anwendung von

Zungenwurst.
snfalls aus Schweinefleisch

P lnsenwurst wird

Cervelat-,

nd Fett, dem man mitunter Rindfleisch (oder auch Plerdefleisch) zusetzt,

rothe Farbe zu ertheilen, wird sie nicht selten

Um III.-'!I'!-:']‘-!'I{“! l'-_'illt'
Karmin ete. gefirbt.

Die Salamiwiirste, Hartwiirste, Blasenhartwiirste bestehen aus den-
salben Mischuugen, sind aber noch wasserirmer als die Cervelatwiirste, Die

italienizchen Salami enthalten einen Zusatz von ,'{ll‘.‘l'.\'.'L"i.il-.

Die Knackwiirste enthalten dieselben Bestandtheile wie Cervelatwurst, nur

wraten. Wird als Gewiirz Knoblauch zugesetzt, so heisst

ist das Fleisech vorher
gl Knoblanchwuarst.

Die weichen Mettwiirste, Braunschw piger Schlackwiirste, Thiringer
Knackwiirste unterscheiden sich von den Wiirsten nach Art der Cervelatwiirste

nur dareh einen hiheren Wassergehalt.

i
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806—450 | 150—200 [4,03—7,09 1,08 rg | 2 at—e. 01 | 2,08—4.77

Die Wiirste selbst enthielten 0,30 ), 87 Borsinre, Serafiol fand in eine
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ten Roh

abgiingen hergestellt, so hi

der verwend

wch ein 8¢ mackhaftes Nahrungsmittel.

von Wiirsten im Laufe der Zeit so viel Missstiinde eingebiirg

genng iet, diese hier no
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i} ' i iy |4iT | & v 1 -|| ""I'!l
¥ hereit 1 der T ; ki I
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I L i m n oy Wi gl i i also 3 ntheils f 1 I
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Nicht |_',i' I n ] 1 ohe, i I ki i T,
Fleisgch (vorwiegend =, 13, b 1 ne Wiit in die "W tereien

Wil am dort wieder new verarbeitet 1 werden, Man vermengt diesalbon mt Flimsch
unid Feit, setzt Gewi und 7 1 [} rhtan (Gesehr ias fehlerhalte Ans-
ik ken.,
D o1 i he Dinsitte ¢ch wunch 3§ 10 dea Nahrung
4 mii i wingen streafly gind, I keinem 2 interlieren
D mitonter in Folee mangalhafier Reinig der Diirme Kothreste in

letuteren

2, Wasser- und Mehlzusatz wuigen Wassergusatees gur

Whorst hat man zwischen den einzelnen Sorten

Fiir

wird: die

A g
werden, weil bei diesen die Wuorsthillle nicht
wind, Ausserdem wird ber  de

Theil des Wassers varloren; der Wasse

gusatz von ¢twa 759 im natiirliche

Wiirste wiirden hart, d

Ausser tAuchern

les natdrlichen Wes

fand in den vorschriftsmissig herpestellten

LU Wasser.
Daverwilrster muss e Wa psalz A & Verschlechternng
oder ¥V hung bezeichnet wer
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wiirste fach mehr Mehl- als 1'ois nd Fett-Testandthe
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Protein-

fon lotzten kran i ) -
1 I Anre prang i Wl 15 Pranse
estehend theils zur Ernils von Hranken bel gestgiter V
14 I en: dis erstere: vthi die Proteimst 1 nelir i
W le. bhei den letzteren Nihrmitieln sind dieselben ani
clilosze d. h 0 ding 1in l'\.'n-c._-x:-:!' 1 itbercefiihrt, =0 dass sié anoh
ahoe Zuthun der Verdaunogssifte a v. vom Blut 0o werden
b1 Die Herstslluue solcher N tel au eisch und Abfil A\ t
.-i. n b .-|J[--E (EL 8| :.‘ 1.\'P|""-- Welfe Fewol weshalb i |hen ik 4 1 1
miteetheilt werdén n YEL . Eeno s1e mur Eum au E AH I'
\Vileh nund #u ' { ; Wl ha
=5 Haras ben e week rechtl 1i¢
hier Zusaunne cl Arel

1@ mit |I|:||--.j

A. =ol
B. solche mil =

gasenen Prolefpstoffen und zw i

A Protein-Nahrmittel mit unlislichen oder genuinen
Proteinstoffen,

Hierza gehort in erster Linie:

thierischen

3., Dasselbe wird aus

. Tropon Finkles

grogsen HRaum-

sowoh! wie Ibﬂ:l]]'{.:l{'hvrl, die sich wegen ibres Beigeschmuackes
inhaltes nicht direkt verwenden lassen und verhiltms:miissig billig sind, gewonuen

Woar dod t y o e 1 1 { d
won  bis jetst die Riecksliind VO 1 e I"leisehextra

vorwlegp

1 waraen

ttermehl, mit verwe:

hereitung, das sor. Fleisch!

L&, Uechier die Darstellungsweise im Einzelnen ist nichts bekanut; se rvichte aj o)

hire L

- Rohstoffe und besteht, =o viel sich ans der P:

| nach der Art «
cotnehmen ldsst, im Wesentlichen darin, dass die zer
imtem  Alkal

bis anf die unver

sonst wie auf-

-;'-_'_.r|' Natronlange

geschlossenen Rohstoffe mit gehr ve

loslich =ind

worin die meizten Proteinstofic

behandelt und aus r die Proteinstoffe mit re wieder It werder
Den gefillten I haften aber voch an: Fett, Farbeto ia Riach
d G mackstoffe. Letztere werden darch Koc mit einar LOY-1g

Wasserstoffsuperoxydlisung zerstirt, dann durch Aus

A ether. Benzin das Fett ete. entfernt nnd so durch Trocknen reines, geschmmack- und £

taruloses nur auns Proteinetoffen bestehendes lrf'(l!lflll erhalten. BStatt Wasserstoff-

EUPErOXY d =oll :;nch |_j[||L']'\.,‘.!..iC"['i'rtr:: oder |.Ji.'U"E-|IHI'!',_.!'|' Siure mit Vortheil wverwendet

werden konop

IL:,II _'sI'I:,'IlI =]|.. :

Aulrabe, in dieser nicht den W



werden kansn, sondern nur desz Proiein vor

ist. Das '[‘I'ﬂl.ll.lll igf frei voo Leim.

Zerfall im Hf':L'lj.-. 20 schiltzen 1m 3
IJa terner die thierischen Proteinstoffe einen hiheren Nihr- und Nutzonwswerth

zen scheinen und das Protein

1 Nahrungsmitteln herzuriihren

der wenschlichen Kil:’ll"'.ltll" F A und 'I.:: Aals thie

pflegt, so werden die aus dem Thier- und Pil nzenreich dargestellten Proteinstofl

qu rand Y ans thierischien und zu 24 nue pflanzhichen

shit, dass das Trop

50
Proteinstoffen hestent
Die Darstellune des Tropons haben die Tropon-Werke in

des. T
iiberuowmmen, Die

ern das Trovon sowohl fir sich allein als im Gemiscl

L :]H".

deren Nahrungemitteln,
Dureh Zusatz von etwa Yy Tropon zu Sujpenmehlen besonders zu
3 I'E '

Hiilsenfriichten, lassen sich Nahrungsmittel herstellen, welche fast zur Hilfte aus

nss der beliebte eigenartige Geschi wk der Suppen

Proteinetoffen bestehen, ohne

dadureh beeintricht it wird,

Das Tropon-Sano ist ein Gemisch von 25% Tropon, die Tropon-Kinder-
ropon mit entschiiltem, dextrinirtem Gerstenmehl

;qn zolches von 18Y

9 Moson Fs ist ein unlisliches Protein- Nihrmittel von weissem Awn geher

Fleisch

dhnlich wie das Troy wwonoen wird, Idas von den Extraktivetoffen befr

der Eutfettung mit dem 3—4-fachen Gewichi

{und sonstige Abfiill
1kt

Diruclk, also bei einer fiber dem Siedem

von T70—90% -1igem

des Alkohoiz licgenden Temperatur hitzt, wodureh die Ma

kenden Verunremigoangen dei

nehm riechenden nnd sclimse

annmmt una alle un

n. Letztom

[Pleizchabfille beseitiot Yiweck wird durch Zusatz von Ammoniak

in seiner Be

L€

ser Biure noch befordert, ochnz dass da

oder schwaf

it wesentlich veriindert wired.

4 Plasmon oder Kaseon Dasselbe wird aus Magermiloh gewonnen, Di
Magermilek wird auf 70¢ erhitzt, mit 50Y%,-iger Essigsiure 21, 1 dereelben

anf 1000 | Magermilch versetzt, der gebildete Quarg durch ein Se

belhuis Neutvalisation mit einer entsprec

iht, in eiper Knetmascl

abei

schn

Unr 'U::I -'i"]'

Mange Nutrinmbikarbonat verme

t. Das Plas

o mehr oder weniger ibunliche, nur Wasser, Sticl

: : : ; B T )
trocknen Loufistrom bei 40 — 50° getrocknet und gepulver

dem DMage

: wis Fett und Milchzucker enthaltende Masse.
1. Kalk-Kaséin, Die Gesellschaft
n der "-1|-"'i‘:véll.'!"- dazs '11:\:‘1 ;{'Zh n der 1ti_:l-|.-'|." eer

Produkte (A.-(G.) n Ziroel

diitis

das Kalk-Kaséin anscheine

r mit emmer Aguivalenten Menge Ph wphorsiure gefailt

Jedenfalls epthilt das Kalk-Kaséin eine gt

in Kalkwasser geldst nnd
ades

Menge Ua

3 1 ] TP 3 1 i \
ein Felbilch Welssts Pulver, welchies 1n Yy

vnltshich ist.

i, Protoplasmin (von Dr. R. Plianis lin). Es wird nach emer briel
lichen Mittheilune aus sorgfiltic aufeefangenem Blut in der Weise gewcanen, da

aus dem defibrinirten Blut naeh einem neuen Verfahren die Blutkbrperche

rum erhitzt und Protein zam Gerinnen gobir

schen wcereinigt, bei 105—110% wihreod e

sehieden, doann das klare

eres wird durch

\
il |
N
il
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Das Protoplasmin bildet ein gra
Yeit aufquillt und in diesem Fustand > igesetzt werdel
6. Himose Sie 1sb et il H 1 10
hergestel ihr I I gl
oxyd it nliche rothbraune Farl n b el wewen
(Pleichsu at dienen
Densalben Zweck verfolgt
7 Himatin-Alhamin Dr. Niels R, 3 iene 15 vis frischem
Ochsen- oder Schweinel der Chem. Fal | Fau 11 Nachfl,
in Hamburg nach D. ¥ L 35 B0 1 wf i
iihliche Weise vor | mit der 6-fa ra W) walehes 5 o
1 gure auf je 1 I verd i noi r n i D9 i
Jas Albumipin; es 1 { chen t knet I
1 1 AT gte A4 H dimati A LI £ ! B
11 1 i trocke , Ast ith branne Pu
und (Feruc I oll  wi Kn i ¢ W auf
i war von I It j=Mi ! heelitiel

1 W arls
von den Deutschen Hoborin- Werken

Das Robe

aus sorgfiltig aufgefangenem Blut duoreh Verarbeitung des |etzteren =zn

buminat sewonnen: es bildet #n dunkelbraones

Reaktion, welchez nur zum

soh Hrztlichen V shriften

mit anderen Nahrungso ¥ i ¥ i (xaben his
; genossen, gnt vertragen,
9, Hamogallol (Kobert), Stroma X 1tls
kone. wiisseriger Liosang von Pyrogallol giure) ir
sich hildende r i Reduktions:

& T e f N ™ T
gtoll wird unoter maof von Linttsauerstoll

ipariosung ni

! mit Wasser gewascl

esslich |

L

\ dann noch mit Alkohol '.{I"\'-'il-'\'-'h

Jknet. Das Hiunogallol ist ein rothbraunes, in Wasser

ratr
getr

45—509, 1

loses |"|'r!'.'|‘|'I welc enthalten -,|-||_

10. Himol

Llirte=s Yv asser eiLn-
7 >
: rasch zu Boden
y I .'.l.' .'-ll 'I'-'i '_’I.."

L mman md ni

ink abfiltrirt las

durch vorsientiges

1w elfelammonium

Der LUBTaWRS hens nd aehart rocknete

welches iinsserlich dem Himogallol

dos Himol des |

unléslich ist,




11. ]‘%ﬂ!l;ruf;jn]._.i;i. Der

35—40° getrocknet iann geli
din dhnliches Erzeugnis No. 8—11 ist
12. Sanguinin von F. R e in Leipzig- Eutritzsch.
Die Zusammensetzung dies Nihrmittel erhellt sus fo Ziahlen:
——
]
nbstnne | Pre i 4

6. Him

10,
11

19

T

die

mit

vergl

gel noch da

Begeichnung | :
|

= X | &
| 8 10 ¥ ¥ 1] -cTi = 849 0.0G
| \
| 4,88(93,7 0.35 1 .0R| 98. 50 Bl G40
11,94 (70,12 65 HT3 T.0d] BO8E 748
Kalk-Eagein . 7,6 1428 1,88:11.40°%) 2_'_'.'-| i
Prok: 14T 6,099 21| 0,31 1 1-.‘ 08,18 VB2
Himnae 11, 42 1, 26| 9H.1¢

Himatin - Albumin
(Finsen)

Robarin

allol . .

H it

Himogloban .

Banguinin
Was die s«

las Fol

r Vi r : R T L
'ropon. Wir noel srner | /. in Wasser lislichen
ickstoff, wovon O tofi waren, 0259 |Iil'.-'"'|1-:':'_"l"":'.-l|-'

Kali.

2
Die Ausnutzung ket L | int nieht so giinstig zu sein, Wit
anderer Protein -ittel: vergl. hieriiber wie fiber die Elementarzosammen-

setzung von thieriacl 1 W |-"‘. nzlichem '|.\_='s-|n-|'. 8, 293 u
Soson., Dass rnh W ser i Stoff 060" s -.:':_'LL;-i‘-‘I'\!iL' ~t
0,149 ' Stie ] g9  Mineralstofl die Ausnotzbarkeit des Sosona

8. 22
Plasmaon. Ueber die A UETEL und dex hrwerth des Plasmons ver

gebniss in Procenten der

991
: 8. 821,
M. Wintgen®) leez Plasmons mit folgendem Kr-
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beruht wahrsche lex : i i 3 {il Snlee s hirewie
reflektorizcl rung vom Magen I : £ slriar abesatiial
Ealiwirknng.

3. Aunch bet fortgese } v - - I 3 At I Kirper-

chtes lisst #ich wedor [ 5 | riile i Fiir nrenigand oder pendgend srndlict

Ratten oder Kalzen eine s



axtrakt, 559

Dar Floise

ung aufl das Aensserste

4. Das Glei gilt wuch filr zwel zarte, durch schlechte Ernibr

arscli und abgrer

5. Es is

Entwickelung der b Kinder wose durch

LAWY

mitbedingt war, wonn auch zur Zeit

schbrii

hlichen

noch michi ki

fleiseh

Gegenden zu

Die Frage, ob es nicht zweckmiissiger sei, das ichen

Gegenden als solches zu verarbeiten und nutzbar fiir

itworten, dass es unbedingt zweckmilssiger und wirth-

machen, ldsst sich dahin
=

schaftlicher wire, das F Ganzes haltbar zu machen und fiir die mensch-

liche Er

Bhrung zu verwerthen zu suchen, weil das ganze Fleisch neben den als

shzeitig noch wichtige Niahrstoffe

Heiz- 1]1;(‘. l.llL'];xlﬁ‘thlii1-55] ‘.l.'i,"j-\'_vur:.:'l'. ot en auch g

enthilt. Al
[ﬁ.'lj‘, \'lullu:;}_p_ll_jf_-' ;;‘|_||,;-n-'-i'.‘.. nllL :'I[.'i'.'h I'|.-|'| als _':\.)i.l.'-lll.' 1‘;.‘I'It'- \'lllll‘ -“:f:h?"l';’:_"_ lllf-'a

Menschen und lisst sich durch Eindampfen und Verarbeiten zu sog. kondensirter

ischextraktes

b werden wir wvielleicht von der ]hl!"}'i{n_'”l'l'l];_‘: des F

r desha

Mileh in eipen Fustand fiberfiibren welchem sie lange aufbewabrt werden kann,

derer Niahratoffe und :\-Hllr'llli_‘;'s-'

aber wir werden deshalb die Herstell

mittel aus der Milch wie die der Buatter und des Kases nicht aufgeben.

Aus der ale '_\Es‘.]n'ln:giu'liftl:] #u bezeichnenden (Gerste stellen wir das mehr als
g Nabrungsmittel anzusehende Bier her, dessen Herstellung mit vielen
Kosten, ja mit einem Verlust an Nihrstoffen verbunden ist, indem dass aus einer
Nihrstoffe enthilt als die

cenes Brot: dennoch aber wiirden wir einem

{3 188- denn &

bestimmten Menge (Gerste gewonnene Bier viel wenige

spriingliche Gerste oder daraus gebac

Schrei der Entriistnng begegnen, wenn wir aus diesen Griinden die Herstellung von
Bier untarsagen wollten.

festen Fleischextrakts zur Bereitung

folgende Vorschrift gegeben:

Man setzt 2o 2,2 1 Wasser 250 il- bezw. Schenkel-

kopfknochen) oder statt der Knochen Gemiise (gelbe

ole, big zum Weich-

ko

werden der Gemilse, wozn etwa eine Stunde erforderlich ist.  Alsdann nimmmt man die K

Ritbe, weisge Hibe, TLanch, Sellerie, Zwicbel, eimipge 1 nnd ht

n AUlS

dem Kochgeliiss oud setzt 20 g Fleischextrakt

Salz zu; die erha

gowie die nithige Mer R

t flir 7 Personen.

Die Abfille der Fleischextrakt-Bereitung sind nicht werthlos, gondern

e verwendet.

werden in der verschiedensten Wei

anhiingendem Fleisch ete.) wird durch Dimpfen

htabfillen (Knorpel, Knochen m
mit Wnssg Zormahlen ein trockenes und staubfraiez Dimgemittel hergesiellt, dag nmter

dem Nar

rmmehl® WeEen  Seinor anch i Eur i weite An-

wendong hat; | Fleisch
fiir Stickstoff vou 4,5—7.0 fiir Phosphorsiars von 10—18%,
Das abfalle ot findat seimi Wi 15

ans mohr oder minder

Fleischfnttermehl

Wosser. wele

Aug dem Rilcksts

s Besteht, wird nach dem Trocknen und Pulvern

reiner Fleis

Waseer AusgezOgemen

gewonnen, das als Viehfuotter

Yy Aueh an Binder und Schafe hot man Fleiscl i misgsipen Mengen mit Yortheil

verfittart.




Verfilschung des Fleischextrak

kiufliche Saucen.

legschausziige enthalten,

vorwiegend

wearden

gonstwie

lag Merkmal

lichsta

VOrraoe: £ der % iy I
1kt) 1 b 1 it miit verw 'f'i:' 18%;, @rso
A ] laher nur als eigentlichs

vl

inter MRode lz=JigatZ ZUbDEeEreltet Wi raen

'.". igser AUSgezZOg
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zu befriedigen: denn

G eschmacksgel

Erzengnisse d thehe Mark
auns diesem Grunde Nidl nicht 1tm Verhaltnisse zu threm £

stshen. Ihe Be: irer Wi alz ., Boulllonextrakte® fiihrt zu irrthim-

hen Auffassungen; die Dezeichnung als Pila

hextrakt®, wenn gar kein

Fleigseh it verwendet ist, ist an sich unzutreffen nd verstoss! gegen clas f‘\'whrun,:

telgesctz.

b) Kdufliche Sowcen. Die kinflichen Sancen bestehen im Allgemeinen

Pllanzen- und Gewlirzausziigen

rHO r und Meh ZUBBLEL§ 'i.l'lrl. il

eine gleichzeitige s5H ( vohl die Haltbarkert wie der bmack
arhittht werden. ler kduflichen Saucen werden verwendet:

Gold-Li ampfer, Uhampigoons
Trauben, Ta
erbel, Miinze,
My

Yuchoviz, Shots

Kiimmme!, Blatter

Pleffer (schwarger und

T y )
schen Graneelen, H

wtnuss, ewiurzoall

.r-'la' Bopucen dieser Art e tan nach Fraobe:
e ~ 2
i . o
| o —
| - ' —
_ \ = - = L= = . _ =
Crnannge I 1 1 - = = B
= 5 | F J - 4 g \ ) 1)
- . = % B
I 22 = 7.
I [} i
| & o w, 0 . A
0612.0% .5 11,1 24,22 39
3
b =
51 * 1] ¥ g - "
G.A711,06/2.31] 8,60 i 12,34 22,68119.01:1,37]0,14
d 1.1 ) 0, D8 84| b W LG B50, 04 0,1
4 .03 G 4 16 {5 1.9 171 19 41 3094
B (.04 0.5 0.86]0.48| 5.508/07,07 7 34.2,17:0,61
: ! 7 18]10,1 7|7 ) 0.
) 3 ae 07 A7 8l %76l & 1510,
10.8110.94:1.71( 8,88 1.58 — — [15.29(12.58!0.72]0 84
Y T.A7/0.5%1,28: 5,72:1,08 > - 22.3520,5310:2110,36

liesen Baucen hat die japanische und chine-

yja oder such das japanische Bhoyn g

Als Grundm

ige hellg




d. h. die Umsetzung bewirkende Wesen is

Das wi

ilz, Aspergillus Uryzae (

versetzt werden,

Schimmel oder anch Eurotinm Oryzae genannt’

s Kojl, wolches gow zur Beretone vom Sojo wie von Miso und Sake dient, wird

rewonnon, dass man eptschilten aaf Strohmatien susbreitet und eimoy

davon bei 28" mi durch 1

g bleibt 24 Bt

ngeres Wachisenlassen des Pilze:

n warmen Riumen

WTHIRSSE WirKd

wrt {, welch 1 des Kellers
je 12 oder 24 Sinuden du « Tagen, vom Idim
hat sich der It miit IEin Wilss el diberzogen und ist in diesem Zustande, in

wilehem Koji gennnnt wird, zwin weileren ferti.

Dasselbe enthiilt ein sehr kriftiges

Enzvm, welches auch Saceharvse und Malitose ijuvertirt und daher in seiner

Wirkung woaiter ge
wlz die Diastase des Malzes oder das Tovertin der Bierhefs,
Bei der Boja Bereitung impli mon mit de Koji Weizen und zwar etwa Y/, der iiberhaopt vor-

implt und

Impfung in kistchenart

wendeten ?‘ku-n::r-l i

sigernen  Pfannen
n Weise wie

halbweich geloeht

{Hiihru wird in

Sojabolinen  werden in dersell

die Sakefabrikatio

durchidehertem Boden

und grob gestossen. Alle drei Bestandthoile, die in Gilirone

befindlichen Weisenklirner, dus gerisieie

|
izenmeb] und der shgekithlte Sojubohnenbirei werden alsdann pemischt und drei Tage lang in ainem

20—25" warmen Haum der Heifune iberlassen, wihrend welcher Zeit der Ko

ile ganze Musse mit

seinem Mycel durchsetzt und bedeckt. 1D nn mit Kochsal: und Wasser vermischt,

in growse (bis 30000 1 fassende) offene Gihrboti

| darin tiglich, 1m Sommer Zweai-

big wiermal wmgeriihrt. In ithrung in dem dicken Br

enden Sorte 8 Monate bis 5 Jahrs.

allmiihl siger, nimmt eine aune Farle und einen feinen lieblichen

Gerueh an,  Bie wird bammwollene  oder leinens Hentel abfilirict und abgepresst, =uletzt

Die ergten Filtrate geben die bestem Soja-Baucen ab: anch gelten die-

unter Zusatz von Salzw

1 als die besten, welche 3

5 Jahre wur Gewinnung erfordert haben.
Die fertige Boja
1,182 —1,198 in

enthiilt nach U. Kellner bei einem specifischen Gewicht von

ken-Sabstang

Asthe

SR7.5—810.92 ¢ 186 8—164,7 7.89—14.5 ¢ 5,8—6,5 ¢ 150, 8—154.5 g
Von den Umsetzungsstoffen des Proteins ist ein betriichtlicher Theil Ammoniak:
ferner wurden nachgewiesen Teucin, Tyrosin und Glieder der Xanthingruppe,
Nach J. Tahara und M.

Jupanisch Shoya zwischen 1,15—1,13 und ergaben 13 Proben in 100 com:

Kitao?) schwankt das specifische (Gewicht der

Freie Sdure Esitia Kochsals i

Gehalt e sucker Dextrin i
cetof Fazirsdore slure
- 0,649 ih 51 :‘_rid
p ! 1,47 4,14 02 23,01
A - T | 1,53 3,80 L, 30 0,72 19,456 16,80

ewner Shoya (von der Firma G. Yamogecki, Prov. Schimosa) bestimmten

in einem geschlossenen Crofiiss
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Die

und Asparagin

Balz) neben etwas '}-.1|g.-;__

Hicher sind anch das japanische und chinesiscl I i rechne
welche in #dhnlicher Weise wie ‘w'il--_'\,; gewonnen Vearwanos varden, 1
zur Bereitung von Suppen und anderen Speisen
Zur Dar j i isnhen B v oodler Wi Misn 1 h
n, 3,20 L oder L ko 1.5 2 Thei 1 i g i Th i
IMe Bohnen werden wid | 1} ediimp riit | '
und Wasser gt { 1o alle L
Bohunen 1« d \ or 3 y i
Temperatur d i nen wanli " il Kog f i
wo 1 dus M e tig, Unigel
rmm i i erkalten nnd pimmt i ul
Salz, wemn dic i oist mad wem halben Jah intretw o Al 1
wird in Fiisser Deckel, der mit Steipen beschwert w ik
hiinfigre Uil n e o einem ] i hri w Reif e
Von wezentlichem Einfl uf (11t el i W I i
wird niemals gewaschen i tel 15t
Im fert n Zustand ildet da einen steifen, i 1ich weldrbier
Brei. in welchem . Kellner nach 5 verschiedenen 8 nt) i
Rt — —
Feit In Wasser | © 1= I
fr |
Wasser ol tein otl ik tdliche ot [olfas \5 | Koels
LUESRIE = |
| -I
10,18 L, - 6,02 1 e | :
|
I b bis |
A | £ %l 1,87 11,6 14 T L0 h,G2 1
An Alkohol lan | 1,92Y/., an iggen freien Biuaren raiure
berschuet) 0,02—0,05"/ ., an michtfichtigen Sanren {als Milchsdure berechnet) 0,14
his 0,27% . gefunden; vom (Fesamm Stickatofl wa 7. 5—42.5 in Form von nicht-
roteinarti Verbinduneen vorhanuden,
an, W it i o 1 anf al. abe
ey 1 bt ar j 1i L% 1 @ 1 1111,
hon 8 |'|.\.-I hnener 1 sur 1) i ing vor fizo.
A Hepet | hinesi n M ) F =131 ' enannt |
Bobnen der em W 1ellt, 1 di I
entfernt, dis ung anf Tam =
ein Uemisi in SPFL edeht
nach dem Ab emsel Kur 1
mit N T e ) Jii= Wureninn M
L i wrl

]Ie':h: Wl 8




66 Rahrunge: nml Gennssmitt
Hhe end ichkeit hat nat dem Aspermile  Vryzie,

1 vorkommt, i Zu ¥
: fdas Gemisch wird 1 1/ b rock
dis fouehte Masse, bringt b sel dalzlésunes b 1 belasst
i wrin, his eine al 8 5 ! das
i 1 ] eilen mne n T e
LI diz Kor ines Bteifen WILELT] e b

Bolnen
Der Tao-

sechmeekt, einen s#uerlichen Gernch hat o

ziiher, gelblicher

Brei, der sehr salzig
nbruchstiicke noch dent-

1 worin die Bohs

Prinsen-(Geerlings fand in einer i

lich sichtbar s

P o
Wasser Gk kit Fatt chailz
62,865, 12.67% 6,03 1:81% 10,00,
In dhnlicher Weise werden auf Java 1m

Pressritek-

cowinnupye der Pilz Rhizopus Oryzae unid eine 'f':.n-jl.'u:':i Art.

o

[eguminosensamen verdar zu machen, =z B.

qL :.'l.l' Yoo dl_f!' E:‘.I'-'hl."'

ite und bringen diese unter

[‘_ .“i_\.’l""lr:ll]u'll der
Meberfithrung des Inhaltes der en Zusand zum Zerfall

Verunreinigung bezw, Ver i der Suppenwiirzen. e e & el diesen

1 mikvoskopisch feststellin lEsst,

) off ti) verw gind und bel denen dié chemischen
Linte IAnEEsy r noeh Beli i .' I ler Ent
widung r g i (esnl ie echischs I
Am maeisten soll die beliebte A v is=B Verunrei ansgeselel n, unid tunter
herrilliend von  einer Firbung it Mennige, en Vislfach abeér soll zn ir 1 l
bten Dunkelrothfarbun r Bruc nu Venetianisch K il Bulus verwendet werd

Gemischte Suppen- und Gemiise-Dauerwaaren,

Dureh Vermengen von Mehl, Gemiisen . mit Fleisch oder Flei

flerchzeitigem Zusatz n Fett und (Fewiirze:

" & ¥ . 1 . . |
mit Fett allein and Gewlirzen werden zar

sollen, di

te. herechnet. Man kann die zahlreichen
rranenisge dieser Art eintheilen n;
1. Geimnigele von Fleisch it Mehl, Gemiisen und Fett, Wie

8. 513 ben

chon unter Fleischdanerwa

resirabt. die {iberseeischen Fleischvorrithe dureh Trockn de i Fleisches
il Pulvern des Trockenriickstandes fiir rojpa nutzbar zu ma Durch Ver-

rten wurden

shen dieses trocknen Fleis n

i Mehl-Fleischsuppen ete. hergestellt, deren Herstellopg jetzt aber ebenso wie

dosg  trockenen Fli E-.-:hpl:’.\.f-,-t':- pura) wiader eingegancen 1st. Ueber die

[. Bd. 8. 78 =80,

v 1 ;
Ymsammonsetzung solcher Hrzeug
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Gemischie Suppen= und Gemilse-Dauerwa

derartige Mischungen

Aber schon frither und auns inlindischem FI

lie vielfach bespre

, 44,79, feinem Mehl und 10%; Koch-

hergestellt. So bestand bezw. shene Rumfordsuppe aus

ken,

15.5% uwroben Fleischstlc

Jerlin ans

salz; das Suppenpulver (German Army food) von Den'nerlein & Ce. in
und Erb I

leguminose von Ad. Brandt in Altons

Gemiisetheilen und Kochsalz: die Fleis

Wetachfasern, (Fetrea

snmeh] v

ps 86 Theilen Legumino

werden dis Leguminos

trocknem Fleischpulver; in #hnl
biskuits von der Konzervenfabrik L. Liéjer

iren auch di

in Berlin. die fran

die Fleis
Boupe militaire her
Biichsen- oder Wu

Konservenfubrik in

— 3y
Foldmenaoe-B;

. o 2 L
Fer in Maye: ler de

Die fiir diesen Zwec

bhesonders behandelt, nidml

entwe ler

(Femiize werd

fiir sich getrock

wendet man durchweg
Fiir die Darstellung von Fleischteigwaar:

1872 folgende Vorschrift:

Man il ) Bl fehl t SO = u i Ctem Crehsendles
otzt dasg =0 l I Wi 1ol 3 ' n eilnem
it steli Daran i bl (T AT I i Wi @ing wu
1 VBT | setzt man de | 1 ¢ Natriombikarbopat zn

Durch Zusatz von Speck kann der Geschmack verbessert werden, Bei

@dhrung eines derartigen Brotteiges nach Scheurer-Kestner ein Enzym

INEEONZYI  Von a pspaya und

bilden, welches dhnlich wie das Ve

_fleischfressenden® PHanzen eine vollstiindige Verdauung «

Enzyme der

Fibrins und der dasselbe

J. Nessler stellt F 1 I lass er rohe
gedimpltos Fleisch f[ein | und | s de
ditone Scheiben formt u rogKne Auch s sghe und pndere
Militarverwaltungen lassen o 1zenmehl, f hem Fles Fleischextraki,

Schweinefett ete, (vergl, en Fleischzwieback bereiten.

dem Mehl 10—259, trocknes Fleischpulver

Nach andersn Vorscl
i Horten aue

(Fewiirz, wie Kimmel oder C
am der Teig fertig gestellt ist, wird derselbe in dic gew tinschte

3 P FH R So=e, RS
diese auf Horden bei hohel

besondera

zugesetst,

Marinezwecke). N

d I n
nsoregsiocnen un

8L 0 LI er |

) i
Form gej
Temperatur getrocknet und gebacken.

geworden, dem Kakao wegen der geringen Vop-

Auch ist es geb
daunlichkeit se Pro

rotein-Niahrmitte

. oy o Wi
wusnutzhbare Stiokstoff-Substans, entweder in Forn

beszer ausnu

vorstehenden Abschuift) oder von Fleisel

von F n (vergl.

pepion zuzuseien.
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kg Femiise und 250

1seht und

kocht

hat man schon meh

Zucker;

]
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Fleaischextraktzwiebacke herzu

lang in 24 1 Wasser mat
49 8 ke

1 Stund

y 2
Fleisechbriihe, die, mit

{BrI.

mit Wasser glellt mit diesem

s,

zn ."‘.‘Ailflj_u'

Wasser, 14,68%,

Nach ¥ enthiilt dieser ] alctze
Stickstoff-Snbstang (2, s N) und neralst
\.-:-"--"'rl'-'-.n-':- aolchie B ragi- Suppen i aeriraDern i'nl.l;:lfhdl‘ Z:L!-il'l'llil"ln-
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| I 1 iirl Suli# | lu il
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| 1§ | :
1 l = | = i T . =
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e [ | |
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i 1688 | 1.4 76| 14,71 1| 19,24] 1,84
1HEN | 1 " LU 5646, 0.TH g0 ] 11.18] 1.5%
kt | 1 11065 | LA 4 2 1 1,761 13,
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T e W 0 7| 1.48| 16.48]1 7! 13,
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sl 7 | 1% i i i r 5 90 15,80 19,31 18 Wil
I 1
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