
Dritter Theil.

Thierische Nahrungs- und Genussmittel.

Das Fleisch.

Allgemeines. Unter den thierischen Nahrungsmitteln nimmt das Fleisch die
erste Stelle ein. Nach den .Erhebungen von H. Lichtenfeit 1) betrug z.B. 1893
bezw. 1895/96 der Verbrauch für den Kopf der Bevölkerung im Durchschnitt:
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Nach der Berechnung von Lichtenfeit stellte sich 1893 der durchschnittliche
Fleischverbrauch (Nettogewicht) für den Kopf der Bevölkerung Deutschlands
folgendem! aassen:

Städtische Bevölkerung .... 54.6 kg im Jahr oder 150 g im Tage
Ländliche „ .... 3-1,98 „ „ „ ,, 96 „ „ „

Diese Zahlen weisen einen erheblichen Unterschied im Fleischverbrauch in den
einzelnen Städten, wie in den Städten und auf dem Lande auf; die Landbevölkerung
verzehrt vorwiegend Schweinefleisch, aber im Ganzen erheblich weniger als die
städtische Bevölkerung. Diese Unterschiede dürften vorwiegend durch die ver¬
schiedene Wohlhabenheit der Bevölkerung ') bedingt sein.

') Landw. Jahrbücher 1897, 26, 120.
) K uhna: Jjie Ernährungsverhältnisse der industriellen Arheiterberölkerung inOberschlesienl895.
) Die Landbevölkerung verzehrt, wie es die Verhältnisse mit sich bringen, reichlieh Milch und

^ueherzeugnisse und erklärt sieh hieraus '/.am Tiieii der niedrige Fleischverbrauch.
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"Wenn oben S. 387 für den Erwachsenen 230 g Fleisch für den Tag verlangt
sind, so liegt die Durchschnittszahl in Deutschland ohne Zweifel nicht erheblich
unter dieser Menge, weil sich die Durchschnittszahl auch auf die Kinder, welche
weniger Fleisch verzehren, mitbeziebt.

Für die einzelnen Länder wird folgender Fleischverbrauch *) für den Kopf an¬
gegeben:
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Wir gewinnen das Fleisch von den verschiedensten Thieren, zum grössten Theil
von den landwirtschaftlichen Nutzthieren und von Fischen, zum geringeren Theil
von Wild und Geflügel.

Wenn man das in den Muskelorganen abgelagerte Fett unberücksichtigt lässt,
hat das Muskelfleisch aller Thiere eine nahezu gleiche mechanische Struktur und
chemische Zusammensetzung.

Anatomische Struktur des Fleisches. Das Muskelfleisch besteht
aus neben einander liegenden Käsern, den Muskelfasern: diese sind bald glatt
und ungestreift, bald quergestreift -).

Fig. 15. Kg-. 16. Fig. 17.

Fig. 15. Willkürliche Muskeln (quergestreift). Fig. 16. Durchschnitt dreier Fasern der Krickente.
Fig. 17. Unwillkürlicher Muskel (glatt).

A von der Katze, B und C von der Haasfliege, !' Muskelsc.heide, E runde, lichtbrechende
Körperchen, F Kapillargefiisse, G Wirkung der Essigsaure auf die glatten Muskelfasern. Die

länglichen Kerne sind dadurch sichtbar geworden.

Im Innern sind die Fasern hohl; sie sind einer Röhre, einem Cylinder vergleich¬
bar, welcher im Innern mit Saft und runden Kernen gefüllt ist. Dieser Inhalt
erhält Ab- und Zufluss durch den Blutkreislauf, unterliegt daher fortwährenden Ve -
änderungen.

Die mit blossem Auge nicht sichtbaren Muskelfasern werden durch das sog.
Bindegowebe zusammengehalten. Durch Zusammenlagern mehrerer Fasern ent¬
stehen Bündel.

Zwischen den Fasern im Bindegewebe ist das Fett abgelagert.

') K. Ostertag: Handbuch der Fleischbeschau. .Stuttgart 1899. 4.
a) Die Abbildungen sind entnommen: Edw. Smith, Die Nahrungsmittel. Leipzig 1874, 19.
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Die Wandungen der Muskelfaser (auch „Sarkolemma" genannt) bestehen aus
einer stickstoffhaltigen Substanz, „Myosin" genannt, welche durch den Einfluss von
Salzsäure in Syntonin (Muskelfibrin) übergeht und dem Eiweiss (Albumin) sehr
nah? steht. Das Bindegewebe dagegen gehört zu den sog. leimgebenden Ge¬
weben, d.h. sein stickstoffhaltiger Stoff geht unter gewissen Einflüssen in Leim
über. Das Verhalten des letzteren bei der Ernährung gegenüber dem Eiweiss
habe ich S. 323 auseinandergesetzt.

Man unterscheidet rothes und weisses Muskelfleisch. Die Muskelfasern der
weissen Muskeln, die an den Brustmuskeln der Hühner und Puter am bekanntesten
sind, sind dicker und haben zahlreichere Kerne als die rothen Muskelfasern; sie
ziehen sich schneller zusammen und ihre Blutgefässe verlaufen gewunden.

In der Jugend ist die Röhrenwandung der Muskelfaser dünn und zart,
das Bindegewebe im allgemeinen geringer. Mit dem Aelterwerden der Thiere,
ebenso wie bei schlechter Ernährung werden die Wandungen fester und tritt
mehr Bindegewebe auf; der in den Röhren eingeschlossene Saft und Inhalt,
welcher vorzugsweise die Beschaffenheit und den Wohlgeschmack des Fleisches be¬
dingt, wird geringer. Daher ist das Fleisch junger und wohlgenährter Thiere
zarter und wohlschmeckender, als das alter und schlecht genährter
Thiere. Das Fleisch alter und schlecht genährter Ochsen ist bekanntlich so zähe,
dass es weder durch Kochen oder Braten erweicht, noch durch die Kauwerkzeuge zer¬
kleinert werden kann. Auch körperliche Arbeit macht das Fleisch fest und zähe.

Unter den Säugethieren und Vögeln ist das Fleisch der weiblichen Thiere
zarter und fetter, aber meistens weniger schmackhaft als das der männlichen
Thiere. Beim Schwein ist das Fleisch der Sau ebenso geschätzt wie das des Ebers;
bei der Gans wird dem Weibchen stets der Vorzug vor dem Männchen gegeben.

Durch die Kastration wird ein zarteres, fetteres und schmackhafteres Fleisch
erzielt und werden aus dem Grunde die zur Mast bestimmten Schweine und Schafe
vielfach kastrirt.

Von welchem Einfluss das Futter bezw. der Mastzustand der Thiere auf die
Menge des Fleischsaftes ist, zeigen Versuche von W. Henneberg, E. Kern
und H. Wattenberg *). Dieselben untersuchten das von Fett befreite Fleisch
gleichalteriger Schafe im nicht gemästeten und hochfetten Zustande. Als
Fleischstücke dienten solche von Hals, Brust, Lappen, Blatt, Karbonade, Karree,
Keule. Diese ergaben im Mittel in Procenten für den fettfreien, frischen Zustand:

1. Nicht gemästet .
2. Hochfett

Extraktivstoffe
Gesammte

"Wasser Muskelfaser Trocken¬
substanz

Eiweiss Nichteiweiss Asche

79,41 % 15,85% 4,74% 1,23% 2,18% 1,27%
79,02 „ 15,73 „ 5,25 „ 1,39 „ 2,17 „ 1,15 „

Oder, indem die Untersucher diese Bestandtheile auf die fettfreie Trockensubstanz
des ganzen ausgeschlachteten Thieres berechnen, erhalten sie folgende absoluten Mengen .

1 Nicht gemästet
2. Hoehfett

1864,9 g
1903,6 „

167,1 g
249,1 „

282,8 g
287,0 „

150,0 g
140,8 r

') Journal f. Landw. 1878, 26, 449.
König, Nahrungsmittel. TT \. Aufl. 27
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Unter dem Einfluss einer reichlichen Ernährung findet demnach eine Ver¬
mehrung des Fleischsaftes statt; dieselbe erstreckt sich auf eine Anreicherung
von löslichem Eiweiss, während die dem Stoffwechsel entstammenden Erzeugnisse (Nicht-
Ei weiss der vorstehenden Zahlen) auf der ursprünglichen Höhe verbleiben.

C. Virchow 1) hat die Erage geprüft, ob nicht auch die anderen in "Wasser
löslichen Bestandtheile des Fleischsaftes ausser Eiweiss bei verschieden ernährten,
verschieden alten Thieren und bei verschiedenen Fleischstücken desselben Thieres

solche Unterschiede zeigen, dass sich hierauf eine wissenschaftliche Fleischkontrolle
gründen lässt. Er untersuchte zu dem Zweck eine Keihe Fleischstücke von dem-
ielben Thiere und solchen in verschiedenem Alter und verschiedenem Ernährungs¬
zustande auf Wasser und in Wasser lösliche Extraktstoffe (ausschl. Eiweiss), fand aber
keine so erheblichen Unterschiede, dass auf diese Weise eine Unterscheidung möglich
wäre. Er fand z. B. im Mittel von zahlreich untersuchten Fleischstücken:

Gesundes Rind
gut genährt mager

Wasser ......... 76,08% 76,25%
Extrakt auf feuchte Substanz berechnet 3,73,, 3,53 „
Desgl. auf trockene „ „ 15,78 „ 15,09 „

Krankes Kind

77,47%
3,87 „

17,19,

Kalb

77,G1 %
3,82 „

17,22 „

In derselben Weise zeigten auch die fettfreien Fleisch stücke von einem und
demselben Thiere keine nenuenswerthen Unterschiede z. B. bei gesunden, gut ge¬
nährten Rindern (im Mittel von 6—7 Thieren):

Kopf Kamm Bug Rücken Bauch Keule
Wasser 76,49 % 76,31 % 7 7,02% 71',65% 7 6,74% 76,38 %
Extrakt 3,54 „ 3.09 „ 3,70 „ i,H „ 3,59 „ 3,77 „

Wenn somit die Art der Fütterung wie das Alter der Thiere keinen Einfluss
auf die Menge der eigentlichen Extraktivstoffe (Fleischbasen) zu haben scheint,
so wird doch der Wohlgeschmack des Fleisches wesentlich mit durch die
Fütterung und das Alter der Thiere bedingt.

Das Fleisch der nur mit Milch gemästeten Kälber ist wohlschmeckender und
gesuchter als das der mit Heu und festen Futtermitteln gemästeten Kälber. Thiere,
welche reichlich Salz erhalten, sollen ein wohlschmeckenderes Fleisch liefern, als die,
welchen wenig Salz im Futter gereicht wird.

Das Fleisch der in der freien Natur lebenden Thiere (des Wildes etc.) verliert
seinen Wohlgeschmack, wenn dieselben eingesperrt und durch Menschenhand mit den
Hausfuttermitteln ernährt werden.

Ueber die Verdaulichkeit verschiedener und verschieden zubereiteter Fleisch¬

sorten vergl. S. 216 2).

') R. Tirchow's Archiv 1881, 84, 543. Zu den Versuchen wurde fettfreies (d. h. von
mechanisch eingelagertem Fett freies) Fleisch mit einem stumpfen Messer zerschäbt und für die Be¬
stimmung des Extraktes erst mit Wasser von 45" ausgelaugt, dann ausgekocht, vom ausgeschiedenen
Eiweiss filtrirt und das Eiltrat eingedampft, bei 100—105° getrocknet und gewogen. W. Henne¬
berg bemerkt (Zeitsehr. f. Biologie 1881, 17. 323) mit Recht zu diesen Versuchen, dass die Zahlen sich:
auf kein eigentlich fettfreies Fleisch beziehen, weil selbst das ilusserlich von Fett befreite Fleisch
noch Fett eiuschliesst, dass somit wirkliche Unterschiede durch einen verschiedenen Fettgehalt der
Stücke verdeckt sein können.

2) Vergl. hierzu noch die nachträglich erschienene Arbeit von W. Prausnitz u H. Poda
Zeitsehr. f. Biologie 1901, 42, 377
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Chemische liestandtheile des Fleisches. Di^ chemischen Bestand-
theile des Fleisches sind 1): Wasser, stickstoffhaltige Stoffe, Fett neben
äusserst geringen Mengen anderer stickstofffreier Stoffe, und anorganische
Salze. Denkt man sich das im Bindegewebe zwischen den Muskelfasern abgelagerte
Fett vollständig aus dem Muskelfleisch entfernt, so kann man folgende Durchschnitts-
.Zusainmensetzung desselben annehmen:

Stickstoff-
substanzen

21,5%

Wasser

76,0"/„

Fett

1,6%

Salze

1,0 %

I. Das Wasser.

Das den Muskel durchdringende Wasser dient zur Auflösung verschiedener
Stoffe und vermittelt die chemischen Vorgänge in demselben. Wird Fett in den
Muskeln abgelagert, so nimmt der procentige Wassergehalt und auch der der anderen
Bestandtheile ab; fettreiches Fleisch enthält für gleiche Gewichtsmengen weniger
Wasser, Stickstoffsubstaiizen und Salze, als fettärmeres Fleisch. So fand Siegert 2)
für Fleisch eines fetten Ochsen von verschiedenen Körperstellen:

„ Stickstoff- _ ,, „ ,
Wasser Substanz Fett Salze

Halsstück......73,5% 19,6% 5,8% 1,2%
Lendenstück.....63,4 „ 18,8 „ 16,7 „ 1,1 „
Schulterstück.....50,5 „ 14,5 „ 34,0 „ 1,0 „

Mit zunehmendem Fettgehalt treten, wie man sieht, die anderen Bestandtheile,
vorzugsweise das Wa3ser procentig zurück.

Dieses bezieht sich auf gleiche Gewichtsmengen Fleisch; nimmt man jedoch die
ganzen Stücke verschiedener Körpertheile von gleichalterigen Thieren einmal ungemästet
und dann im gemästeten Zustande, so erhält man nach den eben angeführten
Versuchen von W. Henneberg, E. Kern und H. Wattenberg andere Beziehungen.
Diese bestimmten in den ganzen Fleischstücken (Hals, Brust, Lappen, Blatt, Kar¬
bonade, Karre, Keule) den Gehalt an Fleischfaser, Fett etc. bei ungemästeten und
diesen entsprechenden, gemästeten Thieren mit folgendem Ergebnisse (die Fleischstücke
■enthielten im Ganzen):

Fleischfaser Sehnen Fett Knochen
1. Nicht gemastet . . 11,891 kg 2,488 kg 3,939 kg 2,530 kg
2. Fett.....11,740 „ 1,818 „ 11,296 „ 2,566 B
3. Hochfett .... 12,740 „ 1,992 „ 13,373 „ 2,902 „

Hiernach wird wenigstens bei erwachsenen Thieren die Fleischsubstanz durch
■"ie Mästung nicht oder nur unwesentlich vermehrt; in absoluter Menge nimmt eigent¬
lich nur das Fett zu.

In dem fettfreien d. h. von dem sichtbaren anhängenden Fett- und Zellgewebe
befreiten Muskelfleisch ist der Wassergehalt keinen so grossen Schwankungen unter¬
worfen, als man nach dem Gehalt der natürlichen Fleischstücke mit anhaftendem

*) Wer sich eingehend über die Chemie des Fleisches unterrichten will, den verweise ich auf
^ a s ausführliche mit Quellenangaben versehene Werk: „Das Fleisch" von 0. Ph. Falck. Mar-
Wg 1880.

2) Bezüglich der Quelle, wo die Analysen zu finden, verweise ich hier, wie in anderen Fällen,
w enn ich nichts Anderes angebe, auf den I. Band.

27*
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-Fett erwarten sollte. So wurde in dem Muskelfieisohe

verschiedenen Analytikern gefunden:

verschiedener Thiere von

Fleisch vom Wasser A nalytiker Fleisch vom Wasser Analytiker
Rind . . 70,59 % Pete rsen Hammel . 76,67 % Petersen

,, • • 76,21 n Howack Schwein . . • 74,24 „ n

r> . . 75,86 „ Vnit Pferd . . . • 74,76 „ n

51 - ■ 75,40 „ Buppert „ ... . 74,04 „ Nowack
Kalb . . 78,85 „ Petersen Kaninchen • 74,90 „ Mayer

Hiernach ist unter den landwirtschaftlichen Nutzthieren das Muskelfleisch vom

Kalb wie von den meisten jugendlichen Thieren das verhältnissmässig wasserreichste,
da3 vom Schwein das wasserärmste.

2. Die stickstoffhaltigen Stoffe des Fleisches.
An Stickstoffsubstanzen x) finden sich im Muskelfieisch:

a) Im Fleischsaft: Albumin (Kasein?), Kreatin, Kreatinin, Sarkin, Xanthin,
Karnosin, Karnin, Inchiusäure, Phosphorfleisehsäure, Harnsäure, Harnstoff.

b) Als unlösliche Verbindungen: die Muskelfaser mit Myosin und das Binde¬
gewebe.

Ueber die allgemeinen Eigenschaften und Trennung dieser Stickstoffverbindungen
giebt folgende Darstellung eine Uebersicht:

Fleisch
mit kaltem Wasser behandelt:

Bückstand:
Myosin -j- Bindegewebe

(Mnskelstroma)
Mit "Wasser gekocht

Lösung:
Albumin, Fleischbasen, Salze.

Lösung kochen:

Niederschlag
Bückstand: Lösung: Albumin

Myosin Bindegewebe
(Muskelstroma) (Leim)

oder mit 15% Salmiaklösung behandelt:

Lösung:
Fleischbasen u. Salze.

Filtrat fällen
mit Bleiessig:

Lösung:
Jlyosin

Bückstand
Muskelstroma und

Bindegewebe

Niederschlag:
Bleiphosphat

* -chlorid
==-Sulfat

Lösung:
Fleischbasen

I
durch Schwefelwasserstoff

entbleit, eingedampft,

krystallisirt:
Kreatin

Mutterlauge, Xanthin
fällbar

nach Alkalisiren
mit Ammoniax

durch Silbernitrat etc.

Diese Stickstoffverbindungen vertheilen sich nach B. Salkowski und E. G-ieske 2)
in Procenten des Gesammtstickstoffs wie folgt:

') Mit der Untersuchung der Stickstoffsubstanzen des Fleisches haben sich vorwiegend
v. Liebig (Ann d. Chem. u. Pharm. 62 u. 73), Schlossberger (Ebendort 64), v. Bibra (Aren,
f. physiol. Heilk. 4, 536—577) beschäftigt.

2) Centralbl. f. d. medic. Wissenschaften 1899, 833.
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In kaltem Wasser unlös lich:

~~77*4%

In kaltem Wasser löslich:

22,6 °/„
Hiervon durch Kochen:

fällbar (Albumin): | nicht fällbar (Basen) :
JO,08% 12,52%

Diese Verhältnisse dürften für die einzelnen Sorten Muskelfleisch und Fleisch

vou verschiedenen Thieren einigen Schwankungen unterworfen sein.
A. Köhler 1) fand für asche- und fettfreie Fleischtrockensubstanz verschiedener

Thiere folgende Elementarzusammensetzung und Wärrnewerthe:
Muskelfleisch

vom:
Rind. . .
Scli wein
Hammel
Kaninchen .
Huhn .
Kcrd . .

C H S

52,54 % 7,14 %
52,71 „ 7,17,
52,53 „ 7,19 „
52,83 „ 7,10 „
52,36 „ 6,99 „
52,64 „ 7,10 „

23,12 %
22.95 „
22.96 „

0,50 „
0,64 „

fett-

23,28
24,08

Wärmewerth
für 1 g Substanz:

5677.6 kal.
5675,8 „
5638.7 „
5616,6 „
5617,3 „
5599,0 „

und aschefreies Rindfleisch

16,67% 0,52%
16,60 „ 0,59 „
16,64 „ 0,69 „
16,90 „ - „
16,88 „
15,55 „

Frentzel und Schreuer 2) finden für lg
5629,3 kal. Hiernach hat das wasser-, fett- und aschefreie Muskelfleisch aller Thiere
bis auf das des Pferdes eine nahezu gleiche procentige Elementarzusammensetzung
und auch einen fast gleichen Wärmewerth. Zu nahezu demselben Ergebnis« gelangten
Stohmann und Langbein, M. Bubner, Argutinsky 3) bezüglich des Fleisches
verschiedener Muskel vom Ochsen bezw. von der Kuh (Bd. I. S. .30); sie finden,
dass auf 1 Thl. Stickstoff 3,18—3,26 im Mittel 3,24 Tille. Kohlenstoff entfallen.

Der Stickstoffgehalt des thunlichst vom anhängenden Fett befreiten Muskel-
fieisches im wasserhaltigen Zustande schwankt nach verschiedenen Untersuchungen:

Schaf Sehwein Pferd Kaninchen
•/. % <7. "/.

3,03 — 3,22 3,12 — 3,36 3,10—4,02 2,94—3,50
3,15 3,25 3,63 3,20

Ueber die einzelnen Stiekstoffverbindungen des Muskelfleisches sei noch Folgen¬
des bemerkt:

a) Bindegewebe. Das die einzelnen Muskelröhren (Fasern) zusammen¬
haltende Bindegewebe gehört zu den leimgebenden Stoffen (vergl. S. 47), d. h. es
wird durch anhaltendes Kochen mit Wasser gelöst und binterlasst beim Verdampfen
eine klebrige, gelatinirende Masse (Leim genannt), wie sie besonders beim Braten
des an Bindegewebe reichen Kalbfleisches beobachtet wird. v. Liebig giebt die
Menge des Bindegewebes im Fleisch zu 5,6%, v. Bibra im Durchschnitt nur
zu 2°/ 0 an.

b) Das Muskelstroma (Sarkolemma). Nach Entfernung aller in Wasser und
Salmiaklösung löslichen Stickstoffverbindungen des Muskelfleisches bleibt das Muskel¬
stroma (mit dem Sarkolemma, der äusseren Wandung oder Hülle der Muskelröhre
bezw. -Faser) als ein unlöslicher, in Salmiaklösung nur aufquellender ProteTnstoff

Kind Kalb

Schwankungen 2,97 — 3,84 3,07 — 3.31
Mittel . 3,45 3,18

') Zeitschr. f. physiol. Chemie 1901, 31, 473.
') Pflüger's Archiv f. d. ges. Physiologie 1893, 55, 345.
") Archiv f. Anat. u. Physiol Physiol. Abtheil. 1901, 284.
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zurück, der neben den übrigen unlöslichen Bestandteilen das „Muskelstroma" ge¬
nannt wird. Die Natur des Muskelstromas ist noch nicht festgestellt, wahrschein¬
lich gehört es zu den geronnenen Eiweissstoffen; es löst sich in verdünntem
Alkali zu Albuminat.

Durch verdünnte Salzsäure (oder durch Verdauungssäfte) wird die Mnskelfaser
gelöst und gerinnt bei der Neutralisation zum Theil zu einem gallertartigen Brei, der sich
in Alkalien löst und aus dieser Lösung durch Kochen gerinnt wie Eiweisslösuug. Die
Muskelfaser vom Ochsen und Huhn löst sich fast vollständig auf, vom Hammelfleisch
bleibt mehr, vom Kalbfleisch weit über die Hälfte zurück.

Diese so veränderte Muskelfaser heisst „Muskelfibrin" oder „Syntonin"
(C 72 H u2 N 18 0 21 ); vergl. S. 28.

Die Menge der Stromasubstanz wird von Danilewski zwischen 5,8 bis
13,4% im Muskelfleisch verschiedener Thiere angegeben.

c) Myosin ist ein Gerinuungserzeugniss des Muskelplasmas, welches man
durch Auspressen des lebenden Muskels erhält, oder auch der Mutterstoff des
Plasmagerinnsels, das Myosinogen selbst, welches dem Fibrinogen des Blutes ent¬
sprechen soll. Die aus dem todten Muskel ausgepresste Flüssigkeit heisst Muskel¬
serum.

Neben dem Myosin unterscheidet man noch Muskulin und Myoglobulin,
welche drei Proteinstoffe sämmtlich zu den Globulinen gehören, d. h. in verdünnten
Salzlösungen löslich sind, und sich dadurch unterscheiden, dass sie aus der ver¬
dünnten Salzlösung bei verschiedenen Temperaturen koaguliren bezw. durch mehr
oder weniger Salz wieder ausgefällt werden können. Die Menge des Myosins in
den Muskeln verschiedener Thien wird zu 3,0—11,0% angegeben.

d) Albumin. Das in Wasser lösliche Albumin des Fleisches sehwankt in
den Grenzen von 0,6—4,56%; v. Liebig giebt im Mittel 2,96 % an. M. Edel-
berg 1) findet den Eiweissgehalt des frischen Fleischsaftes viel höher, nämlich:
von Hühnerfleisch zu 11,75%, Schweinefleisch zu 8,64°/ 0 , Rindfleisch zu 6,41 °/ 0 .

Ueber die Eigenschaften und die procentige Zusammensetzung des Fleisch¬
albumins vergl. S. 25.

e) Fleischbasen. Von wesentlicher Bedeutung für den Fleischsaft ist das
Kreatin (C 4 H fl N 3 0 2).

Der Gehalt des Fleisches an Kreatin schwankt zwischen 0,07—0,32°/ 0 ; es wurde
z. B. von C. Voit, Creite und Anderen im Fleisch an Kreatin gefunden:

Pferd Schwein Rind Taube Ente Huhn Kaninchen
0,072— 0,22O7„ 0,117% 0,186—0,280% 0,197% 0,200% 0,209—0,320% 0,214—0,340%

"Wenngleich diese Menge nur sehr gering ist, so spielt sie doch für die Ernäbruug
eine nicht unwichtige Rolle, da das Kreatin, wie alle Fleischbasen selbst in geringer
Menge, einen die Nerven erregenden Einfluss besitzt (vergl. S. 210).

In noch geringerer Menge als das Kreatin sind im Fleischsafte das Kreatinin
(C 4 H 7 N 3 0) und Sarkin (oder Hypoxanthin C 5 H 4 N4 0) enthalten. Der Sarkin-
Gehalt 2) des Fleisches ist wie folgt ermittelt:

Rind Pferd Kaninchen Hund
0,016 — 0,022% 0,013 — 0,014% 0,026% 0,025%

!) Edelberg: Inaugural-Dissertation. ]>orpat 1883.
s) K. B. Hofniann, Lehrbuch der Zoochemie 1879, 83.
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A. Kossei fand in den Nieren, der Milz, Leber und dem Herzen von Mensch
und Hund 0.024—0,096% Sarkin oder Hypoxanthin.

Auch Xanthin (C 5 H 4 N 4 0 2) und Kamin (C 7 H g N 4 0 3 -j- H 2 0), Harnsäure
(C 5 H 4 N 4 03), Inosinsäure (C I0 H, 3 N 4 PO 4) und Harnstoff (CH 4 N 2 0) sind zwar
beständige Bestandteile des Muskelfleisches, aber nur in untergeordneter Menge
vorhanden 1), Gulewitseh und Amiradzibi 2) haben im Fleischextrakt ferner
eine neue, dem Arginin ähnliche Base, das Karnosin (C 9 H 14 N 4 0 3 ) nachgewiesen.

Dagegen kommt die Phosphorfleischsäure (vergl. S. 59) in nachweisbaren
Mengen im Fleisch vor, nämlich: in den Muskeln des ruhenden Hundes zwischen
0,06—0,24%, bei erwachsenen Menschen zwischen 0,1—0,2%, bei Neugeborenen bis
zu höchstens 0,057%.

3. Das Fett des Fleisches.

Das von dem zwischen den Muskelfasern eingelagerten Fett befreite Muskel¬
fleisch enthält stets noch geringe Mengen Fett (0,5 — 3,5 °/0 ).

Dieses Fett hat dieselbe Zusammensetzung wie das im Bindegewebe eingelagerte
Fett: es besteht wesentlich aus Olein, Palmitin und Stearin (vergl. S. 95).

4. Sonstige stickstofffreie Stoffe des Fleisches.

Von sonstigen stickstofffreien Stoffen tritt im Muskelfleisch stets Milchsäure
(sog. Fleischrailchsäure oder Paramilchsäure) (CH 3 ■CH(OH)COOH) in Mengen von
0,05—0,07% auf (vergl. S. 173); sie ist zum Theil an Basen gebunden, zum Theil
im freien Zustande vorhanden und ertheilt dem Fleischsafte die sauere Reaktion.

Man nimmt an, dass sie sowohl aus Protei'nstoffen wie Kohlenhydraten gebildet wird.
Ferner sind spuren weise Buttersäure (C 4 H 8 0 2), Essigsäure (C 2 H 4 0 2) und

Ameisensäure (CH 2 0 2) nachgewiesen. In einigen Fleischsorten (so in dem Fleisch
vom Herzmuskel) kommt auch ein nicht gährungsfähiger Zucker, Inosit (CgH 12 O j;)
vor (vergl. S. 164).

In den Muskeln von Kaninchen, Frosch. Hund, Katze und besonders vom Pferd
ist von O. Nasse und Anderen auch Glykogen (C 6 H 10 O 5) und zwar in nicht un¬
bedeutender Menge (0,3—0,9%) gefunden worden.

W. Niebel 3) bestimmte den Gehalt der Fleischsorten an Glykogen und
Traubenzucker (d-Glukose) mit folgendem Ergebniss:

Gehalt au:
Wasser ....
Glykogen
d-Glukose .

Auch im Hammelfleisch fand Niebel kein Glykogen und nur Spuren bis
0,171 % d-Glukose.

Hiernach ist Pferdefleisch am reichhaltigsten an Glykogen und kann dieser Um¬
stand zum chemischen Nachweis von Pferdefleisch dienen.

Ed. Polenske 4 ) findet die Menge des direkt reducirenden und durch Inversion
gebildeten Zuckers in frischem Fleisch wie folgt:

') Beispielsweise ist der Gehalt des Pferdefleisches an Xanthin zu 0,0026 %i l]er äer Ochsen-
leber zu 0,02 % gefunden.

') Berichte d. deutschen che,]». Gesellschaft 1900. 33, 1902.
") Zeitschr. f. Fleisch- u. iTilchhygiene 1891, 1, 185 u. 210.
') Arbeiten a. d. Kaiserl. Gesundheitsamt« 1898, 14, 149.

Pferdefleisch Rindfleisch Kalbfleisch Schweinefleisch

] 71,7 —7.'.,2, Mittel 70,9 % 7 5,3 % 78.8% 73,8 %
0,531—0,940, „ 0,075 „ 0-0,104% 0 0

0,142—0,417, „ 0,225 „ 0,036—0,190% 0,210 0,250% 0,100—0,2(18%
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Zucker: IiindfleiscU Kalbfleisch Schweinefleisch Pferdefleisch
Vor der Inversion . . 0,153—0,381% Spur—0,255 % , , [0,1 7, 0,374°/,„ , annähernd {
Nach „ „ . . 0,070—0,126 „ 0,1—0,126 „ 10,1 „ 0,161 „

Die Bestimmungen wurden nach dem Pavy-Peska'sehen Verfahren J) aus¬
geführt, nach welchem sich, wie Polenske angiebt, noch ein Zusatz von 0,2-—0,3 °/0
Rohrzucker, wie er mitunter in gezuckertem amerikanischen Pökelrindfleisch vor¬
kommt, nachweisen lässt.

5. Die mineralischen Bestandteile des Fleisches.

Die mineralischen Bestandteile des Muskelfleisches der Säugethiere machen
0,8—1,8°/ 0 des natürlichen, oder 3,2—7,5% des wasserfreien Fleisches aus. Sie be¬
stehen vorwiegend aus Kalium- und Calciumphosphat sowie Chlornatrium.

Prooentig vertheilen sich diese Bestandtheile für die kohlensäurefreie Asche 2)
des Fleisches verschiedener Thiere wie folgt:

Eisen¬
oxyd

•/.
0,44
1,1
0,3

L. Jolly 8) ermittelte die Vertheilung der Phosphate in den Muskeln und Sehnen
und fand in 100 Theilen:

Gehalt Kali Natron Kalk Magnesia

Mittlerer 37,04 10,14 2,42 3,23
Höchster 48,9 25,6 7,5 4,8
Niedrigster 25.0 0,0 0,9 M

losphor- Schwefel¬ Chlor Kiesel¬
sanre saure saure

•;. •/. 7. •h
4 1,20 0,98 4,66 0,69
48,1 3,8 8,4 2,5
36,1 0,3 0,6 0,0

Muskelfleisch Seimen:

Kalb Magerer Ochs Fetter Ochs Kalb Ochs

0,971 % 0,201 % 1,201 7o 0.480 % 0,185%
0,099 „ 0,060 „ 0,350 „ 0,048 „ 0,396 „
0,135 „ 0,093 „ 0,430 „ 0,060 „ 0,136 „
0,042 „ 0,040 ,, 0,065 „ o,no „ 0.061 „

1,247 % 0,394% 2,046 % 0,698 % 0,776%

Alkali-Phosphate . . .
Phosphorsauren Kalk

„ Magnesia .
„ Eisenoxyd.

In dem Muskelfleisch herrschen daher die Alkaliphosphate, in den Sehnen beim
Ochsen die Erdphosphate, beim Kalb die Alkaliphosphate und das 'Eisenphosphat vor.

Nach Jnl. Katz (Bd. I., 71) vertheilt sich die Phosphorsäure im natürlichen
Muskelfleisch der Schlachtthiere wie folgt:

im Ganzen im wässerigen Auszuge im alkoholischen Auszüge im Rückstände
0,389 — 0,579% 0,279—0,469 7« 0,046 — 0,110% 0,030 — 0,072%

Hugo Schulz 4) weist auch nach, dass menschliche und thierisclie Organe sowie
Gewebe stets lösliche Kieselsäure enthalten; er fand z.B. im Mittel mehrerer
Bestimmungen:

') Das Pavy-Peska'sehe Verfahren bestellt im wesentlichen darin, dass man zur Bestimmung
des Zuckers anstatt der Fehling'schen Lösung eine solche von Kupfersulfat in Ammoniak anwendet
(vergl. ausser in Anm. 4 S. 423 Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genuasmittel 1898, 1, 782).

2) Bei Angabe der Aschenbestandtheile habe ich mich hier wie in anderen Fallen, wo keine
Quelle angegeben ist, nach E. Woli'f's Zusammenstellung von Aschenanalysen, I. Th. Berlin 1871
u. II. Th. Berlin 1880, gerichtet.

3) Comptes rendus 1879, 89, 958.
4) Pflüger's Archiv f. d. ges. Physiologie 1901, 84, 67 u. Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahr.-

u. Genussmittel 1901, 4, 1028.
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Organe bezw.
Gewebe

Bindfleisch, .
Hindersehnen
Milzpulpa .
Milzkapsel .
Gelatine . .

Thierische Gewebe

in Procenten
der Asche

Kieselsäure
in 1 kg
Trocken¬
substanz

0,083 %
0,486 „
0,165 n
0,456 „
1,750 ,

0,042 %
0,109 „
0,149 „
0,188 „
0,291

Organe bezw.
Gewebe

Muskel .
Haut
Sehne
Dura mater
Fascie .

Menschliche Gewebe

Kieselsäure
in 1 kg
1'rocken-der Asche , ,Substanz

in Procenten

0,053 7,
0,118,,
0,338 „
0,336 „
0,216 ,.

0,024%
0,045 „
0,064 „
0,087 n
0,106 „

Der Kieselsäuregehalt in den einzelnen Organen hängt direkt von ihrem Gehalt
an Bindegewebe ab.

Unter Zugrundelegung der vorstehenden Zahlen lässt sich der procentige Gehalt
des von eingelagertem Fett befreiten, reinen Muskelfleisches an den ge¬
nannten Bestandtheilen durch folgende Uebersicht wiedergeben:

Proc.
Wasser.........75,0-

Stickstoff-
haltige

liestand-
theile

Stromasnbstanz .
Myosin . . .
Bindegewebe (Xeinv

gebendes Gewebe)
Albumin
Kreatin . . .
Sarkin ....
Kreatinin .
Karnin u. Karnosin
Xanthin
inosinsäure
Phosphorfleischsäuve
Harnsäure .

.Harnstoff . .

5,8-
3,5-

•77,0')
-13,5
-11,0

Fett

2,0—5,0
0,6—4,0

0,07—0,34
0,01 — 0,03

Sehr geringe
Mengen

0,06 — 0,24

0,01—0,03
0,5—3,5

Sonstige
stickstoff¬

freie
Stoffe

Milchsäure .
Buttersäure
Essigsäure .
Ameisensäure
Inosit .

, Glykogen .
Salze

In den Salzen:
Kali. . .
Patron . .
Kalk . .
Magnesia .
Eisenoxyd .
Phosphorsäure
Schwefelsäure
Chlor . .

Proc.
0,05—0,07

Sehr geringe
Mengen

0,0—0,2 E)
0,8 — 1,8

0,40—0,50
0,02—0,08
0,01—0,07
0,02—0,05

0,003—0,01
0,40—0,50

0,003—0,04
0,01—0,07

Von diesen Bestandtheilen gehen nach obiger Uebersicht durch kaltes Wasser
in Lösung die sog- Extraktivstoffe, nämlich Albumin, die Fleischbasen, die
stickstofffreien Säuren und fast vollständig die Salze.

Durch kochendes Wasser gerinnt das Eiweiss und wird unlöslich; statt dessen
wird alsdann das Bindegewebe z. Th. gelöst, welches in Leim übergeht.

Ausserdem wird durch kochendes Wasser das Fett flüssig und geht zum Theil
mit in die Fleischbrühe über.

Die Menge der in Wasser löslichen Bestandtheile des Fleisches beträgt
zwischen 4—8%; durch Alkohol (von 80—90°/ 0 ) werden 1,5—8% gelöst.

lieber die Veränderungen und Verluste, welche Fleisch beim Kochen erleidet,
vergl. Anhang über Zubereitung der Nahrungsmittel.

') Das Fleisch der frischen Fische enthält durchweg mt ur \Vasser (bis zu 80 7o) un ^ weniger
Muskelfaser.

*) Pferdefleisch enthält bis 0,9 "/„ Glykogen.
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Fehlerhafte Beschaffenheit des Fleisches).
Kein anderes Nahrungsmittel ist in solchem Maasse Verum inigungen und ungewöhn¬

lichen Veränderungen ausgesetzt wie das Fleisch. Theils sind sie Folgen von Krankheiten
der Thiere, theils die einer nachlässigen Behandlung des Fleisches nach dem Schlachten.
Der Genuss derartig veränderten Fleisches hat oft zu schweren Massenerkrankungen geführt.

Da gesundheitsschädliches Fleisch meist keine für den Laien auffälligen Veränderungen
zeigt, andererseits auch durch die übliche Zubereitung häufig nicht in einen unschädlichen
Zustand gebracht werden kann, so ist in neuerer Zeit von den meisten Kulturstaaten eine
gesetzlich geregelte Fleischbeschau eingeführt worden, deren Ausübung Sachverständigen
obliegt. Zweck der Fleischbeschau ist, die Bevölkerung unter möglichster Schonung der
Interessen der Fleisohjieferer vor Gesundheitsschädigungen zu bewahren.

Von den deutschen Bundesstaaten besitzen die süddeutschen schon längere Zeit eine
obligatorische Fleischbeschau, während in Preussen und Norddeutschland die Einführung einer
solchen dem Belieben der Ortsbehörden überlassen worden ist. Unter dem 3. Juni 1900 ist ein
Fleisehbeschaugesetz für das gesammte deutsche Reich erlassen 2).

Zur Durchführung einer geordneten Fleischbeschau ist die Errichtung von öffentlichen
Schlachthäusern, sowie die Einführung des Schlachthauszwanges unumgänglich nothwendig.
Die wissenschaftlichen Forschungen auf dem Gebiet der Fleisehhygieue haben gelehrt, dass das
Fleisch von Thieren, die mit gewissen Krankheiten behaftet waren, durch geeignete Behand¬
lung sehr wohl in verbrauchsfähigen Zustand gebracht werden kann, während es früher der
Vernichtung anheimfiel. Der Verkauf desselben muss, um Täuschungen zu vermeiden, auf
sog. Freibänken im Schlachthanse unter Bezeichnung seines Minderwerthes und nur in
kleinen Mengen erfolgen. Sc konnten z. B. in Sachsen von 0,07 % beanstandeten Thieren
0,42% zum Verkauf auf der Freibank freigegeben werden.

Die Fleischbeschau unterscheidet zwischen minderwerthigem, verdorbenem und
gesundheitsschädlichem Fleisch. Verdorben im Sinne des Nahrungmittel¬
gesetzes ist alles Fleisch, welches, ohne gesundheitsschädlich zu sein, erhebliebe Verände¬
rungen in seiner Substanz zeigt oder von Thieren stammt, welche mit einer erheblichen
Krankheit behaftet waren. Gesundheitsschädliches Fleisch ist solches, nach dessen
Genuss erfahrungsgemäss Erkrankungen beim Menschen auftreten, oder auf dem der be¬
gründete Verdacht ruht, dass es möglicherweise schädigend wirken kann.

Die von der Kegel abweichenden Verhältnisse bei den Schlachtthieren können eingetheilt
werden in:

I. Physiologische Abweichungen.

Als verdorben gilt das Fleisch von Thieren unter 8 Tagen, ferner von solchen Thieren,
die in Folge hohen Alters oder krankhafter Ursachen stark abgemagert sind, oder bei denen
in Folge zu frühen Schlachtens nach grossen Anstrengungen die Ausblutung mangelhaft
war. Das Fleisch vor der Schlachtung gehetzter Thiere, wodurch dasselbe zarter werden
soll, geht in Folge seines Blutreiehthums leicht in Fäulniss über und ist als verdorben zu
bezeichnen. Dagegen ist das Fleisch von zu Tode gehetzten Thieren als direkt gesund-
heitsgefährlich zu bezeichnen und vom Verkehr auszuscbliessen, da nach Postolca und
Toscana eine hochgradige Erregung des Nervensystems mit einer Zersetzung des Organ¬
proteins unter Bildung giftiger Stoffe verbunden ist.

') Das Kapitel ist im wesentlichen nach dem „Handbuch der Fleischbeschau" von K. Oster-
tag, 3. Aufl. 1899, bearbeitet.

2) Schon bei den Römern war 168 v. Chr. eine Fleischbeschau eingeführt; denn in den Acta
populi romani diurna feiner Art Zeitung oder Amtsblatt) heisst es: „Der Konsul Lavinin s hat heute
die Eegierungsformen ausgeübt etc. . . . Der Aedife Tetinius hat die Kleinschlächter bestraft,
weil sie Fleisch an das Volk verkauft haben, welches nieht vorher von den Aedilen berichtigt worden
war. Die Geldstrafen dienen zur Errichtung eines Göttinnentempels."
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Das Fleisch krepirter Thiere ist selbstverständlich für den menschlichen Genuss un¬
brauchbar. Dagegen ist gegen das Fleisch von Thieren, welche in Folge einer tödtlichen
Verletzung an dieser (aber nicht erst nach längerer Zeit!) verendet sind, nichts einzuwenden.

Als minderwerthig ist das Fleisch hochträchtiger Thiere zu bezeichnen.
Unangenehmen Geruch besitzt häufig das Fleisch von Thieren, die mit Fischen,

Spülicht und Bockshorn (Trigonella foenum graecum) gefüttert worden sind, ferner das
Fleisch geschlechtsreifer Ziegenböcke und der Eber. Durch längeres Aufbewahren und
Dämpfen verflüchtigen sich unter Umständen die Riechstoffe.

2. Pathologische Abweichungen.
a) Fleisch von vergifteten Thieren. Im Körper vergifteter oder mit Arznei¬

mitteln behandelter Thiere scheinen sich die Gifte bis zu einem gewissen Grade anzusammeln,
aber doch nicht in dem Maasse, dass sie Gesundheitsstörungen beim Genuss verursachen
könnten. Nach einiger Zeit werden die Arzneimittel vom Körper völlig ausgeschieden.

Sonnenschein 1) fand in einzelnen Theilen einer Kuh, die in einem halben .lahr in
Gaben von 1—4 g für den Tag, im Ganzen 506,5 g arsenige Säure verzehrt hatte, folgende
Mengen arseniger Säure:

V, kg Milz |
% „ Nieren f

0,001000 gV« kg MuskeMeisch.....0,000191g
Vs „ Leber .......0,000064 „
Va n Lunge (nach Abschätzung) . 0,000010 „

Da 5 mg arsenige Säure als Höchstgabe auf einmal verordnet werden dürfen, der Mensch
aber selten mehr als '/•_>kg Fleisch verzehrt, so kann man von dem Genuss des Fleisches
einer mit arseniger Säure gefütterten Kuh keine s hüdlichen "Wirkungen erwarten.

Ebenso haben La ho und Mos sei mann 2) in den Nieren und der Leber eines mit blei-
weisshaltiger Harzfarbe gefütterten Stiers, der am 6. Tag verendete, 40 mg Bleisulfat
festgestellt, aber gefunden, dass eine wochenlange Verfiitterung des Fleisches von diesem
Stier an einen Hund nicht die geringste Störung verursachte.

Aehnliche Ergebnisse haben Spallanzani und Hofmeister, ferner Feser bei Ver¬
suchen über die Aufspeicherung von Strychnin und Eserin im Fleische erhalten. Fröhner
uudKnudsen haben eingehende Versuche mit dem Fleisch von mit Strychnin, Eserin,
Pilokarpin und Veratrin vergifteten Thieren angestellt. Niemals zeigten sich nach dem
Genuss derselben Krankheitserscheinungen, selbst wenn, wie beim Strychnin, die chemische
Reaktion und der physiologische Versuch mit weissen .Mäusen positiv ausfielen.

Von anderer Seite sind entsprechende Ergebnisse für Apormorphin, Colchicin und
Tartarus stibiatus erhalten worden.

Auch die Organe vergifteter Thiere scheinen meist unschädlich zu sein mit Ausnahme
des Euters und Magendarmkanales, welcher letztere seines giftigen Inhaltes wegen stets als
gesundheitsgefährlich zu betrachten ist.

Doch scheint die Zeit zwischen Einverleibung desGiftes und demGenuss des Fleisches,
sowie dieArt desGiftes und die.Form der Einverleibung nicht ganz ohne Bedeutung für
die Beschaffenheit des Fleisches zu sein. Janson, Lewin und Gerlach haben besonders
beim Verfuttern von Schlachtthieren, welche kurz vor der Schlachtung mit Strychnin be¬
handelt worden waren, Vergiftungserscheinungen beobachtet. Ferner fand Gerlach, dass
die Wirkung der organischen Arzneimittel früher verschwindet als die der Metalle und
dass die Wirkung auch nach der Form der Darreichung verschieden ist. Pflanzliche Pulver
wirken am langsamsten und nachhaltigsten; früher und schneller vorübergehend wirken
Lösungen der Giftstoffe; am schnellsten jedoch und auch am wenigsten nachhaltig der reine Gift¬
stoff für sich allein. Pflanzengifte sind nach Gerlach ohne Rücksieht auf die Form der Verab-

J) Cheni. Centralbl. 1873, 805.
2) Zeitschr. f. Fleisch.- u. Milchhygiene 1893, 3, Heft 7.
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reichung nach 8 Tagen aus dem Thierkörper verschwunden, Metalle erst nach etwa
4 Wochen.

Man wird daher das Fleisch von Schlachtthieren, welche nicht allzu kurze Zeit vor
der Schlachtung und nicht mit zu grossen Giftmengen Dehandelt worden sind, sofern sie
keine Anzeichen der üherstandenen Krankheit mehr zeigen, als vollwerthig betrachten dürfen.
Sind die betreffenden Krankheitserscheinungen noch vorhanden, so ist das Fleisch als min-
derwerthig zu betrachten; dagegen sind Leber, Nieren, Magen, Darm und Euter von der
Verwendung zur menschlichen Ernährung auszuschliessen.

Als verdorben ist auch das Fleisch solcher Thiero zu betrachten, welche wegen zu¬
fälliger Vergiftungen nothgeschlachtet werden mussten.

Auch bei der Zubereitung des Fleisches können zuweilen Gifte in dasselbe ge¬
langen. Schmidt-Mühlheim erwähnt einen Fall chronischer Bleivergiftung durch
Fleisch, welchem beim Hacken Bleibestandtheile der Maschine sich beigemischt hatten.
Fleisch, welches über Holzkohlen geröstet wurde, welche von mit Bleiweiss gestrichenem
Holze stammten, soll ebenfalls Bleivergiftung erzeugt haben. F. Günther') theilt auch ■
einen Fall mit, nach welchem der Verzehr von 150 g Häringsschnitten mit 0,1030 g Zinn
in 100 g und 0,0310 g Zinn in 100 g Sauce heftige, 6 Tage lang anhaltende Leibschmerzen und
Brustbeklemmungen bei ihm selbst hervorrief. Dagegen scheint nach den Untersuchungen
von Menke, Helm er, Ungar und Bodländer, Selb und Feldkirch eine Vergiftung
des Fleisches durch das Zinn der Konservenbüchsen ausgeschlossen zu sein. Die dafür ge¬
haltenen Erkrankungen sollen durch Ptomaine bezw. Fleischgifte verursacht worden sein.

b) Mit thierischen Parasiten behaftetes Fleisch,. Von den zahlreichen thieri-
schen Parasiten der Schlaehtthiere kommen für die Fleischhygiene in ernsterer Weise nur
wenige in Betracht, welche theils direkt, theils nach Durchgang durch einen anderen Wirth
im menschlichen Körper sich weiter entwickeln können, manchmal unter gefährlichen Krank¬
heitserscheinungen. Zu ersteren gehören die Kinder- und Schweinefinne und die
Trichine, zu letzteren die Echinokokken und die Larven von Pentastomum
taenioides.

a) Die Rinderfinne (Cysticercus iDermis) ist die fast nur beim Binde vorkommende,
gelegentlich auch bei der Ziege und dem Reh aufgefundene Larve eines siel) im mensch¬
lichen Darm entwickelnden, ziemlich häufigen Bandwurms, der Taenia saginata. Aus
den aus dem menschlichen Darm ins Wasser oder auf den Dünger gerathenden Eiern der¬
selben entwickelt sich im Magen des Kindes ein Embryo, der durch die. Magen- oder Darm¬
wand in das Bindegewebe oder den Blutkreislauf gelangt und sich dann an geeigneten
Stellen des Körpers festsetzt und zur Finne entwickelt. Diese bildet stecknadelknopf- bis
erbsengrosse, rundliche Blasen, die aus einer bindegewebigen Hülle, und dem Parasiten selbst
bestehen, an welchem sich die mit Flüssigkeit gefüllte Schwanzblasc und der in diese
eingestülpte Scolex (Hals und Kopf) unterscheiden lassen. Nach Hertwig gehört zur
völligen Entwicklung der Finne ein Zeitraum von 18 Wochen; sie ist dann 4—8 mm lang
und 3 mm breit.

Die Finnenkrankheit tritt vorwiegend bei jüngeren Thiercn und zwar häufiger bei den
männlichen als den weiblichen Thieren auf.

Die Finne siedelt sich vorwiegend in den Kaumuskeln, seltener im Herzen und in
der Zunge und fast nie in den übrigen Eingeweiden und den Muskeln des Kindes an.
Bei längerem Verweilen kann dort ihre völlige Rückbildung unter Verkalkung erfolgen.
Durch zweistündiges Kochen, 14-tägiges Pökeln in 25°/0-iger Kochsalzlösung, viertägiges
Gefrieren bei —8 bis —10" C. und durch dreiwöchiges Aufbewahren des Fleisches wird
der Parasit getödtet.

') Zeitsem", f. Untersuchung d. Nähr.- u. Genussmittel 1899, 2, 915.
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Fig. 18.

Da finnige Thiere sonst durchaus regelrechten Gesundheitszustand aufweisen, so kann
derartig (durch Kochen etc.) behandeltes Fleisch als minderwerthig unter Deklaration
verkauft werden.

Die Rinderfinne ist am häufigsten in Neisse (3—4% 1891/96), Eisenach (1,91% 1893/94),
Ohlau (1,57% 1895), Oels i. Schi. (1% 1897), in anderen deutschen Städten zu 0,15—0,76%
gefunden worden.

ß) Die Schweinefinne (Cysticercus cellulosae, Fig. 18—20) ist die Larve von Taenia solium.
Sie unterscheidet sich von der Rinderfinne durch den Besitz eines doppelten Hakenkranzes
am Scolex. Ihre Entwickelung gleicht der der Rinderfinne;
Sie dauert 10—15 Wochen. Die Finne ist mit freiem Auge
erkennbar und erscheint als grauweisses Bläschen von der
Grösse einer Erbse; auch den Kopf kann man mit freiem
Auge erkennen, er hat die Grösse eines Stecknadelknopfes
und ein m&ttweisses Aussehen.

Cysticercus cellulosae lebt vorzugsweise im Zwischen¬
bindegewebe der Muskeln und Organe, am häufigsten in den
Bauchmuskeln, den muskulösen Theilen des Zwerchfelles, in
der Zunge, im Herzen, in den Lendenmuskeln, in den Kau-,
Nacken- und Zwischenrippenmuskeln.

Die Finne entwickelt sich im Darme des Menschen
zum Band wurm (Taenia solium). Letzterer ist nicht selten
und pflegt sich vorzugsweise nach dem Genuss von rohem
Schweinefleisch einzustellen.

Das Vorkommen der Schweinefinne anlangend, so
scheint sie für Preussen im Osten häufiger zu sein, als im
Westen; so kamen 1892 je 1 finnenhaltiges Schwein auf:

Schweinefinne (vergr.)
Mit einge- Mit vorge¬
stülptem strecktem

Kopf. Kopf.

Bandwurm-
oder

Finnenkopf.

Marien-
werder

28

Die

Oppeln Königs- Stral-
berg sund

80 108 187
Ganz Preussen

1290
Finne hat aber mit

Kotlenz Dussel- Münster i. W.
Wiesbaden

1900
dorf

975 1070
(Mseeprovinzen

604 Stück Schweine,
dem Bandwurm dank der Fleischbeschau immer mehr ab¬

Finnen im Schweinefleisch.
Lupenvergrösserung.

genommen, indem die finnig befundenen Schweine:
Für Preussen: Königr. Sachsen: Stadt Berlin:

in den Jahren . . . 1876—1896 1884—1896 1883—1896
heruntergegangen sind von 0,324 auf 0,067 % von 0,157 auf 0,017%, von 0,577 auf 0,074%

In anderen Ländern scheinen finnenhaltige Schweine noch häufig vorzukommen; so
waren nach Plattner in Prag 3,44% der dort geschlachteten Schweine mit Finnen be¬
haftet.

Nach den Feststellungen von Gerlach werden nur '/»- bis %-jährige Schweine angesteckt,
während ältere Thiere verschont bleiben.

Da, im Gegensatz zur Taenia saginata, die zuweilen durch umgekehrte Peristaltik aus
dem Darm in den Magen gelangende Brut der Taenia solium sich dort zur Finne ent¬
wickeln kann, welche dann mit Vorliebe Augen und Gehirn befällt, so ist der Genuss rohen
und halbgaren finnigen Schweinefleisches direkt gefährlich. Durch Kochen und Pökeln,
nicht aber durch blosses Aufbewahren lässt sich solches Fleisch geniessbar machen.

Da einigen Gegenden Mitteleuropas, besonders in den russischen Ostseeprovinzen und
der französischen Schweiz kommt in Fleisch und Eingeweiden des Hechtes, der Quappe,
des Barsches, der Forelle und anderer Fische die Finne eines im Menschen entwicklungs¬
fähigen Bandwurms, des Bothriocephalus latus, vor. Es empfiehlt sich daher, diese
Fische nur in völlig garem Zustande zu gemessen.
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X) Die Trichine (Trichina spiralis, Fig. 21—23) gehört zu den Nematoden und schmarotzt
als gescHechtsreifes Thier im Darm und als eingekapselte Larve in den Muskeln des
Sehweines und Hundes, manchmal auch in Katzen, Füchsen, Bären, Dachsen.

Die Trichine soll in den dreissiger Jahren des vorigen Jahrhunderts durch chinesische
Schweine nach Europa verschleppt sein und wird zur Zeit am häufigsten in Norddentseh-
land und Nordamerika beobachtet. Doch geht die Zahl der trichinösen Schweine in Deutsch¬
land stetig zurück und ist von 1878 bis 1896 von 0,061 auf 0,021 % gesunken. In Berlin
betrug die Anzahl der trichinös befundenen Schweine in den Jahren 1888—1893 0,03.") bis
0,064%, 1893—1897 dagegen nur 0,022—0,028%; im Königreich Sachsen schwankte der
Procentsatz in den Jahren 1891—1806 zwischen 0,007—0,014%.

Oesterreieh-TTngarn verhält sich bezüglich der Verbreitung der Trichinen in Schweinen
im allgemeinen wie Deutschland; Russland dagegen steht nach einigen Erhebungen wesent¬
lich höher, da von den geschlachteten Schweinen 0,12—0,25% trichinös befunden wurden.
Besonders häufig ist das Vorkommen derselben in Amerika: von den im Jahre 1889 ge¬
schlachteten Schweinen ergaben sich nach Salmon 2,7%j i 11 Boston 1890 10% der weib¬
lichen und 14,87% der männlichen Schweine als trichinös; an anderen Orten war der Pro-
centsatz 0,28 bis 16,3%.

Von eingeführtem amerikanischen Schweinefleisch wurden vor 1891 in den einzelnen
Städten Deutschlands 1—8% desselben als trichinös befunden; im Jahre 1894/95 fanden sich
in 1624 Stück amerikanischer Schinken und Speckseiten, die in Preussen untersucht wurden,
entwiekclimgsfähige Trichinen.

Die. erste grössere Trichinenepidcmic wurde im Jahre 1860 beobachtet, gelegentlich
welcher Zencker, Leuckart und Yirehow die Trichine entdeckten und ihre pathogene
Eigenart nachwiesen. Diese und spätere Epidemien sind die Veranlassung gewesen, dass in
den meisten deutschen Bundesstaaten eine obligatorische Trichinenschau eingerichtet worden
ist, welche sich auch auf die aus Amerika eingeführten, angeblich schon untersuchten
Schweiuefleischwaai-en zu erstrecken hat.

Das Schwein erwirbt die Trichine vermuthlich meist durch das Verzehren trichinöser
Ratten. Aus der sich im Magensaft lösenden Kapsel wandert die Muskeltriehine zunächst
in den Darm, wo am zweiten Tage die Begattung der 3—5 mm langen Weibchen durch
die 1,2—1,5 mm langen Männchen stattfindet. Jedes Weibchen gebärt dann etwa 1500 Em¬
bryonen, welche durch den Lymphstrom in die Blutbahn und dann in die Muskeln ge¬
langen, und sich nach 6—7-tägiger "Wanderung an den Sehnen und Aponeuroscn festsetzen.
Drei Wochen nach der Invasion haben die Thiere ihre endgültige Länge von 0,8—1 mm
erreicht und sind gekrümmt oder gewunden. Im Verlaufe des zweiten Monats beginnt die
Bildung der Kapsel, welche am Ende des dritten unter allmählicher Verkalkung vollendet ist,
ohne dass der Parasit abstirbt. Die Verkalkung des letzteren erfolgt erst nach ungefähr
10 Jahren. In verkalkten Kapsein lässt sich die Trichine durch Behandlung mit Essig¬
säure wieder sichtbar machen.

Die Zahl der Trichinen beträgt bis zu 1500 in 1 g Muskel.
Das Schwein wird anscheinend durch die. Einwanderung der Trichinen nicht berührt;

es bleibt äusserlieh gesund. Nur selten dürfte der Vorgang so heftig sein, dass es daran
stirbt.

Wird die eingekapselte Muskeltrichine im Schweinefleisch vom Menschen gegessen, so
wird die kalkartige Kapsel durch den saueren Magensaft gelöst. Die freigewordenen Tri¬
chinen begatten sich, das Weibchen gebärt nach 6 Tagen 500 —1500 lebendige Junge, die
wie beim Sehweine die Darmwandungen durchbohren, in die Muskeln wandern und sich
hier entwickeln und einkapseln. Die eingekapselte Trichine bleibt eingelagert in den
Muskeln.

Die Erscheinungen nach Grenuss von trichinenhaltigem Fleisch sind:
Appetitlosigkeit und Erbrechen, gedunsenes Anschwellen des Gesichtes und
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Fig. 22.

Eingekapselte Trichine.

n
"Weibliche Trichine.

200 mal vergr.

Fig. 23.

der Extremitäten, heftige Schmerzen in den Muskeln und Schlaffheit in den
Gliedern, Atembeschwerden, Mundklemme und Fieber etc.

Ist die Menge der eingenommenen Trichinen gross, so treten diese Erscheinungen so
luftig auf, dass (in 10—40% der Fälle) der Tod erfolgt. Im anderen Falle ist die Er¬
krankung nach Einkapselung der Trichinen gehoben.

Trichinenepidemien treten nur bei Genuss von rohem oder ungarein Fleisch auf.
Das beste Mittel. trichinöses Fleisch unschädlich zu machen, ist daher anhaltendes
Kochen.

Die Trichine stirbt schon bei 56°. Dabei aber muss das Fleischstück ordentlich
durchgekocht sein; so -weit dasselbe noch röthlich erscheint, oder so weit noch röthlicher
Saft heraustritt, sind die Trichinen noch lebendig.

Einsalzen, Bäuchern und
Austrocknen haben ebenfalls
das Absterben der Trichinen zur
Folge, wenn die Einwirkung der
Agentien lange genug stattgefun¬
den hat; denn es ist eine bekannte
Thatsache, dass die heftigen Er¬
krankungen in Folge Genusses
trichinösen Fleisches meist nur
nach Genuss von frisch ge¬
schlachtetem Schweinefleisch
auftreten, seltener dagegen bei
eingesalzenea und geräucher¬
ten Fleiscbwaaren. Es erscheint
dadurch wahrscheinlich, dass das
Kochsalz die Kalkkapsel in Folge
doppelter Zersetzung unter Bildung
v °n Chlorcalcium und Natrium
karbonat zu löseu im Stande ist
und die freigelegte Trichine zu
Gründe geht; allein nur selten
dürfte dieses vollkommen erreicht
Verden.

Es muss daher als eine stets
tiotbweiidige Bedingung die mi¬
kroskopische Untersuchung
ües Schweinefleisches bezeichnet
werden, da dasselbe meistens in
*ohem Zustande als Schinken,
Wurst etc. zur Verwendung
kommt.

Die mikroskopische Untersuchung ist im "Wesen zwar sehr einfach, erfordert aber in
der Ausführung die grösste Vorsicht und Genauigkeit.

V"on den Trichinen werden vorzugsweise folgende Muskeln des Schweines befallen:
Muskel am Zwerchfell, Kau- und Augenmuskeln, Nacken-, Zwischenrippen-,
Menden- und Zwillingsmuskel des Hintertheiles').

Von diesen Muskeln nimmt man — vom Schinken am besten die sehnigen und häutigen
I heile vom Eand oder in der Nähe der Knochen — möglichst kleine Theilchcn, indem

Fleischfasern mit »ändernden Trichinen und einer sich ein¬
kapselnden Trichine,

f Fettbläscheu, p Miescher'sche Körperchen, s Muskelfaser.

l) In den Herzmuskeln v\\\ bis jetzt noch keine Trichinen gefunden.
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Fig. 25

man mit der Scheere parallel (nicht quer) der Muskelfaser möglichst dünne Streifen
schneidet, diese zwischen 2 dünnen, weissen Objektgläsern unter Zusatz eines Tropfen Wassers
zerquetscht, unter das Mikroskop bringt und bei 80—100-facher Vergrösserung betrachtet.

Bei einiger Vorsicht und Üebung und wenn man einmal trichinenhaltiges Fleisch ge¬
sehen hat, können die Trichinen dem Auge nicht entgehen.

Um ein recht durchsichtiges Bild zu erhalten, kann man aucb statt des Tropfen
Wassers einen Tropfen Kalilauge (1 Thi. Kalihydrat und 15 Thle. Wasser) zusetzen.

Man darf sich aber nie mit einem mikroskopischen Bilde begnügen, sondern soll thun-
lichst von 5 verschiedenen Körper-(Fleisch-)Stellen je 2—3 Proben zur Untersuchung nehmen.

Die eingekapselten Trichinen können leicht verwechselt werden:
a) mit den sog. Mi es eher'sehen

Schläuchen(Fig.24au.b). Es
sind ziemlich kurze Schläuche,
die fast ausnahmslos länger als
die Trichinenkapseln sind, in der
Längsachse einer etwas aufge¬
triebenen Muskelfaser liegen
und an den Enden stumpf zuge¬
spitzt sind. Die Schläuche sind
stellenweise etwas eingeschnürt
und enthalten eine dunkelge¬
körnte Masse. Um die Schläu¬
che liegt noch quergestreifter
Inhalt der Muskelfaser. Sie
unterscheiden sich von den
Trichinenkapseln durch ihre
Form, durch den körnigen In¬
halt und den quergestreiften
Saum, der den Schlauch umgiebt.

b) mit Konkretionen (Fig. 25). Letztere sind oft schon mit blossem Ange als kleine weisse
Punkte im Fleische zu erkennen. Unter dem Mikroskope sieht man länglichrunde Haufen
von der Grösse einer Trichinenkapsel. Es fehlt ihnen aber die für die Trichinenkapsel
eigenartige Form und die scharfe Begrenzung; auch erscheinen sie gleiehmässig dunkel
bei der mikroskopischen Untersuchung.

8) Die Echinokokken (Fig. 26) sind die in den Eingeweiden mehrerer Schlachtthiere vor¬
kommenden Finnenzustände von Bandwürmern des Hundes, der Taenia Echinococcus,
deren Brut im menschlichen Körper wieder zur Finne, dem Echinokokkus, auswächst und
die sehr gefährliche Echinokokkenkrankheit (Wasserblasen) hervorruft. Die reifen Glieder

des Hundebandwurms werden abgestossen und
verursachen ein Jucken im After; durch Be¬
lecken oder Keiben des Afters bleiben die
reifen Bandwurmglieder an der Zunge und
Nase des Hundes haften und können, wenn sich
der Mensch von Hunden belecken oder wenn
derselbe, wie häufig Kinder es thun, die Hunde

vom Butterbrot etc. beissen lässt, auf den Menschen übertragen werden. Daher die Gefahr
des Spielens der Kinder mit Hunden.

Besonders häufig tritt die Echinokokkenkrankheit in Folge fehlender Fleischbeschau
in Mecklenburg und Pommern auf. In Mecklenburg kommt nach Madelung auf 7108, in
Kostock auf 1414 und in Vorpommern nach P ei per auf 3336 Einwohner je ein Echino¬
kokkenkranker; in Island sogar auf 61 Bewohner ein Fall.

Mies eher'selie Schläuche (a schwach,
h stark vergrössert).

Konkretionen zwischen
den Muskelfasern.

Fig. 26.

Ausgewachsene Taenia (Echinococcus cysticus)
bei 12-facher Vergrösserung (Leuckart).
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Die Echinokokken kommen besonders beim Schaf und Rind (in Wismar sogar bis zu 50 %
der Rinder), seltener beim Schwein l) vor und bilden vorwiegend in Leber, Lunge und Milz,
aber fast nie in den Muskeln, erbsen- bis mannskopfgrosse Blasen und Gesehwülste, ohne
dass der Gesundheitszustand der Thiere darunter sehr leidet, während der Mensch (etwa 50 %
der Befallenen) daran in kurzer Zeit (vor Ablauf von 5 Jahren) zu Grunde geht.

Die befallenen Thier-Organe lassen sich durch sorgfältige Entfernung der Echino¬
kokkenblasen verbrauchsfähig machen.

Den bisher angeführten Parasiten gegenüber stehen die 4,5—5 mm langen wurmartigen
Larven von Pentastomum taenioides an Bedeutung sehr zurück. Sie finden sich häufig in
den Gekrösedrüsen von Schafen und Ziegen. Im Hundekörper entwickeln sie sich zu dem
zu den Araclmo'ideii gehörenden geschlechtsreifen Thier, welches in die Nasen- und Stirn¬
höhlen wandert und durch seine mit dem Nasenschleim nach, aussen gelangende Brut auch
den Menschen inficiren kann.

Ebenfalls von untergeordneter Bedeutung ist Distorunm hepaticum, der Leher-
egel, der als Parasit bei Thieren und Menschen vorkommt. Bei Thieren wird er meist in
den Gallengängen, besonders des Schafes und Rindes, seltener in Lunge und Milz gefunden,
und ruft bei diesen Thieren häufig die sog. Leberegelseuehe hervor. Die Infektion des
Menschen erfolgt aber nicht durch die Schlachtthierc, sondern durch die im Trinkwasser
oder rohen Gemüse enthaltene Leberegelbrut. Dementsprechend sind mit Leberegeln durch¬
setzte Organe nur als minderwerthig zu betrachten.

s) Ausser diesen thierischen Parasiten enthalten Eleisch und Organe häufig solche von
mikroskopischer Kleinheit aus der Klasse der Sporozoen. Zu ihnen gehören diejenigen
Organismen, welche die als TVliescher'sehe Schläuche bekannten Bildungen in den Mus¬
keln hervorrufen. Diese Schläuche bestehen aus einer zwischen den Muskelfasern liegen¬
den, zweischichtigen Hülle, welche in zahlreiche Kammern getheilt ist, die mit siohel- und
nierenförmigen Parasiten (Sporozoi'ten) gefüllt sind. Sie sind 0,5—8 mm lang und ohne jeg¬
liche pathogene Einwirkung auf die befallenen Muskeln. Im verkalkten Zustande sind sie
leicht mit verkalkten Trichinen zu verwechseln (S. 132). Doch löst sich ihre bindegewebige
Hülle zum Unterschiede von der der Trichine in Kalilauge auf und die Querst reif ung der
Muskeln in ihrer Umgebung ist völlig erhalten, während sie bei der Trichine ver¬
schwunden ist. Eine Yfebertragung des Parasiten arrf den Mensuhen ist bisher nicht be¬
obachtet worden, und in Anbetracht des fast ständigen Auftretens der Schläuche im Fleisch
wird dieses durch sie erst dann für ungeniessbar gehalten, «enn ihre Zahl so gross ist,
dass makroskopische Veränderungen auftreten.

c) Infektionskrankheiten.
a) Auf den Menschen nicht übertragbare Krankheiten. Die hier in Betracht

kommenden Krankheiten sind Rinderpest, Lungenseuche, Wild- und Rindersenche,
Rauschbrand, Kälberdiphtherie und-rühr, Sehweinerothlauf 2), -seuchc, -pest,
Geflügelcholera und -d.iphtb.erie. Das Fleisch von Thieren, die wegen solcher
Krankheiten rechtzeitig geschlachtet wurden, ist unschädlich, aber als minderwerthiges
Eleisch zu betrachten. Nach dem Viehseuchengesetz dürfen Thiere, welche an
Rinderpest, Wild- und Rinderseuche sowie Rauschbrand gelitten haben, überhaupt nicht in
den Verkehr gebracht werden. Wünschc-nswerth ist, dass Fleisch von Thieren, die an Roth¬
lauf, Schweineseuche und -pest gelitten haben, nur in gekochtem Zustande verkauft werde.

') Der durchschnittliche Proeentsatz an mit Echinokokken befallenen Thieren beträgt:
beim Rind Schaf Schwein

Mittel von 52 Schlachthäusern .... 10,39 % 9,83 % 6,47 %
Vorpommern ..........37.73 „ 27,10 „ 12,80 „
Greifswald (allein)........64,58 „ 51,02 „ 4,93 ,,

") Nach neueren Erfahrungen scheint allerdings der Schweinerothlauf-Bacillus auch heim Menschen
von Wunden aus rothlaufartige Erkrankungen hervorrufen zu könne».

König, Nahrungsmittel. II. 4. Aurt. 28
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ß) Auf Menschen mittelbar oder unmittelbar übertragbare Krankheiten.
1. Von diesen Krankheiten ist die durch den von R. Koeh entdeckten Tuberkel-

bacillus verursachte Tuberkulose die bei weitem wichtigste. Die Verbreitung
derselben unter den Schlachtthieren ist eine erschreckend grosse. Vou den auf
deutsehen Schlachthöfen untersuchten Schweinen siiid 1—7 "/„, von den Stallrindern
jedes vierte Thier tuberkulös, während Ziegen und Schafe seltener an Tuberkulose
erkranken. Seitdem durch Einführung der Tuberkulin impf ung eine sichere Diagnose
auch bei lebenden Thieren möglich ist. hat sich herausgestellt, dass in vielen
Einderbeständen */> bis */« der Thiere krank sind.

Die Tuberkulose äussert sich durch Bildung bacillenhaltiger Knoten bis zu
Faustgrösse — Tuberkeln — in den Organen, Lymphdrüsen und auf den Schleim¬
häuten (letztere Form beim Kind als „Perlsucht" bekannt), während die Muskeln
fast frei zu sein pflegen. Diese Knoten verkäsen oder verkalken meist, seltener
gehen sie in Eiterung über. In den meisten Fällen beschränkt sich der Tuberkel -
bacillus auf örtliche Affektionen , zuweilen aber findet von den primären Herden
aus durch Einbruch der Bacillen in die grosse Blutbahn eine allgemeine Ueber-
schwemmung des Körpers und die Bildung von Tuberkeln in allen Orgauen und
im Fleische statt — generelle Tuberkulose.

Wenn auch nach den praktischen Erfahrungen der Mensch zur tuberkulösen
Infektion vom Darm aus wenig neigt, so sind doch derartige Fälle bei jüngeren Per¬
sonen sicher festgestellt (vergl. auch unter Milch). Da andererseits sehr wohl eine In¬
fektion von der Haut aus eintreten kann, so sind tuberkelbacillenhaltige Nahrungs¬
mittel als gesundheitsschädlich zu betrachten. Es sind daher tuberkelhaltige Organe,
auch wenn sie nur eine Affektion der Lymphdrüsen zeigen, vollständig vom Verkehr
auszuschliessen. Dagegen ist das Fleisch von Thieren mit örtlicher Organ -
tuberkulöse, sofern die Tuberkeln verkäst oder verkalkt und nicht vereitert sind,
völlig unschädlich. Auch bei Beschränkung allgemeiner Tuberkulose auf die
Orgaue ist das Fleisch durchweg ungefährlich. Sind dagegen auch Muskeln,
Knochen, Oelenke und Fleischlymphdrüsen ergriffen, so ist das Fleisch als ge¬
sundheitsschädlich zu betrachten. Hochgradig verdorben ist es vou Thieren,
welche in Folge der Krankheit stark abgemagert sind. Verdächtig ist das Fleisch
von Thieren mit örtlicher Tuberkulose, wenn die Tuberkeln von eiteriger Be¬
schaffenheit sind. Solches Fleisch lässt sich durch Sterilisirung im Dampftopf
gebrauchsfähig machen, da nach Forster's Untersuchungen Tuberkelbacillen bei
80" nach 5 Minuten absterben. Dagegen hat sich starkes Salzen, auch mit nach¬
folgendem Räuchern als unwirksam erwiesen.

2. Die unter Geschwulstbildung einhergehende Aktinomy kose des Kindes und
Schweines, welche durch einen zu den Streptothricheeu gehörenden Parasiten,
Actinomyces bovis, verursacht wird, tritt fast nur örtlich auf. Eine unmittelbare
("ehertragung dieser Krankheit vom Thier auf den Menschen ist nicht beobachtet
worden; weil aber eine mittelbare Uebertragung auf anderem Wege möglich zu seiii
scheint, so sind wenigstens die befallenen Organe zu entfernen.

3. Fleisch von Thieren, die an Wuth, Milzbrand, Kotz gelitten haben, ist als
gesundheitsschädlich zu betrachten. Ein Verbrauch rotziger und milzbrandiger
Thiere ist durch die veterinärpolizeilichen Verordnungen, welche das Verscharren
der ungeöffneten Kadaver vorschreiben, ausgeschlossen.

4. Das Fleisch von Rindern und Schweinen, welche an Maul- und Klauenseuche er¬
krankt waren, ist, weil frei von den den Krankheits-Erreger enthaltenden Blasen,
unschädlich: indess sind die mit Blasen besetzten Körpertheile zu entfernen.

5. Die Kuh- und Schafpocken sind bei uns selten auftretende, meist gutartig
verlaufende Krankheiten, welche selten eine Schlachtung der Thiere veranlassen. Das
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Fleisch kann je nach dem Stadium der Krankheit als einwandsfreie Waare oder
unter Deklaration verkauft werden. Das Fleisch von zur Gewinnung von Lymphe
benutzten Kälbern und Bullen wird meist als bankfähige Waare angesehen.

7) Wundinfektionskrankheiten.
1. Die durch die Bakterien des malignen Oedems und des Tetanus verursachten

schweren Wundinfektionskrankheiten der Pferde, Kühe und Ziegen sind rein ört¬
licher Natur. Das Fleisch solcher Thiere ist unschädlich, aber minderwerthig.

2. Die durch die sog. Eiteruugsbakterien, besonders den Staphylococcus pyogenes
aureus, Streptococcus pyogenes und einige andere Bakterienarten erzeugten, örtlich
begrenzten, abgekapselten Eiterherde sind für die Verwerthung des Fleisches ohne
Einfluss. Dagegen wird dasselbe bei allgemeiner Verbreitung der Eiterungs¬
erreger im Körper unter Erzeugung von metastatischen Vorgängen oder Osteo¬
myelitis zu einem gesundheitsgefährliehen Nahrungsmittel, da man nach Genuss
derartigen Fleisches starken Magendarmkatarrh beobachtet hat.

3. Von hervorragendster Bedeutung für die Fleischbeschau sind die sog. septikä-
mischen Wunderkrankungen der Schlachtthiere, d. h. im ganzen Körper
verbreitete, gewöhnlich an äussere Verletzungen sich abschliessende, meist tödt-
lich verlaufende. «Infektionen. Man bezeichnete derartige Erkrankungen beim
Menschen früher allgemein mit „Blutvergiftung". Die septischen Wund¬
erkrankungen der Schlachtthiere verlaufen unter schweren Allgemeinerschei¬
nungen einer Vergiftung, ohne dass an Organen und Muskeln auffällige Ver-
änderungen wahrzunehmen sind. Klinisch wie bakteriologisch sind sie bisher
wenig erforscht; doch weiss man, dass sie zuweilen durch die oben erwähnten eiterung¬
erregenden Kokken, häufiger aber anscheinend durch Stäbchenbakterien der Koli-
Gruppe verursacht werden. Vom Standpunkt der Fleischhygieue sind die septi¬
schen Erkrankungen die gefährlichsten, da einerseits ihre Erkennung medicinisch
gut geschulte Sachverständige erfordert, andererseits das Fleisch derartig er¬
krankter Thiere äusserst gefährlich ist und häufig schwere, tödtlich endende
Massenerkrankungen veranlasst, welche unter dem Namen der Fleisch¬
vergiftungen seit langem bekannt, aber erst in neuerer Zeit eingehender er¬
forscht sind. Nach Sehneidemühl 1) sind in den letzten 20 Jahren 61 derartige
Vergiftungen mit mehr als 5000 Erkrankungen und 73 Todesfällen bekannt ge¬
worden a). Stets handelte es sich in diesen Fällen um Fleisch von Thieren,
welche im Anschluss an eine Nabelschnurinfektion septisch erkrankt waren, oder
wegen Entzündungen der Geschlechtstheile nach der Geburt oder wegen heftiger
Darm- oder Eutererkrankungen unbestimmten Ursprunges nothgeschlachtet
wurden; es war unter diesen 61 Fällen der Genuss des Fleisches von:

Kühen, Kälbern Schweinen Pferden
in 37 10 2 3 Fällen

die Veranlassung der Erkrankung. Bei den 37 nothgeschl achteten Kühen waren
12 mal Erkrankungen der Geburtswege
16 „ „ des Magens und Darmkanals
3 r Entererkrankungen
6 „ allgemeine Erkrankungen

die Ursache der Nothschlachtung. Nur in 2 Fällen war das botreffende Fleisch
vom Thierarzt untersucht und in einem derselben, entgegen der Anordnung des
Sachverständigen, dem freien Verkehr überwiesen worden.

*) Sehneidemühl: Die animalischen Nahrungsmittel. Berlin u. "Wien 1900, 216.
*) Zusammenstellungen der sehr umfangreichen Litteratur finden sich: Zeitschr. f. Hyg.

Inf. 1896. 22. 53; 1897, 26, 1. Archiv f. Hyg. 1898, 32. 219.
28*
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Wenn man bedenkt, dass nach Oster tag 1889 in Baden von 129 G19 ge¬
werbsmässig geschlachteten Thieren 205, von 6139 nothgeschlachteten aber 923
beanstandet werden mussten, und dass nachweislich '/.-, aller Erkrankungen durch
Fleisch auf solches von nothgeschlachteten Thieren zurückzuführen sind, so er¬
scheint die Forderung berechtigt, dass derartiges Fleisch der schärfsten tbier-
ärztliehen Kontrolle unterwürfen, und sein Verkauf nur unter Deklaration an Ort
und Stelle, gestattet werde.

Die Erscheinungen der Fleischvergiftung beim Menschen bestehtn je nach
der Schwere des Falles in Magenkatarrh, Erbrechen, Durchfall, Kopfschmerz,
Uebelkeit, Fieber, Exanthemen, grosser Schwäche mit langer Eekonvalescenz.

Die bakteriologischen Untersuchungen von Johue, Gärtner, Gaff kr
und Paak, van Ermengem, Basenau u. a. haben ergeben, dass derartig
giftiges Fleisch stets Bakterien der Koli-Gruppe enthält, während Kokken bisher
nur in einem Falle beobachtet worden sind. Die Fleischbaeillen bilden fast alle
bis jetzt noch nicht genauer untersuchte Toxine, die durch Kochhitze theils zer¬
stört werden, theils aber auch gegen dieselbe widerstandsfähig sind, sodass auch
gekochtes Fleisch unter Umständen giftig wirken kann. Ausserdem scheinen
diese Bakterien auch die Darmwand durchdringen zu können und werden meist
in den Orgauen der an Fleischvergiftung Verstorbenen gefunden. Da die Bakterien
sich auch bei niederer Temperatur vermehren, so kann durch Aufbewahren die.
Giftigkeit des sie, enthaltenden Fleisches erhöht werden. Pökeln und Salzen
verhindert nach Stadler eine Weitere utwickelung der schon im Fleische vor¬
handenen Bakterien nicht, da es selten mehr als G J/0 Kochsalz enthalten wird,
die Bakterien aber erst bei Koncentrationen von 8—10% in der Entwickelung ge¬
hemmt und getödtet werden. Dagegen wird ein normales Fleisch durch die kon-
centrirte Pökellauge gegen das Eindringen der Bakterien von aussen geschützt.

Basenau schlägt vor, das Fleisch nothgeschlachteter Thiere stets mikro¬
skopisch und nach dem Plattenverfahren auf Fleischbakterien zu untersuchen.
Gärtner und Forster sowie, neuerdings Presuhn 1) haben festgestellt, dass das
Fleisch gesunder Thiere auch nach dreitägiger AufbeWährung nur in der äussersten
Randzone Bakterien enthält. Ein Einwandern derselben von der Oberfläche her
findet nicht statt, selbst wenn dasselbe bis 7 'läge aufbewahrt wird. Trifft man
trotzdem im Innern des Fleisches Bakterien, so sind diese schon zu Lebzeiten
dort gewesen. Gleichzeitig sollen Fütterungsversuche mit rohem und gekochtem
Fleisch an weissen Mäusen angestellt werden. Auf diese Weise Hesse sich inner¬
halb dreier Tage eine Entscheidung treffen. Fleisch, das durch Kochen unschäd¬
lich gemacht werden könnte, dürfte nach Sterilisirung in den Handel zu bringen
sein, und es könnten so die Interessen von Lieferern und Verzehrern gewahrt
werden. Grundsätzlich muss man den Wunsch aussprechen, dass alle Noth-
schlachtungen vom Thierarzte überwacht werden und dass in allen Fällen, nament¬
lich in solchen, wo der Sachverständige, keine Gelegenheit hatte, das Thier noch
lebend zu untersuchen, sämmtliche Organe des Thieres zur Untersuchung vorge¬
legt werden müssen. Ferner sollte die Entscheidung im Sommer nicht vor 24, im
Winter nicht vor 48 Stunden nach der Ausschlachtung getroffen werden, da sich
bei septischen und toxischen Erkrankungen nach dieser Zeit beim Fleisch so auf¬
fällige Veränderungen einstellen, dass dasselbe ohne weiteres <zu beanstanden ist.

d) Postmortale Veränderungen. Völlig gesundes Fleisch kann durch unge¬
eignete Behandlung nach dem Schlachten in einen verdorbenen oder gesundheitsschädlichen
Zustand übergehen.

') Presuhn: Zur Frage der bakteriologischen Fleischbeschau. Inaug.-Diss. Strassburg L898.
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a) Die Ansiedelung von Insektenlarven, Schimmelpilzen, Leuchtbakterien
(phosphorescirendes Fleisch), von Bae. prodigiosus und cyanogenes, — welche eine Roth¬
lind Blaufärhuug hervorrufen —, ist vom gesundheitlichen Staudpunkte aus unbedenklich, da
tiefergreifen.de Veränderungen durch diese Organismen uicht hervorgerufen werden, und ein¬
faches Abwaschen das gewöhnliche Aussehen des Fleisches wieder hervortreten lässt. Doch ist
stets zu untersuchen, ob nicht gleichzeitig andere schädliche Organismen sich angesiedelt
haben. Die Erscheinung, dass Fleisch, besonders längere Zeit auf Eis aufbewahrtes, beim
Kochen eine intensiv rotte Färbung annimmt, ist nach Kisskalt 1) auf den Gehalt
der Brühe an Nitriten zurückzuführen. Es ist dazu erforderlich, dass der Blutfarbstoff
nicht vorher durch Kochen zerstört wurde. Graues gekochtes Fleisch lässt sich nach¬
träglich durch salpetrige Säure nicht roth färben. Zuweilen wird die Verwendung sal-
peterhaltigen Konservirungssalzes an der Rotbfärbung Schuld sein, da ein Theil des .Nitrates
durch das Fleisch zu Nitrit redueirt wird.

ja) Stinkende, saure Gährung tritt nach Eber am Fleische von Schlachtthieren
und Wild ein, wenn es lebenswarm verpackt wird. Dieser Zustand, der beim Wilde als
„verhitzt", bei den Schlachtthieren als „stickig" bezeichnet wird, äussert sieh in unangenehm
säuerlichem Geruch, grünlicher Verfärbung der Unterhaut, unter Umständen auch der Muskeln
Und in weicher Konsistenz des Fleisches. Chemisch kann starke Säurebildung, Schwefelwasser¬
stoff, aber kein Ammoniak nachgewiesen werden. Wenn auch bisher Gesundheitsstörungen
durch den Gouuss solchen Fleisches nicht beobachtet worden sind, so ist dasselbe doch als
hochgradig verdorben wenigstens aber als niinderwcrthig zu bezeichnen.

Nicht zu verwechseln mit dieser stinkenden sauren Gährung ist die regelrechte saure
Gährung des Fleisches. Sie beginnt mit der Lösung der Muskel starre durch Zunahme der
Milehsäureabspaltung sowie mit der Entwicklung primären Kaliumphosphats und bewirki das
„Reifen" des Fleisches.

•f) Die bei weitem wichtigste postmortale Veränderung des Fleische? ist die „Fäul-
niss". Gesundes Fleisch fault auch bei längerer Aufbewahrung zunächst nur an der Ober¬
fläche, dagegen solches von krepirteu und septisch erkrankten Thieren auch schnell im
Innern. Das Fleisch von Kindern, Pferden,-Schweinen bleibt bei zweckmässiger Aufbewah¬
rung in luftigen, kühlen Räumen im Sommer 3—4, im Winter bis 10 Tage frisch, die
übrigen Fleischsorten etwas weniger lauge.

Bei allen höheren Fäulnissgraden ist das Bindegewebe zwischen den Muskeln graulich
verfärbt, theilweise zerfallen und schmierig; das Fleisch erscheint auf der Schnittfläche
porös, mit Luftblasen durchsetzt. Das Fett ist grünlich, das Knochenmark weich, grünlich
his braun. Der stark faulige Geruch wird durch Kochen nicht beseitigt. Bei geringeren
Graden von Fäulniss lässt sieh ihr Nachweis in objektiver Weise nach Eber durch die
Erzeugung von Salmiaknebeln erbringen. Von einer Lösung von 1 Tbl. reiner Salzsäure,
3 Thln. 96%-igen Alkohols und 1 Thl. Aether wird soviel in ein 2 cm weites Reagenzglas
gegossen, dass dessen Boden etwa 1 cm hoch bedeckt ist. Das Glas wird mit einem Gummi¬
stopfen, durch welchen ein bis nahe zur Flüssigkeit herabreichender Glasstab gesteckt ist.
geschlossen. Hierauf befestigt man an dem Glasstabe ein Stückchen des zu prüfenden Flei¬
sches etc. und führt ihn vorsichtig so in das Reagenzglas ein, dass das untere Ende
des Glasstabs 1 — 2 cm von der Oberfläche des Reagenz abstellt. Bei Gegenwart von A.in-
i^oniak entstehen graue Nebel, die man am besten sieht, wenn man das Glas bei auffallen¬
dem oder durchgehendem Lichte gegen einen dunkeln Hintergrund hält. In den Unter-
BUchungsräumen darf selbstverständlich kein Ammoniak vorbanden sein: auch müssen Rea¬
genzglas und Fleischprobe dieselbe Temperatur haben. Das Verfahren ist bei gesalzenen
r ieischw uiren des oft vorkommenden Triinethylamins wegen nicht anwendbar.

') Kisskalt: Beiträge zur Kenntniss der Ursachen des Bothwerdens
Würzburg 1899.

des Fleisches beim Kochen.
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Grlage hat aber neuerdings darauf aufmerksam gemacht, dass die Bildung von Am¬
moniak kein besonderes Merkmai der Fäulniss ist und von der Gesundheitsschädlichkeit
der Waare keinen thatsäehlichen Beweis liefert. Es wird daher häufig eine eingehende
bakteriologische Untersuchung durch die Saimiakprobe nicht ersetzt werden können.

Nach Rubner wie Glage') tritt bei der Fäulniss von Organen zuerst Schwefel¬
wasserstoff und dann Merkaptan auf, welche den Waaren einen widerlichen Geruch ver¬
leihen, das Fleisch bei gleichzeitiger Anwesenheit von Sauerstoff grün färben und schon
in kleinen Mengen giftig find.

Neuere Mittheilungen von C. Mai 2) zeigen, dass gerade das Stadium der beginnenden
Fäulniss so gut wie gar keine chemischen Merkmale aufweist. Diese treten erst zu
einer Zeit auf, wo sich das Verdorbensein schon durch den Geruch und die äussere Be¬
schaffenheit des Gegenstandes zu erkennen giebt. Indol und Skatol Hessen sieb niemals in
den Anfaugsstadien der Fäulniss nachweisen, ebensowenig Ptomai'ne. Auch die qualitative
und quantitative Bestimmung des Ammoniaks hat wenig Werth, da auch normale
Waareii Ammoniak enthalten und die Mengen desselben grossen Schwankungen unterworfen
sind. Dagegen giebt das Verhältniss zwischen Gesammt- und Ammoniakstickstoff einen
gewissen Anhalt, da beide bei ein und derselben Fleischwaare in einem gewissen Verbält¬
nisse zu einander zu stehen scheinen. Die Menge des Ammoniaks steigt schon nach wenigen
Tagen erheblich.

So enthielten:
Kindsleber

.Frisch 4 Tage alt
3,1 % 3,1 /o

Schweinsdärme
Frisch 4. Tage alt
2,2 % 2,2 %
0.24 ,. 0,35 ..

Leberkäse
Frisch 4 Tage alt
2,0 % 2,0 "/„
0.23 „ 0,32 „

G-esamint-Stiekstoff
Ammoniak.....0,32 „ 0.42

Die Fmhüllungsmembrane des Verdauungsapparates, der Gedärme u. s. w. zeigen
schon sehr früh eine deutliche Schwefelwasserstoffbildung, ehe noch ihr Inhalt verdorben
ist. Auch Amine, Fettsäuren, Indol und Skatol treten bei ihnen verhältnissmässig früh in
grösserer Menge anf. C. Mai unterscheidet bei den Fleischwaaren in chemischer Beziehung
folgende Abschnitte der fortschreitenden Zersetzung:

1. Es sind keine chemisch zu kennzeichnenden Körper als Zersetzuiigserzeugnisse nach¬
zuweisen, doch beginnt nach 3—4 Tagen das Verhältniss des Ammoniaks zum Gesammt-
Stickstoi'f sich zu verschieben.

2. Es treten nachweisbare Mengen von aliphatischen Aminbasen, besonders Trimetbvl-
amin auf. Auch Ainidosäuren lassen sich leicht nachweisen.

3. Der Zerfall ist schon äusserlich erkenubar. Die Amidosäuren verschwinden wieder,
an ihre Stelle treten die flüchtigen Fettsäuren, zuweilen auch Indol und Skatol. Die Amine
haben sich stark angereichert; auch Ptomai'ne, z. B. Putrescin, sind nachweisbar.

4. Die genannten Körper verschwinden wieder, indem mit fortschreitender Zersetzung
immer einfachere basische Körper entstehen, bis schliesslich nur Ammoniak übrig bleibt.

In Nordamerika schützt man Schweinefleisch gegen Fäulniss durch Zusatz von Rohr¬
zucker. Nach. Garcia wird die Bildung der Fäulnissbaseu in der That durch Zusatz von
Kohlenhydraten vermindert.

Faulendes Fleisch hat häufig Krankheitserscheinungen bewirkt und man hat in meh¬
reren Fällen von Darmerkrankungen den Bac. proteus vulgaris als Urheber aufgefunden 3).
Brieger hat aus faulendem Fleisch eine grosse Anzahl von Ptoma'inen (vergl. S. 82)
dargestellt, die man früher für die Ursache der Krankheitserscheinungen hielt. Doch ist

') Zeilschr. f. Unters, d. Nahrungs- u. Genussmittel 1001, 4, 1169.
2) Ebendort 1901, 3, 19.
') Die Litteratur hierüber findet sich in: Zeitschr. f. Hyg. 1898, 28, 484; Centralbl. Bakterie]..

II. Abth., 1899, 5, 696; Zeitschr. f. Fleisch- u. Milchhygiene 1806, 6, Heft 10; Archiv f. exper. Pathol.
u. Pharniakol., 34.
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ihre Giftigkeit meist eine sehr geringe und die dureli sie erzeugten Krankheitsbilder sind
andere als die nach dem Genuss faulenden Fleisches auftretenden. Es hat sich später
herausgestellt, dass die eigentlichen Giftstoffe amorphe Toxine sind, welche aber nur kurze
Zeit bestehen und bald in weniger giftige Ptomaine zerlegt werden. Daraus erklärt sich
auch, dass faulendes Fleisch häufig ohne die geringste Schädigung verzehrt wird (Wild!).
Die Toxine sind noch nicht genauer untersucht. Gegen Kochhitze sind sie meist wider¬
standsfähig, sodass faulendes Fleisch unter allen Umständen als gesundheitsschädlich an¬
zusehen ist.

o) Auf derartige Fäulnissgifte hat man bis vor kurzem auch die sog. Wurstvergif¬
tungen (Botulismus) zurückfuhren wollen. Diese sind von den schon besprochenen
„Fleischvergiftungen" scharf zu scheiden und kennzeichnen sich durch folgende Erscheinungen:
Erbrechen, Würgen, Schwindelgefühl, Sehstörungen, Schlingbeschwerden, Muskel¬
schwäche, grosse Hinfälligkeit, Verstopfungen, Ab- oder Zunahme der Speichel- und
Schleimabsonderung des Mundes und Rachens, Fehlen von Fieber, von Sensibilitäts- und
Gehirjistörungen. häufig Athmungs- und Herzstörungen. Die eigenartigen Symptome
(Mydriasis, Ptosis u. s. w.) treten frühestens 12 — 24 Stunden nach dem Genuss auf. Oft
sind sie von gastero - intestinalen Erscheinungen eingeleitet; sie entwickeln sich allmählich
und verschwinden erst muh Wochen. Ein Drittel der Fälle verläuft in der Kegel tödtlich.

Diese Wurstvergiftungen treten seit einem Jahrhundert besonders in Württemberg auf,
wo man Würste aus leicht verderblichem Rohstoff als Dauerwürste benutzt. Doch sind sie
auch nach dem Genuss von Büchsenfleisch, sonstigen Dauerwaaren und besonders häufig von
Schinken beobachtet worden. Auffällig war dabei, dass diese Waaren meistens keine Anzeichen
von Fäulniss zeigten und dass andererseits die so eigenartigen Krankheitserscheinungen des
Botulismus nach Genuss faulenden Fleisches nie beobachtet wurden. In neuester Zeit ist
in diese dunkelen Erscheinungen durch Untersuchungen von van Ermengem 1) einiges
Licht gebracht. Derselbe züchtete aus einem äusserlieh völlig unverdorbenen Schinken, dessen
Genuss eine Massenerkrankung unter botulinisehen Anzeichen hervorgerufen hatte, einen
anaeroben, sporenbildendeu Bacillus, den Bacillus botulinus, mit dessen Beinkulturen in
Fleisch und Bouillon er genau die Erscheinungen des Botulismus bei empfänglichen Ver¬
suchstieren erzeugen konnte. Der Bac. botulinus scheint in der Aussenwelt nicht allzu
häufig zu sein; doch wurde er neuerdings auch im Sehweinekoth gefunden. Er wächst am
besten bei 20—30 °, bei Körperwärme nur kümmerlich und vermehrt sich daher im Thier-
körper nicht. Seine Wirkung entfaltet er durch ein Toxin, das dem Tetanus- und Diph-
therietoxin sehr ähnlich und auch bereits rein dargestellt ist. - Dasselbe hält sich
in Schinken 17 Monate, in wässeriger Lösung im Dunkeln aufbewahrt 10 Monate lang, ist
gegen Fäulniss sehr widerstandsfähig, wird durch Säure nicht, durch Alkali augenblicklich
und durch einstündiges Erhitzen auf 70 ° ;-erstört. Es ist gelungen, ein Antitoxin ') von
hoher Werthigkeit herzustellen, welches Meerschweinchen 24 Stunden nach der Infektion,
nachdem bereits die botulinisehen Erscheinungen aufgetreten waren, rettete. Die Sporen
des Bacillus werden schon durch V2-stündiges Erhitzen auf 80 ° getödtet. Als Prophylaxe
ist daher bei der Fabrikation von Wurst aus verderblichen Massen zu empfehlen, die Därme
gut zu reinigen, die Würste gehörig zu kochen und zu räuchern, sodass der Wassergehalt nur
30—35% beträgt. In einer Kochsalzlake von 6";, hört das Wachsthum des Bacillus auf.
Durch Anwendung der üblichen Lauge von 10% ist in gepökelten Waaren das Auftreten
des Bacillus überhaupt ausgeschlossen.

s) Unaufgeklärt ist zur Zeit noch die Ursache der sog. Hackfleisekvergiftungen,
welche nur nach dem Genuss rohen Fleisches, an dem Zersetzungsvorgänge noch nicht zu

') Zeitschr. f. Hyg. u. Infekt. 1S'J7. 26, 1. Hier findet sich auch eine Zusammenstellung der
einschlägigen Litteratur.

") Ebendort 1897, 26, 481.
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beobachten waren und das \ 011 gesunden Thieren stammte, eingetreten sind. Diese Er¬
krankungen kommen nur im Sommer bei schwüler Temperatur und längerem Aufbewahren
des Hackfleisches vor. Die Krankheitserscheinungen sind: Grosse Schwäche, Kopfschmerzen
und Durchfall. Doch verlaufen die Erkrankungen meist nicht tödtlicb. Die Krankheits¬
erscheinungen lassen theils auf Tosine, theils auf pathogene Bakterien schliessen. Durch
Kochen wird solches Fleisch unschädlich gemacht. Haupt will den Proteus mirabilis darin
gefunden haben.

C) Auch nach dem Genuss von Fischen sind zuweilen Erkrankungen bezw. Ver¬
giftungen aufgetreten, welche von dem klassischen Bild des Botulismus nicht unterschie¬
den werden konnten. Besonders die Untersuchungen russischer Aerzte haben gezeigt, dass die
häufigste Form des „Ichthyosisinus" mit der "Wurstvergiftung fast gleichartig ist.
Auch diese Vergiftung wird durch völlig gesund aussehende, haltbar gemachte Waare er¬
zeugt, von Aurep hat aus gesalzenem Stör, nach dssen Genuss Menschen unter botulinischen
Erscheinungen gestorben waren, ein Ptomain, das Ptomatropin, dargestellt, das bei Ver-
suehsthieren einige der beobachteten Symptome hervorrief. "Wassiljew und Mostalow,
Lieventhal und Jakowleff haben in anderen Fällen in gesalzenen Fischen ähnliche
Giftstoffe aufgefunden, die aber wahrscheinlich nur Zerfallserzeugnisse des Fischgiftes dar¬
stellen. Die eigentliche Natur des primären Giftes ist noch nicht aufgeklärt. Da man
häufig beobachtet hat, dass von grösseren Fischsendungen nur einzelne Stücke giftig
wirken, so glauben einige Forscher, dass es sich in diesen Fällen um kranke Tbiere handele,
in denen pathogene Bakterien das Gift schon bei Lebzeiten oder nach dem Tode erzeugt
haben. Arustamoff hat in 11 Fällen von Fischvergiftungen aus den verdächtigen Fischen
und den Organen der Verstorbenen vier Arten sehr ähnlicher Bakterien gezüchtet, welche
anscheinend der Koli-Gruppe angehören und auf Thiere verimpft ähnliche Erscheinungen
hervorriefen, wie sie bei den Erkrankten beobachtet wurden. Kieselben bilden ein koch¬
festes Toxin. Arustamoff nimmt an, dass diese Bakterien für Fische pathogen und die
Erzeuger des Fischgiftes seien. Dieser Anschauung muss man entgegenhalten, dass weder
mit diesen Bakterien, noch mit den ans verdächtigen Fischen dargestellten Giften der ge-
sammte Symptomenkomplex des Ichthyosismus erzeugt werden konnte, und dass einzelne der
eigenartigen Krankheitserscheinungen auch durch andere Gifte hervorgerufen werden. Auch
ist es bisher stets unterlassen worden, die Wirkung des ursprünglichen Giftes auf Thiere
durch Verfutterung des betr. Fleisches festzustellen. Vermuthlich ist der Erzeuger des
eigentlichen Fischgiftes ebenfalls der Bac. botulinus oder eine ihm ähnliche Art. Jakowleff
hat %. B. in dem Darm eines daran Verstorbenen Oedembacillen iu grosser Menge auf¬
gefunden.

Die nach dem Genuss von Muscheln auftretenden Vergiftungen weisen in den
meisten Fällen andere Symptomenkomplexe auf als die botulinischen. Hardet hat bei zabi-
reichen durch Miesmuscheln und Austern hervorgerufeneu Vergiftungen entweder die Erschei¬
nungen von Urticaria und Albuminurie oder die einer schweren toxischen Enteritis beobachtet.
ßrosch beschreibt eine tödtliche Austern Vergiftung mit den Anzeichen des ßotnlismus.
Die Krankheitserscheinungen traten schon wenige Stunden nach dem Genuss der Muscheln
auf und endeten nach 12 Stunden tödtlich.

Die Massenerkrankungen, welche 1885 und 1887 nach dem Genus» von Miesmuscheln
in Wilhelmshaven auftraten, zeigten ein vom Botulismus sehr verschiedenes Bild. Es waren
nicht nur die rohen Muscheln, sondern auch die gekochten und die Brühe giftig. Die
Wirkung des Giftes war eine äusserst heftige; sie trat schon '/ 4—'/, Stunde, nach dem Ge-

hervor und führte in einzelnen Fällen nach 2 Stunden zum Tode. Die Vergiftungs¬
erscheinungen erinnerten an die der Kurarevergiftung; das Gift wirkte lähmend, liess die
Herzthätigkeit intakt und tödtete durch Asphyxie in Folge Lähmung der Brustmuskeln.
Brieger stellte aus den giftigen Muscheln eine widerlich riechende Base her, das „Mytilo-
to.iin", die nach Salkowski eine Temperatur von 110° ohne Schädigung erträgt, durch
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Kochen mit Sodalösung aber zerstört wird (vergl. S. H2 u. 83). Der Sitz des Giftes soll vor¬
liegend die Leber sein.

Die giftigen Muscheln besitzen einen süsslichen ekelerregenden Geruch, die Koch-
brühe erscheint bläulich verfärbt, das Fleisch gelblich, während es bei gesunden Thieren
weiss ist. Alkohol wird durch giftige Muscheln stark goldgelb gefärbt, durch ungiftige
ganz unmerklich.

Die Ursache der Giftbildung ist vermuthlich auf die Lebensthätigkeit von Bakterien
zurückzuführen, welche in unreinem Wasser in die Muscheln eindringen. Schmidt mann
hat in "Wilhelmshaven beobachtet, dass gesunde Musehein durch Einsetzen in Kanalwasser
in giftige verwandelt, dagegen aus dem betr. Kanal kommende giftige Thiere durch Ueber-
tragung in reines Hafenwasser entgiftet werden konnten. Die in reinem Meerwasser lebenden
Muscheln sind in frischem Zustande stets ungefährlich, dagegen solche aus stehenden Ge¬
wässern verdächtig.

Ueber sonstige Fehler und Verunreinigungen des Fischfleisches vergl. weiter unten
unter „Fleisch von Fischen".

Fehlerhafte Behandlung des Fleisches.
Während die vorstehend aufgeführten Fehler und Verunreinigungen des Fleisches,

mit Ausnahme der durch die physiologischen Abweichungen (S. 420) bedingten fehlerhaften
Eigenschaften sich nicht immer vermeiden oder aber nicht immer wie das nachträg¬
liche Befallen des Fleisches mit Bakterien von aussen auf ein Verschulden des Menschen
zurückführen lassen, ist letzteres bei den folgenden Behandhingen der Kall und sollten diese
verboten und unter Strafe gestellt werden. Zu diesen Behandlungen gehören:

I. Die falsche Art des Schlachten« und das Aufblasen des Fleisches.

Da das Blut äusserst leicht Zersetzungen ausgesetzt ist, so ist dasjenige Schlacht-
verfahren für die Fleischaufbewahrung das beste, bei welchem das Blut am vollkommensten
ans dem Fleisch und den Körperorganen entfernt wird. Dieses geschieht am besten durch
das einfache Verblutenlassen mittels Bruststiches oder Halsschnittes (oder das Schächten),
am wenigsten durch den Genickstich oder Genickschlag, bei welchem sich die Thiere gleich¬
sam in die eigenen Blutgefässe verbluten. Da gegen das erstere Verfahren aber eingewendet
wird, dass es einen höchst widerlichen Eindruck mache und grausam sei, indem man die
Thiere mit vollem Bewustsein allmählich zu Tode quäle, so wird allgemein das dritte Ver¬
fahren, nach welchem der Blutentziehung eine Betäubung mittels Keulenschlages, Schusses
oder auf sonstige Weise vorhergeht, zur Zeit als das beste augesehen.

Bei Kälbern und Schafen sowie bei den Lungen der Sehlachtthiere pflegt auch nicht seilen
«in Aufblasen des Fleisches stattzufinden, welches bei den Lungen mit dem Munde, bei ganzen
Thieren mittelst eines Blasebalges vorgenommen wird; im letzteren Falle wird die zu¬
gespitzte Kanüle des Blasebalges durch eine zuvor angelegte Hautwunde in die Unterhaut
gepresst und die eingepresste Luft durch Streichen mit der Hand über den ganzen Körper
vertheilt. Durch diese Behandlung sollen das Fleisch bezw. die Körpertheile ein umfang¬
reicheres, ansehnlicheres Aussehen annehmen, also der Scheinwerth des Fleisches er¬
höht werden. Schon aus dem Grunde ist dasselbe verwerflich, noch mehr aber, wenn man
bedenkt, dass durch das Einblasen von Luft — von der unappetitlichen Ausathmungsluft
des Menschen abgesehen — leicht verderbliche Keime in das Fleisch und die Körpertheile
eingeführt werden können, welche dem Fleische unter Umständen sogar eine direkt gesund¬
heitsschädliche Beschaffenheit verleihen können.

Das Aufblasen des Fleisches ist daher in vielen Bezirken mit liecht verboten und
"wird nach einer Beichsgerichtscntscheidung aufgeblasenes Fleisch im Sinne des § 367' des
Strafgesetzbuches als verdorben angesehen.

Das Aufblasen lässt sich nach den thierärztlichen Lehrbüchern daran erkennen, dass
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die Umrisse der aufgeblasenen Körpertheile abgerundet erscheinen und eine mehr oder
weniger hervortretende Glätte an dem nach Entfernung der Haut sichtbaren Bindegewebe
erkennen lassen. In den bindegewebigen Verbindungen der einzelnen Muskeln finden sich
Luftblasen, welche sieb verschieben lassen; wenn man mit den Fingern über den auf¬
geblasenen Theil streicht, nimmt man ein knisterndes Geräusch wahr.

2. Die Frischhaltung und Färbung des Fleisches bezw. der Fleischwaaren durch
künstliche Mittel.

Die künstliche Frischhaltung und Färbung des Fleisches und der Fleischwaaren (bezw.
der Nahrungs- und Genussmittel überhaupt) hat eine solche Ausdehnung angenommen, dass.
es nothwendig geworden ist, dieselbe wenigstens zum Theil gesetzlich zu regeln, und ist dieses.
für Fleisch und Fleischwaaren durch das neue Fleischbeschaugesetz vom 3. Juni 1900 vor¬
gesehen 1). Trotzdem erscheint es nicht überflüssig, diese Frage, weil sie, abgesehen von dem
Gesetz betreffend die Verwendung gesundheitsschädlicher Farben etc. vom 5. Juli 1887, nur
erst für einige wenige Nahrungs- und Genussmittel (Fleisch, Wein) gesetzlich geregelt ist.
hier einer allgemeinen Besprechung zu unterziehen.

a) Art der Fri schha) tungs- und Färbemittel.
Die Art und Menge der Mittel dieser Art richtet sich wesentlich nach der Art der

Nahrungs- und Genussmittel, sowie nach dem im Einzelfalle verfolgten Zweck. Für
Fleisch und Fleischwaaren hat das Kaiserliehe Gesundheitsamt in einer ..Denkschrift
über das Färben der Wurst sowie des Hack- und Schabefleisches" vom
Oktober 1898 die leitenden Gesichtspunkte in so klarer vortrefflicher Weise entwickelt,
dass die Frage nicht besser beleuchtet werden kann, als wenn ich diese Ausführungen zum
Theil wörtlich hier wiedergebe

Zur Begründung der Frischhaltung und Färbung werden die schnelle Zersetzung und
Entfärbung des Fleisches bezw. der Fleischwaaren geltend gemacht.

„Das von f risehgeschlaehteten Thicren gewonnene Fleisch unterliegt nämlich bald nach
dem Schlachten gewissen physiologischen Veränderungen, die sich im Starrwerden des Gewebes (der
sog. Todtenstarre) und einer Säurebildung zu erkennen gehen. Die Färbung der Muskulatur
wird durch den Luftzutritt gesättigter, scharlachf arben. Dieser Farbenwechsel ist besonders deut¬
lich an frischen Schnittflächen wahrzunehmen. Der Vorgang rührt davon her, dass in den der Luft
nicht zugänglichen Fleischtheilen der Muskelfarbstoff reducirt wird, d.h. seines Sauerstoffes
verlustig geht und sich dabei in das mehr violettrothe Hämoglobin verwandelt. Bei Luftzutritt
entsteht durch Sauerstoff aufnähme das blntrothe Oxyhämoglobin.

An den Vorgang der eben geschilderten einfachen Säuerung schliesst sich dann die saure
Gährung an, deren Ursache zur Zeit noch unbekannt ist und die möglicherweise durch die
Thätigkeit von Kleinwesen hervorgerufen wird. Das Muskelgewebe verliert seine Starrheit, wird
mürbe, wasserreicher und büsst allmählich die Fähigkeit ein. auf den Schnittflächen eine lebhaftrothe
Farbe anzunehmen. Die Oberfläche des Fleisches und die Schnittflächen werden dunke Ibraun-
roth, später gelblichbraun oder graubraun. Besonders rasch tritt diese Farbenverändernng
heim Hack- und Schabefleisch ein. Solches Fleisch kann unter Umständen, —- wenn beim Zer¬
kleinern nicht peinliche Sauberkeit waltet und die Aufbewahrung nicht bei niederer Temperatur, also
im Eissohrank oder Kühlraum, geschieht, — seine rothe Farbe schon innerhalb weniger Stunden
verlieren, während bei grossen Fleischstücken der Farbenumschlag erst nach einigen Tagen eintritt.
Diese Vorgänge bezeichnet man als das Keifwerden des Fleisches und derartiges Fleisch als alt¬
schlachten.

') Die Vorschriften des i? 21 des Fleischbeschaugesetzes finden durch Verordnung vom 1. Okt. 1902
an auf die folgenden Stoffe sowie auf die solche Stoffe enthaltenden Zubereitungen Anwendung: Borsäure
und deren Salze, Formaldehyd, Alkali- und Erdkali-Hydroxyde und Karbonate, schweflige Säure und deren
Salze, sowie untei'sehwefligsaurc Salze, Fluorwasserstoff und dessen Salze, Salicylsäure und dessen Verbin¬
dungen und Chlorsäure Salze. Dasselbe gilt für Farbstoffe jeder Art, jedoch unbeschadet ihrer Verwendung
zur Gelbfärbung der Margarine und Färben der 'Wursthüllen, sofern diese Verwendung nicht anderen
Vorschriften zuwiderläuft.
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Unter besonderen Umständen — bei Wildprct, dessen Fleisch noch warm verladen worden
ist und nicht hat auskühlen können — verläuft die saure Gährung unter Auftreten von stinkenden
Erzeugnissen. Hierbei färben sich die Schnittflächen des Fleisches graugrün bis laubgrün.

Die später eintretende Fäulniss oder aramoniakalisehe Gährung des Fleisches ist von
eigenartigen Farbenveränderungen nicht begleitet, wenn auch nicht selten bräunlich-grünliche Ver¬
färbung, besonders in der Nähe der Knochen, zu beobachten ist.

Auch beim Kochen verliert das Fleisch seine rothe Farbe und wird graubraun. Der Grad
der Färbung bangt ab von dem ursprünglichen Gehalt an rothem Muskelfarbstoff. Dieser Farbstoff
zerfällt beim Erwärmen zwischen 7<> und 80" in Eiweiss und einen braunen Farbstoff Humatin.
War das zum Kochen oder Braten verwendete Fleisch reich an Farbstoff, so bildet sich viel Hämatin
und es erhält eine dunkelbraungraue Farbe: dagegen wird Fleisch, das sehr arm an rothem Farbstoff
ist, wie Kalbfleisch, manches Schweinefleisch, und die weissen Muskeln des Geflügels, beim Kochen
und Braten weiss oder höchstens hellgrau. Wenn das Braten des Fleisches nur kurze Zeit an¬
dauert, sodass die Wärme im Innern des Fleischstüekes nicht bis auf 70° steigt, so bleibt das Fleisch
in der Mitte rosaroth gefärbt, weil die dort erreichten "Wärmegrade nicht genügt haben, um den
Muskelfarbstoff zu zersetzen.

Während die durch das Kochen und Braten hervorgerufene Farben Veränderung des Fleisches
vom Publikum als etwas natürlich Gegebenes hingenommen wird, nimmt es an dem grauen Aussehen
des Hack- und Schabefleisches, sowie der Bohfleischwurst Anstoss. Es verlangt, dass das Hack- und.
Schabefleisch keine graue, sondern eine rothe Farbe zeigt, gleich derjenigen der frisehsehlachteni-n
Fleischstücke, und dass die Eohfleischwurst beim Anschnitt ebenfalls eine gleichmässige, hellrothe
Färbung aufweist, wie sie beim gut gepökelten Fleisch zu beobachten ist.

Diesem Verlangen des Publikums glauben die Fleischer vielfach dadurch Kechnung tragen zu
müssen, dass sie einestheils die zur Herstellung der Rohfleischwurst verwendete Fleischmischung direkt
mit Farbstoff versetzen, anderenteils dem Haek- und Schabefleisch Substanzen zumischen, die geeignet
sind, die naturgemäss nach einiger Zeit auftretende Verfärbung desselben zu verhindern."

Als solche Frischhai tungsniittel sind ausser der Aufbewahrung in der Kälte,
durch Gefrieren, wodurch die natürliche Farbe des Fleisches nicht verändert wird, die
seit Alters her bekannten und vielfach vereinigten Verfahren des Pökelns und Käucherns
in Gebrauch.

Das Pökeln geschieht bekanntlich in der Weise, dass man die mit Kochsalz und
Salpeter eingeriebenen Fleischstiicke in Fässer schichtet. Zur Haltbarmachung allein
würde Kochsalz schon genügen, doch wird dadurch eine Verfärbung des Fleisches nicht,
verhütet, da mit Kochsalz allein gepökeltes Fleisch sich durch Auslaugnng oder Zcrsetzurg
des Muskelfarbstoffes grau färbt. Durch die allgemein gebräuchliche Zufügung von Salpeter
(auch Zucker wird zu diesem Zweck empfohlen) erzielt man eine schön rothe Färbung
des Fleisches. Diese Farbe, die sog. Salzungsröthe, tritt erst allmählich und nach
längerer Einwirkung des Salzgemisches ein, nachdem schon vorher die ursprüngliche Färbung
des Fleisches verschwunden ist. Ungenügend lange gepökeltes Fleisch zeigt in Folge des
unvollkommenen Eintritts der Salzungsröthe in der Jlitte des Stückes eine graue Farbe.
Es handelt sich somit beim Pökeln nicht um eine Erhaltung des ursprünglichen Fleisch¬
farbstoffes, wie auch aus dem Verhalten des Pökelfleisches beim Kochen hervorgeht. Denn
während nicht gepökeltes Fleisch iu der Hitze seine rothe Farbe verliert, behält das Pökel¬
fleisch seine Färbung, die nur durch die beim Kochen eintretende Gerinnung der Protein¬
körper einen etwas helleren Ton annimmt.

Das Räuchern ist auf die Farbe des in der Regel vorher gepökelten Fleisches ohne
wesentlichen Einfluss; vielleicht wird in Folge der dabei eintretenden Wasserentziehung und
des Einflusses der Rauchbestandtheile die Farbe etwas dunkeler.

Bei Wurst (Salami-, Cervelat-, Mett-, Schlack-, Plockwurst etc.) liegen die Verhält¬
nisse ähnlich; auch hier tritt nach dem Zusatz von Salz. Salpeter und zuweilen auch von
Zucker zwar anfänglich eine Graufärbung, aber allmählich die Salzungsröthe ein, die
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von der Mitte aus gegen die Oberfläche fortschreitet, ungefähr 4 Wochen zur Vollendung
erfordert und als öährung (Fermentation) bezeichnet wird.

Die durch die Salzungsröthe bedingte Farbe ist zwar verschieden von der natürlichen
Farbe des Fleisches, indess scheint sie mit dem Muskelfarbstoff insofern in Zusammenhang
zu stehen, als die Erfahrung gelehrt hat, dass die Salzungsröthe bei Verwendung von
kernigem, farbstoffreichem Fleisch besonders schön eintritt.

Hieraus erklärt es sich, das» die VVurstfabrikanten mit Vorliebe das farbstoffreiehe,
weniger wasserhaltige Fleisch von Bullen und mageren Kühen zur Wurstbereitnng verwenden.

Zu den vorstehenden seit Alters her bekannten Mitteln behufs Frischhaltung oder Er-
zeugung der beliebten schönen rothen Farbe, des Fleisches gesellen sich in letzter Zeit eine
Beihe neuer Mittel, welche dem Fleisch und den Fleisehwaareu entweder direkt eine
rotte Farbe ertheilen wie z.B. die rothen Farbstoffe: Fuchsin, Kochenille, Karmin als
ammoniakalischer Auszug aus der Kochenille, Azofarbstoffe, Rosalin, Tropäolin, Karmin-
Surrogat, Blood-Kouleur, Himbeerroth etc., oder den ursprünglichen rothen Farbstoff erhalten,
wie die schweflige Säure und deren Salze. Andere Frischhaltungsmittel enthalten
wesentlich Borsäure und Borax. Ich gebe zunächst eine kurze TJebersicht über die gang¬
barsten, meistens mit hochklingenden Bezeichnungen in den Handel gebrachten Frischhaltungen
mittel, und zwar vorwiegend nach den Untersuchungen von F. Polenske 1):

a) Frischhaltungs-Flüssigkeiten mit schwefliger Säure bezw. deren und
anderen Salzen etc.

•Spei.'.
Gewicht

der
Fl ;-'l.,'-

keit

Flüssigkeit

Bezeichnung
Schwef¬

lige Saure
Kali

(CaO)

Eisenoxyd
u. Thön-

erde

Kiesel-

Alkali
g

Sonstige Bestandtheile

1. The real Australian
meat Preserve . 1,038 46,33 U,08 0,30 0,52 —

2. Desgl. (Fr. Hell-
wig- Berlin) 1.0344 36,32 9,50 0,60 1,70 3,0 g Schwefelsäure (SO,).

3. Desgl. (0 h r t m a n n) 1,04 f. 7 «J.7G 11,10 Spi ren —
4. Desgl. (Delven-

dahl u. Küntzel-
Berlin) .... 1,0799 100,00 20.7 — - —

5. The real Americain
meat Preserve . i,0S42 89,60 26,42 1,80 1,30 —

6. Stuttgarter Konser-
H,PO,
(frei)

-i.,-, > Koch- Arsenige
Ca3 (P0 4)2 ,' * - salz Saure

virungsflüssigkeit . 1,075 37,14 6,05 0.44 — 41,94 4,50 g 0,103 g

Natrium- Natrium- Kaliunt- Natrium-

Glycerinborat

Glyce- Bor- Eisen-
7. Lakolin (Fleisch- bisulfit sulfil sulfal sulfat rin säure Chlorid

Erhaltunga - Essenz) 1,241 212.0 96,0 6,8 17,6 25,0 6,0 g 3.6 g

8. Präservalin (Schutz
gegen Springmaden)

NaCl
— 18S .OH — 14,20 206,7

9. OoruchloseHeaf Pre¬ SchwefJjsre Eisen- Vani-
serve (<,'. Dresel- Säure chlorid lin

Berlin) .... 1,228 34,50 171,0 73,5 22,0 3,0 g 0,15 g

') Arbeiten a. d. Kaiserl. öesnudheitsamte 188Ö, 5. 364; 1891, 6, 119; 189S, 8, 352 u
686; 1895, 11, 508; 1896, 11, 04»; 1898, 14, 138 «l. 684; 1899, 15, 365,
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b) .Frisehha itungssalze mit seh wcfligsa uren und anderen Salzen.

Natrium- Natrium- Natrium- Natrium¬ Natrium¬
Bezeichnung bisulfit sulfit sulfal chlorid karbonat Sonstige Bestandtheile.

0/10 % % % %

1. Sozolith (Fr. JI.
Schultz-Berlin) . 60,68 37,27 -— — 2,05% Wasser.

2. Meat Preserve-Kry-
staü (C. Dresel-
Berlin) .... »0,00 10.00 — — —

3. Karnat (L. Z i f f e r -
Berlin) .... 30,88 18,90 40,12 1,60 5.10% Zucker, 0,70%

Calcium- u. Magnesium-
karbonat und 2,00%
Wasser.

4. Phlodarit (Magde-
b arger Konservesalz) 25,00 — 75,00 — — —

5. Best Austra iian i aeai

Preßerve (L. Ziffer-
Berlin) .... 16,00 18,02 33,12 1,70% Kalk, Magnesia,

Feuchtigkeit.
6. Fleischpreservenpul-

ver (H. S chramm
& Co., Berlin i . 5 7,00 — 43,00 - — —

7. Konservirungssalz
(Dr. 0. Langbein
& Co. in Leipzig-
Sellerhausen)

,
20,00 _ _ca. 80,00 1,20% Kohlensäure.

8. Minerva (Lonis
Schulte -Berlin) ■ _ 9.20 3S.S4 25,00

Eisenoxyd

17,70% Borsäure und
9,40% Wasser.

9. Probat (A. Adam- u. Kalk

czyt-Berlin) . 4 7,50 10,90 35,50 0.2 5 4,50 % Rohrzucker.
10. Chromoaot (E. Dre- SO, | SO., Na 20

sel-Berlin) . 1.3,80 ! 10,15 22,50 — — 43,60 % Wasser u. 8,00%
Eiweiss.

11. Karolin-"Wurstfarbe 24,55 18.87 3S,88 — — 16,90% Borsäure.

e) Fri schhalt ungssal ze mit vorwiegend Borsäure und Borax.

Bezeichnung

Bor-
saure

B(OH) 3
Borax

10

Natrium-
ahlorid

Kalium¬
nitrat

V.

Andere
Salze

in

Wasser Sonstige
Bestandtheile

1. Präservirungs - Salz (B.
Lieseiithai-Köln a.Rh.)

2. Desgl. (Gebr. Gänse)
3. Dreifaches Konservesalz

(Hagener Fabrik)
4. Einfaches desgl. .

28,34
29,70

29.00
_

55,50
21,95

9,58
26,70

0,80
32,04

57,35
37,80

33,10

— ' 4,50
5,50

14,70
13,30

—
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Bezeichnung

Bor¬
säure

B(OH) 3
Borax Natrium-

chlorid
Kalium¬

nitrat
Andere
Salze Wasser Sonstige

Bestandteile
•/. '/. •1. n

1 % %

5. Berlinit(Delven-|_
(1a h 1 &KüntzelJ
. _ .. . Pökel
in Berliu; '

9,80

19,IG

45,75 7,46

4 5,92 32,20 —
36,80

2,28 .—

6. Konservesalz (L. B r o ek- Kalium¬
mann in Eutritzsch bei sulfat

Leipzig)..... 12,00 24,86 34,32 14,04 15,00 — —
7. Barmenit (A. Wass-

inuth & Co. in Barmen) 2 7,00 _ 49,95 — — 22,50 —
8. Magdeburger Konserve-

salz flli 1. G. Moeries-

Magdeburg) .... 33,45 15,00 20,42 _ — 30,00 0,46% Kalk.
I. Einfaches Konservesalz

(Th. Heydrich & Co.,
— 73,40 15,50 — 1,23 —

10. Dreifaches von demselben 55,50 — — — 44,10 —
11. Erhaltungspulver iL.

Ziffer-Berlin) . . . 70,10 — 20,30 — 1,34 _
1 2. Dreifach. Konservirungs-

salz (Karl Stern-Wien) 17,00 80,00 3,00
Salicyls.
Natrium

18. Wurstsalz .i
M. Stare-

14. Konservator
J Cnarlotten-15. Sanität (zurl

„ . bürg
Pökelungj .)

GO,20
32,30

7,70
42,10

12,80 7,60 5,00 6,80 % Bohrzncker.
4,00 „ „ ')

61,00 — 7,10 14,50 7,50 6,00 4,20 „
16. Australian Salt (Orth-

— 54,0 5,5 — — 40,8 —
17. Konservii ungs- (Pökel-)

salz, (E. Dresel-Berlin) — 8,0 80,0 12,0 — — —
18. Präservesalz f. d. Be¬

streuen der amerikani¬
schen Schinken . ■— 83.8 3,2 —

Natrium¬

13,0 —

19. Präservinmgssalz (R. bikarbonat

Lilienthal in Köln) . | — 48,40 3,44 — 9,10 39,00 —

1.

2.

3.

4.

d) Sonstige Frischhaltungsmittel.
Konservirungs-Elüssigkeit (In 1 1 von 1,0605 spec. Gewicht: 27,50 g Borsäure [B(OH) 3],

für Wurst I 33,40 g Kaliumnitrat u. ca. 50,0 g Glyoerin.
Amerikanische Schinken- [In 1 1 von 1,049 spec. Gewicht: 70,0 g Kalialaun n. «1,1 g

präserve l Kaliumnitrat.
iln 11 Ton 1,0995 spec. Gewicht: 52,3 g Borsäure, 30,0 g
| salicylsaures Natrium, 18,25 g Natriumchlorid, 250,0 g Glycerin

(annähernd).
, ., „... „ ,. . 143,32% Kalinmnitrat, 15,0% Kaliumkarbonat, 17,25% Kalium-Monopol ((/. Ziffer-Berlin) . . „ „,

I chlond, l,20%Natriumehlond, 20,0%Bohrzueker u.3,0%Wasser.

Wickersheimer'sche Kon-
servirungsfliissigkeit

') Ausserdem 0,G % Salicyh>äure, 6,0% schweflige Säure. 7,9 % Schwefelsäure als Natriumsalz.



Das Fleisch. 447

5. Stabil, verbessertes Monopol J 79,6% Kaliumnitrat, 10,1 % Natriumehlorid, 9,0% Rohrzucker,
CA. A d a m o z y k - Berlin) l

73,6% Eiweiss, 8,0% stickstofffreie organische Stoffe, 5,0%
Asche, 13,0% Wasser.

I 0,5% Wasser.
6. Pulverisirtes Eiweiss als j

Bindemittel für Wurst (H.
S c h ramme- Berlin)

7. Chrysolein: Dasselbe besteht aus Fluornatrium')-
8. Tliomax: Das Frischhaltungsmittel enthält 97,27% Fluornatrium.

Ein schwarzbraunes, süsslich schmeckendes, nach Bauch riechen¬
des Pulver mit 70,5% Kochsalz und 22,5 — 23.5% eines Farb¬

stoffs, wahrscheinlich Vesuv in oder Bismarckbraun.
Das Handels-Formalin enthält bei einem spec. Gewicht von
1,052—1,109 neben 0,07—0,11% Ameisensäure und Spuren

Aceton 34,« —37,4% Foruialdehyd.
Da« Fleisch etc. soll mit gekochter Stärke oder Agar-Agar oder
Leim überzogen werden, denen 0,5 — 2,0% Ameisensäure zu¬

gesetzt sind.
Die Nahrungsmittel werden in geschmolzenen, vorher mit Oel
oder Paraffin gemischten Schwefel getaucht und auf die
Schwefelschicht noch ein Ueberzug von Leim oder Seife gebracht.
Die gekochten Fleischstücke werden eist mit Mineralfett bezw.
Erdwachs und darauf mit durch Formaldehyd gehärteter Ge¬

latine überzogen.
14. Aldehyd, Essigäther, Essigsäure, (.'hl oralhy drat, Weinsäure, Milchsäure,

Ameisensäure, Gerbsäure, Salicylsäur e, Benzoesäure, Gewürza uf guss, Kafi'ee-
aufgnss, Senföl, Thymol, Kaliumxanthogenat, Wasserstoffsuperoxyd u.a.m.

9. Zanzibar-Karbon . . .

10. Formalin*) (Fonnaldehyd) .j

tt. Ameisensäure (nach Wend-
Hng) s)

12. Schwefel (nach Wohl u. Hein-
zerling D. B. P. 97 899)

13 Gelatine und Formaldehyd
von L a D w e r - H amburg 4)

1. llosaline, Fleischkouleur (C. H.
Kose Hamburg)

2. Desgl. (A. Adamczyk-Beriin)

3. itäucherfarbe für Vurst 6) .

Fleisch- und Wurstfarben (ohne und mit Beimengungen von Krischhaltungsmitteln).
Die Flasche mit 850 com Flüssigkeit enthält 24,86 g rothen
Karminlack und 20,00 g krystulli«irte Borsäure neben son¬

stigen Mineralstotfen als Verunreinigungen.
In 1 1 von 1,0037 spec. Gewicht: 11,46 g rother Karmin-

lack, 2,21 g Ammoniak und 1,05 g Asche.
Sie besteht aus Orange II, d. h. aus dem Natriumsalz de,

S u 1f a n i 1s ä u r e - a z o - ß - N a p h t o 1s.
, _ .., _ . , fln tl von 1,036 spec. Gewicht: 63,8 g Trockenrückstand mit
4. Brillant-Berolma (IT. Beb- ... „ .,,. , ._ ,. , < vorwiegend Polices» 2 G, 0,1 g Vanillin, 34J> g Asche (mit

rend & Co., Berlin) ' ' *
I 4,45 g Cl, 15,0 g SO, und 15,5 g Na,0.
j Hellrosa gefärbtes Pulver, in Wasser mit alkal. Reaktion 18s-

5. Freeze-Em .......< lieh, mit 15,6% Natriumsulfit und -sulfat und wahrscheinlich
Tropäolin als rothem Farbstoff.

6- Alhokarnit") (weisser Fleisch- I Eine Losung von 4,4% Zucker. 1,5% Salpeter neben etwas
Saft; l Kochsalz und Borsäure in Wasser.

1- Bubrokarnit 6) (rother Fleisch-jEine 3,5"/ 0-ige Auflösung eines rothen Anilinfarbstoffes in
sali ) \ Wasser.

') Vergl. Perret: Zeitschr. f. Fntersuchung d. Nahrungs- u. Genussmittel 1899, 2, 897.
2) Wahrscheinlich besteht auch das Frischhaltungsmittel „Boual" vorwiegend ans Formaldehyd.
*) Berichte d. deutsch, ehem. Gesellsch. 1894, 26, 776.
*) Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussmittel 1901, 4, 1169.
E) Vergl. A. Juckenack u. "R. Sendtner: Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Ge-

aussmittel 1899, 2, 417.
c) Venri R. Frühling: Zeitschr. f. öffentl. Chemie 1899. 806.



448 Thierische Nahrungs-und Gemissmittel.

1>) Die Zulässigkeit der künstlichen Frisehhaltungs- und Färbemittel
für Fleisch und Fleischdauerwaaren.

Für die Zulässigkeit der Frisclihaltimgsmittei, wie Borverbindungen, schwefligsauren
Salze, Fluornatrium etc., wird allgemein geltend gemacht, dass sie nicht schädlicher seien
als die für zulässig erklärten Salze, das Kochsalz und der Salpeter; ja man führt sogar zu gunsten
der ersteren an, dass Kochsalz und Salpeter ebenso gut giftig wirken können, als jene.
Das kann nicht geleugnet werden. Auch diese beiden Salze üben ohne Zweifel einen Ein-
fluss auf den Stoffwechsel aus.

Wie nach den verschiedensten Untersuchungen so von Feder 1), Dubelir 2), C. Voit 3),
H. Weiske u. a. allgemein bekannt ist, hat ein erhöhter Genuss von Kochsalz eine erhöhte
Harn- und Harnstoff-Ausscheidung zur Folge.

Auch Straub 4) sehliesst aus seinen Versuchen über Kochsalz-Wirkung auf die Protein-
Zersetzung, dass Kochsalz in grossen Gaben an Hunde (0,7—1,15 g für 1 Körperkilo) als
allgemeine Salzwirkung eine Steigerung des Proteinzerfalles in Folge theilweiser Ent¬
wässerung des Körpers und eine gesteigerte Wasserzufuhr nach der Wasserverarmung
eine wesentliche Mehrausscheidung von Stickstoff verursacht.

Eine gleiche Wirkung äussert wie alle Salze, so auch der Natronsalpeter. E. Sal-
kowski*) gab einem 20 kg schweren Hunde 7—10 g Natronsalpeter; die Harnmenge
stii-g dabei von 490 g auf G95 g, der Stickstoff im Harn von 2,373 g auf 2,790 g. Bei einer
öabe von 10 g ,Natriumaeetat" für den Tag an einen 20,5 kg schweren Hund be¬
obachtete Salkowski eine Vermehrung des Harnstiekstoffs um 3—5V s 0/o-

Geringe Gaben von Natronsalpeter beeinflussen nach E. Kost 6) den Stoffwechsel
nicht; grössere Gaben bewirken dagegen eine Wasserentziebung und damit eine Steigerung
des Proteinzerfalles; wird neben dem Salpeter gleichzeitig genügend Wasser gereicht, so
wird die Wirkung auf den Stoffwechsel d. h. die Steigerung des Proteinumsatzes verdeckt.

Kali- wie Natronsalpeter sind aber ohne Zweifel von noch tiefgreifenderer Wirkung
auf das thierische Leben als Kochsalz. Liebreich (vergl. weiter unten) beobachtete bei
einem 27 kg schweren Hunde, der 36 Tage lang täglich 3 g Kalisalpeter aufnahm, einen
Gewichtsverlust von 20"/,. und wenn Versuche von E.Rost im Kaiserl. Gesundheitsamte
(1. c.) auch ergeben haben, dass ein 10 kg schwerer Hund Gaben bis zu 10 g Kalisalpeter,
und andere Hunde Gaben von 17 und 20 g Natronsalpeter vertrugen, ohne die geringste
Schwankung im Körpergewicht zu zeigen oder Schaden zu nehmen, so gehört doch der Sal¬
peter wenigstens für Wiederkäuer bezw. für Pflanzenfresser zu den ausgeprägt giftigen
Salzen. Denn Kindvieh und Schafe, welche an Salpetersäcken leeken, gehen unter Auf¬
blähen ein und wird der Chilisalpeter gern benutzt, um in verhassten Wildständen Rehe,
die wie Rindvieh grosse Begierde nach Salz haben und ausgestreuten Salpeter nicht ver¬
schmähen, zu vernichten.

Derartig akute Wirkungen nach Einnahme grosser Gaben von Kochsalz (vergl. weiter
unten) oder Salpeter wollen aber gegen deu allgemeinen Gebrauch in den üblichen kleinen
Mengen nichts besagen. Wissen wir doch, dass viele Nahrungs- und noch mehr Genuss¬
mittel (wie, Kaffee, Tbee, alkoholische Getränke. Fleischextrakt), die wir in der Nahrung
sehr hoch schätzen und nicht entbehren wollen, in grösseren Mengen genossen, giftig wirken.

Bei Prüfung der Frage, ob die Frischhaltungsmittel ohne gesundheitliche Bedenken in
unserer Nahrung zulässig sind, sind deren chronische Wirkungen in kleineren aber
fortgesetzt zugeführten Mengen iu Betracht zu ziehen; und da verhalten sich die seit Alters

') Zeitschr. f. Biologie 1878, 14, 16t.
-) Ebemlort 1892, 28, 236.
s) C. Voit: Untersuchungen über den Einfluss des Kochsalzes.
') Zeitschr. f. Biologie 1899, 37, 527.
5) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1877, 1, 46.
*) Arbeiten a. d. Kaiserl. Gesundheitsamte 1901, IS, 78*
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her angewendeten und als erlaubt angesehenen Salze, nämlich du« Kochsalz und der Salpeter,
ganz anders als die neuen in Vorschlag gebrachten Frischhaltungsmittel wie Borverbindungen,
schwefligsaure Salze etc.

So gehört das Kochsalz für die nur von Pflanzen oder gemischter Kost lebenden
Menschen geradezu zu den unentbehrlichen Bestandteilen der Nahrung (vergl. S. 353)
und wenn das auch von dem Salpeter (Kali- oder Natronsalpeter) nicht behauptet, werden
kann, so kommen doch Nitrate, in nicht unerheblichen Mengen in unseren pflanzlichen Nah¬
rangsmitteln (vergl. S. 94) sowie im Trinkwasser vor, so dass wir an deren Genuss gewöhnt
sind. Zwar -lud auch Borverbindungen vielfach in Obst- und Beerenfrüchten (vergl. S. 181)
nachgewiesen — auch das Vorkommen von Fluorverbindungen in den Pflanzen ist. wenn¬
gleich noch nicht erwiesen, vielleicht nicht ausgeschlossen—, aber ihre Mengen sind gegen¬
über den Nitraten so gering, dass sie ohne Zweifel vom gesundheitlichen Standpunkt bedeutungs¬
los sind. Die in den Nahrungsmitteln natürlich vorkommenden Mengen Nitrate sind ohne Zweifei
ebenso gross als diejenigen "engen, welche in Folge Anwendung von Salpeter zur Pökelung
verwendet werden Denn durchschnittlich wird zur Pökelung nur 7S0 de-^ Kochsalzes an
Salpeter angewendet und konnte Nothwang in solcherweise gepökeltem Schinken nur 0,328 °/0
Salpeter als Höchstbetrag nachweisen. Dabei ist auch das Verhalten der Nitrate im thieri-
schen und menschlichen Körper ein anderes als das der Borverbindungen. Die Nitrate
werden erwicsenerniaassen durch die sauerstoffbedürftigen Bakterien des Darmes bis zu
freiem. Stickstoff 1) and freiem Alkali, welches nach Bindung durch die stets vorhandene
Kohlensäure die Wirkung des alkalischen Darmsaftes erhöht, zersetzt, wahrend von den
Borverbindungen die Borsäure diese Wirkung beeinträchtigt und der alkalische Borax, be¬
vor er in den Darm gelangt, auf di( Pepsin-Verdauung im Magen, die nur bei gleichzeitig
vorhandener Säure verläuft, aachtheilig gewirkt, hat (vergl. S. 188).

Wenn weiter für die Zulassung der Frischhaltungsmittel, der Borverbindungen und
schweflig-sauren Salze, geltend gemacht wird, dass sie bis jetzt deshalb keine Anwendung
gefunden haben, weil sie an sieh -weniger bekannt waren als Kochsalz und Salpeter, so ist
zu berücksichtigen, dass auch die Borverbindungen (die Borsäure aus den Fumaroli in Tos¬
kana und Kalifornien, der Borax aus den asiatischen Salzseen) seit Jahrhunderten gewonnen
werden, ohne dass dieselben von den Einwohnern dieser Gegenden als allgemeine Frisch
haltungsmittel angewendet worden sind.

Dazu kommt, dass Kochsalz in den Mengen, in welchen es frischhaltend wirkt, sich
deutlich schmecken und deshalb schon durch den Geschmack ei kennen lässt, während die
neueren Frischhaltungsmittel (Borax. Borsäur", Natriumsulfit, Salicylsäure u. a.) in den an¬
gewendeten Mengen wegen ihrer Geschmacklosigkeit sich nicht zu erkennen geben.

Jedenfalls bilden alle oben genannten Frischhaltungs- und Färbungsmittel gegenüber
dem Kochsalz and Salpeter fremde und ungewohnte Stoffe für unsere Nahrung und wenn
ihre chronische, Wirkung auf die menschliche Gesundheit aueh nur eine wahrscheinlich
schädliche ist, so ist es gerechtfertigt, deren allgemeine Anwendung zur Frischhaltung -. ■;
Nahrungsmitteln zu verbieten, wie dieses für Fleisch und. Fleisohwaaren bereits geschehen
ist (vergl. S. 442 Anm.). Bei der "Wichtigkeit dieser Frage für alle Nahrungs- und Geanss-
mittel möge aber das Verbot noch näher begründe! werden

«) Die Borverbindungen.
I. Art und Menge der Anwendung. Die ler Praxis zur Frischhaltung von

Fleisch und Fleisohwaaren verwendeten Mengen Borax und Borsäure anlangend, so fanden
Fresenius und Popp-) in frischen Frankfurter Würsten bis zu 0,871%, das hygie-

') Hierauf beruht ohne Zweiini das Aufblähen der Thiere nach Gtenuss von fiel Salpeter.
2) Zeitschr. f. offen». Chemie 1897, 3, 15:..

ivöuig, Nahrungsmittel. (I. 4. Ann. 2'J



450 Thierische Nahruu??,- und Genussmittel.

nische Institut in Berlin 1) in Krabben 1,0—2,8% Borsäure, während von E. Polenske 1)
in 51 Proben amerikanischen Pökelfleisches folgende Mengen Borax gefunden wurden:

Proben 2 7 lft 13 1
(unter 0,5%) 0,5—1,0% 1,0—2,0% 2,0—3,0% 3,36% Borax.

In Dresden wurden in amerikanischem Pökelfleisch bis 3,87% Borsäure gefunden,
während nach den Angaben der einführenden Händler mir 1—2% darin enthalten sein sollten.

Die Borverbindungen dringen nach den Untersuchungen im Kaiserl. Gesundheitsamte
verhältnissmässig schnell in das Iunere des Fleisches. Frisches, fettreiches Schweinefleisch,
welches in Boraxpulver gepackt worden war, wies nach 3-wöchigem Aufbewahren in den
innersten Theiien 2,73% Borax auf, während eine Durehschnittsprobe des übrigen Fleisches
4,05% Borax enthielt. Zwei geräucherte Schinken, -welche 4 Wochen lang in Borax- bezw.
Borsäurepulver eingehüllt gelegen hatten, zeigten in einer Tiefe von der Oberfläche von:

7s cm 0,45% Borax bezw. 0,273% Borsäure, 4—C cm 0,096% Borax bezw. 0,025% Borsäure.
Auch in mit Borax bezw. Borsäure bestreuten Speck vermögen die Borverbindungen

einzudringen und gelingt es nicht durch anhaltendes Waschen mit Wasser dieselben wieder
aus den Fleischwaaren zu entfernen. Beythien undHempel*) fanden in amerikanischem
Pökelrindfleisch, welches 1,12% Borsäure enthielt, nach anhaltendem Waschen unter der
Wasserleitung und nachdem es 27,. und 12 Stunden gewässert war, noch 0,96% bezw. 0,69%
Borsäure. Die leicht eindringenden Bor Verbindungen können daher nicht wieder aus dem
Fleisch ausgewaschen werden.

Eine besonders umfangreiche Auwendung findet die Borsäure zur Zeit in der
AI arga riiie- Fabrikation.

2. Die täuschende Wirkung der Borverbindungen. Vielfache Erfahrungen
wie auch Versuche haben ergeben, dass die Borverbindungen nur eine verhältnissmässig ge¬
ringe antiseptische und damit auch nur eine geringe frischhaltende Wirkung besitzen.

L. Lange') fand, dass ein Zusatz von 0,5 bis sogar 4,0% Borsäure zu Hackfleisch auf
die Erhaltung der Farbe so gut wie keinen Einfluss ausübte; denn die Proben zeigten nach
24 Stunden eine derartige graubraune Verfärbung, dass das Fleisch nicht mehr verkäuflich
war; Zusatzmengen bis zu 2°/o verhinderten Bakterienwachsthum und -Vermehrung nicht in
bemerkbarer Weise; selbst bei 3— 4"/o Zusatz gediehen noch Hefe- und Schimmelpilze üppig.
Ebenso wenig erwies sieh Borax als geeignet zur Frischhaltung von Hackfleisch. In
Mengen von 0,5—4% Borax-Zusatz zeigten die Fleischstücke nach 24 Stunden schon äusser-
lich eine solche Farbenveränderung, dass sie in einiger Entfernung als Fleisch kaum zu
erkennen waren. Das mit Borax oder Borsäuie versetzte Fleisch zeigte eine dicke graue
Kinde, während es im Innern rofh war. Das Befallen mit und das Wachsthum von Klein¬
wesen wurde durch Borax -Zusatz bis zu 3% nicht verhütet. Auch bei 4% Zusatz trat, wenn
auch noch keine einzelnen Kolonien sichtbar waren, doch schon nach 3 Tagen stinkender
Geruch unter gleichzeitiger schmieriger Umwandlung der Oberfläche auf.

Der Borax ist im Stande, Myosin aus dem Fleisch aufzulösen. Aehnlich verhielten
sich Borsäure und Borax bei Blut behufs Frischhaltung. Etwas anders war die Wirkung
bei Milch: durch Zusatzmengen von 0,125—1,0% Borsäure zur Milch wurde die Spontan¬
gerinnung der Milch verzögert, bei 2% Zusatz ganz aufgehoben; die Labgerinnuüg dagegen
wurde in Mengen bis zu 2% unterstützt und erst bei 4% Zusatz aufgehoben. Der Borax
wirkt wegen seiner alkalischen Beschaffenheit verzögernd auf die Labgerinnung und zwar
bei Zusatzmengen von 0,5—4,0% Borax entsprechend den zugesetzten Mengen.

Auch E. Polenske 5) findet, dass Borsäure keinen Einfluss auf die Erhaltung der

') Zeitsehr. f. Hygiene 1901, 37, 226.
!,i Arbeiten a. d. Kaiserl. Gesundheitsamte 1900, 17, 561.
") Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrung»- u. Genussniittel 1899, 2,
4) Archiv f. Hygiene 1901. 40, 113.
6 i Arbeiten a. d. Kaiserl. Gestindheitsamte 1900, 17. 568.
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rothen Farbe des Fleisches ausübt, dass sie sieh aber monatelang in Wurst unrerändert
erhält.

Wenn auch die Borverbindungen nicht in dem Maasse wie die schwefligsauren Salze
einseitig die rothe Farbe des Fleisches zu erhalten vermögen, so sind sie nach M. Rubner
doch im Stande, den Fäulnissgernck, welcher beim Fleisch ein untrügliches Zeichen für
die beginnende Zersetzung ist, zum Theil und anfänglich zu verdecken. Nach Nocard vermag
die Borsäure wohl die Milchgerinnung, nicht aber die Zersetzungsvorgänge in der Milch zu ver¬
hindern und beobachtete v. Fodor, dass mit Milzbrandbacillen durchsetztes Fleisch nach Be¬
streuen mit Borax nach 2—3 Tagen noch gut aussah, während eine Kontrollprobe verdorben war').

Eine besondere Nebenwirkung der Borverbindungen beruht nach L. Lange auch noch
darin, dass sie das Fleisch länger wasserhaltig erhalten, weich und saftig erscheinen lassen,
in Folge hiervon dem Fleisch den Schein einer frischeren und besseren Beschaffenheit er*
theilen, als es nach der Zeit der Aufbewahrung ohne Borverbindungen haben würde. Diese.
Eigenschaften der Borverbindungen bedeuten also eine Vortäuschung und Verstössen an
sich gegen § 10 des Nahruugsmi ttelgesetzes.

3. Gesundheitsschädliche Wirkungen der Borverbindungen. Leber die
Gesundheitsscbädlichkeit dei Borverbindungen in den Nahrungs- und Genussmitteln sind die
Ansichten noch getbeilt.

F. v. Cyon')), dessen Versuche aber nicht als fehlerfrei bezeichnet werden, ferner
H. Eulenberg'"), Polli') und 0. Liebreich*) neigen auf Grund von Versuchen überein¬
stimmend der Ansicht zu, dass Borsäure bezw Borax in denjenigen und selbst grösseren
Mengen, als wie sie bei Genuss von Dauerwaaren eingeführt, werden, als für den mensch¬
lichen und thierischen Körper unschädlich anzusehen sind.

Polli Hess 8 Personen 4 Tage lang je 2 g und während 23 Tagen je 3 g Borsäure
täglich in Milch nehmen, ohne dass nachtheilige Wirkungen eintraten. Binswanger
konnte an sich nach Einnahme von 1,8g Borsäure keine nachtheilige Wirkung feststellen;
erst bei Einnahme von über 3,5 g Borsäure und einer gleichen Menge Borax trat nach
2 Stunden Erbrechen auf.

Kleinere Mengen Borsäure wirken nach Liebreich selbst, nach längerem Genuss bei
Thicren nicht schädlich : auch grössere Mengen können ohne Störung vertragen werden, je¬
doch trat dann hier und da Erbrechen ein. Gegenversuche ergaben, dass Na triumbikar-
bonat und besonders Salpeter schädlicher auf die Darmthätigkeit wirkten, als Borsäure;
beim Verfüttern von Salpeter trat, eine bedeutende ATerminderung des Körpergewichtes
(um 19,G%) ein. Auch Borax wurde sogar in grossen Gaben gut vertragen, nur beim Ver¬
füttern in trocknem Zustande traten Keizerseheinungen des Darmes auf. Die Einwirkung
auf Enzyme anlangend, so wurde die verzuckernde Wirkung des Speichels, die protein¬
verdauende Wirkung des Pepsins, die amygdalinspaltende Wirkung des Emulsins durch
Borsäure (selbst in f>%-iger Lösung) nicht, dagegen durch Borax mehr oder weniger stark
herabgesetzt: auf die verzuckernde Wirkung des Pankrcassaftes waren beide ohne Einfluss.
Die ungünstige Wirkung des Borax in ersteren 3 Fällen beruht auf seiner alkalischen
Beschaffenheit; Natriumkarbonat wirkt noch ungünstiger; Kalisalpeter wirkt auch
stark hemmend auf die Pepsinverdauung.

Für die Schleimhaut des Magens und Darmes wirkt selbst eine 5%-ige Borsäurelösung
nicht schädlich; dagegen macht sich die schädliche Wirkung des Borax nach dieser Rich¬
tung schon in 1 %-iger Lösung geltend; durch eine 2"/„-ige und stärkere Borax-Lösung findet

') Vergl. J. Kister: Zeitsciir. f. Hygiene 190t, 37, 225.
z) Vergl. C. Voit: Physiologie d. Gesammt-Stoffweehsels. Leipzig 1881, 164.
"j H. Eulenberg: Gewerbehygiene. Berlin 1876, 315.
4) Berichte d. deutschen ehem. Gesellschaft 1877, 10, 1382.
') 0. liehreich: Gutachten über die Wirkung der Borsäure und des Borax. Berlin 1899;

vergl. Zeitschr. L Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussmitte] 1899, 2, 891.
29*
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eine vermehrte Schleimabsonderung und Abstossen von Epithelzellen statt. Liebreich ist der
Ansicht, dass ein länger fortgesetzter täglicher Gebrauch von 1,2 g Borsäure und Boras —
und gar die doppelte Menge — in den Speisen keine nachtheilige Wirkung auf die Gesund¬
heit ausübt und dass beide um so mehr zur Haltbarmachung von Esswaaren zugelassen
werden könnten, als sie nur frische Waaren haltbar zu machen, nicht aber bereits ver¬
dorbene Waaren wieder aufzubessern oder scheinbar frisch zu machen im Staude seien.

Audi Henry Leff mann') giebt an, dass Borsäure und Borax, bis zu 8—5 g'
täglich an einen Hund verabreicht, keinen ungünstigen Einfluss auf die Protein- und Fett¬
verdauung sowie aul die Allgemeinernährung des Körpers ausübten; beide werden innerhalb
24- 36 Stunden durch den Harn wieder ans dem Körper fortgeschafft. Neben diesen Frisch-
haltungsinitteln soll Natriumbenzoat am wenigsten schädlich wirken; dagegen hemmten
naciiH.Leffmar.n Sa lic vi säure, Saecharinund Kieselfluornatrium —Fluornatrium
weniger — die stärkelösende Wirkung der Enzyme

in. Uebereinst.immung mit vorstellenden Versuchen finden auch ( : bittenden und
wies"), dass täglich 3 g Borsäure und 5g Boras bei Hunden selbst nach andauerndem
Genuss keinen Einfluss auf die Ernährung hatten: grössere Mengen (5- 10 g Borax) jedoch
verzögerten die Stickstoff und Fettausnutzung und vermehrten das Gewicht des Kothes.
Borax wie Borsäure wurden innerhalb 24—36 Stunden durch den Piäni vollständig abge¬
schieden; eine Anhäufung ir. den Organen fand nicht statt.

'! unicliffe und Rosenheim !) konnten durch tägliche Gaben von 0,2—2,4 g Bor¬
säure wahrend 7 Wo'ben bei fangenden Schweinen keine nachtheilige Beeinflussung weder
des Wachsthums noch des sonstigen Gesundheitszustandes feststellen und beobachteten bei
!>''„ 4 und 5-jfthrigen Kindern trotz 7-tägiger Aufnahme von täglich 0,5—1,0 g Borsäure
und trotz 5 tägigor Aufnahme von 0,5 g Borax eine Gewichtszunahme Irgend ein Einfluss
auf die Ausnutzung der Nahrung und den Proteinstoffwechsel war nicht nachweisbar und der
Hain bereits nach 3 Tagen nach den Versuchen frei von Borsäure.

"Wildner') nahm mehrere Tage hindurch 0,5 — 1,0 g Borsäure, auch ein Mal in einer
Stunde 2,5 g, ohne eine Wirkung feststellen zu können.

Die Verwendung der Borverbindungen zur Behandlung von Wunden, Mundgeschwüren
(Soor der Kinder), gegen Diphtherie, Cholera und andere Krankheiten während einiger
Wochen in Mengen bis zu einigen Gramm täglich hat sich nach den Erfahrungen der
Aerzte nicht als gefährlich oder von zur Vorsicht malmenden Nebenwirkungen erwiesen.

Den vorstehenden versuchen stehen aber eine Reihe anderer gegenüber, woraus ge¬
schlossen werden muss, dass die Borverbindungen nach manchen Richtungen nicht unbedenk¬
lich sind und Gesundheitsstörungen verursachen können.

Pauum 5) hält den Zusatz von Borsäure für nicht rathsam, ja selbst für gefährlich
und R. v. Wagner") ist der Ansicht, dass die Borsäure, welche für Pflanzen sehr schädlich
ist, für Menschen nicht von vornherein als unschädlich bezeichnet werden kann.

J. Forster und G. H. Schlenker') haben durch wirkliche Versuche nachgewiesen,
dass Borsäure bezw. Borax, bei gemischter wie Fleisehnalirung, selbst in Gaben, welche
noch keine oder nur eine arzneiliche Wirkung auf den Menschen ausüben, nämlich von 0,5 g
im Tage an, eine, erhöhte Koth- und Stickstoff-Ausscheidung im Koth zur Folge haben, also
die Ausnutzung der Nahrung im Darm beeinträchtigen.

Analyst 1899, 24, 102; Zeirscbr. f. Untersuchung ii. Nahrung«.- a. Genussraiüel 18!)!), 2, 894.
'! Nach Americ. Journ. Physiol. 1898, 1, 1;

aiissmittel 1898, 1, 855.
3) Journ. of hygiene 1891, 1, 855.
*) Wildner: Inaug.-Dissertation 1885.
•') Nordiskt Med. Arch. 1874, 6. No. 1-2.
*) Jahresbericht d. ehem. Technologie 1876.
: ) Archiv f. Hygiene 1884, 2, 75.

Zeitsohr. f. Untersuchung A. Nahrungs- u. Ge-
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M. Gruber 1) fand, dass bei einer Gabe von 10 und 20 g Borax an einen giossen Hund,
die Wasserausscheidung um 40 % zunahm: die Harnstoffmenge vermehrte sich bei 10 g um
2%, bei 20 g um 6 %■ Der Borax bewirkt somit einen erhöhten Proteinzerfall.

J. Kister 2) Hess 3 bezw. 6 gesunde erwachsene Versuchspersonen mehrere Tage hin¬
durch in 2 Versuchsreihen je 3 g und 1 g Borsäure in der Weise verzehren, dass die Bor¬
säure mit Butter vermengt auf Brot gestrichen und letzteres mit Braten oder Käse belegt
wurde. Nach Genuss von 3 g Borsäure täglich zeigten sieh bei 3 Versuchspersonen schon
nach kurzer Zeit Gesundheitsstörungen, indem am 4. bezw. 10. Versuchstage Eiweiss im
Urin auftrat, welches nach 2 Tagen wieder verschwand; auch Durchfall und Brechreiz
wurden beobachtet. Selbst Gaben von 1 g Borsäure täglich sind bei 4 Personen anscheinend
nicht ohne Wirkung geblieben. Nach Genuss \on 1,0 und 0,5g Borsäure war letztere
schon nach 2 Stunden im Harn nachweisbar, verschwand aber erst am 8. bezw. 5. Tage.
Hiernach können selbst kleinere Mengen Borsäure bei täglicher Zufuhr in der Nahrung
vom Körper zurückgehalten werden.

Auch bei Thieren fand J. Kister schon wesentlich geringere Mengen, als in den Ver¬
suchen beim Menschen, schädlich. Drei Hunde von 7,3 kg, 9,8 k<>- und 16,5 kg Gewicht
zeigten bei einer täglichen Einnahme von 2,5 g bezw. 4,0 g bezw. 6,0 g Borsäure (in Milch
vertheilt) Appetitlosigkeit, Erbrechen oder Durchfall unter Ahnahme des Körporgewichtes;
Hühner gingen nach 8—4-maliger Einnahme von 0,5—1.0 g Borsäure zum Theil ein, ebenso
Kaninchen und Meerschweinchen nach Gaben von 0,3—1,0 g; sehr empfindlich waren junge
Katzen, die schon bei einem Körpergewicht von 375 — 690 g nach einer täglichen Einnahme
von nur 0.045—0,05 g Borsäure, alsbald erkrankten und unter Durchfall und Abmagerung
eingingen. Annets 3) bat dasselbe bei jungen Katzen im Alter von 3—4 Wochen, welche
4 Wochen lang 0,5—1,0 g Borsäure in 1 1 Milch erhielten, beobachtet.

Wenn vorstehend gesagt ist, dass selbst, einige Gramm Borsäure bei der arzneilichen
Verwendung derselben als ungefährlich bezeichnet und selbst 4%~ig f' Lösungen weder auf
die Augenbindehaut, noch auf die Schleimhäute der Mundhöhle, des Magens, des Darmes
und der Blase eine schädliche Wirkung gezeigt halten, so konnte doch Rose'; nach Ge¬
brauch einer 2',„-igen Borsäurelösung als Mundspülwasser eine starke Reizwirkung, be¬
stehend in einer vermehrten Absonderung von Schleim und einei gesteigerten Ab-
stossung von Schleimhautzellen feststellen. Binswanger") sab bei verschiedenen Kranken
nach Verordnung von Borverbindungen in allerdings grossen Gaben eine bereits bestellende
entzündliche Reizung des Darmkanales sieh steigern. In Folge Reizwirkung auf die
Magenschleimhaut stellte sich nach Liebreich 8) bei 2 Hunden, die täglich 0,23—0,24 g
Borsäure für 1 Körperkilo erhielten, nach 12 und 15 Tagen Erbrechen ein. Aehnliohe Be¬
obachtungen wurden im Kaiserlichen Gesundheitsamte an Hunden und Katzen gemacht.

Mattern'), der 1 g Borsäure ohne Besehwerde vertrug, verspürte nach 2 g so heftige
Magenschmerzen, dass er sich zu einer Wiederholung des Versuches nicht entschliessen
konnte. In England sind h'älle von Diarrhoeeu bei kleinen Kindern nach Genuss borax:
haltiger Milch beobachtet worden; sie schwanden, wenn reine Milch, sie setzten wieder ein,
wenn boraxbaltige Milch von Neuem gegeben wurde.

Die schon von Porster beobachtete Beeinträchtigung der Ausnutzung der
Nahrung bezw. des Proteins ist im Kaiserlichen Gesundheitsamte bei Menschen, von

') Zeitschr. f. Hiologie 1880, 10. 198.
2) Zeitschr. f. Hygiene 1901, 37, 225.
*) Luncct 1899, 1282.
*) Zeitschr. f. Hygiene 1901, 36, 161.
6) Binswanger: Pharmakol. Würdigung der Borsäure 184';.
*) Vierteljahressclrr. f. gerichtl. Medicin 1900, 83.
'') Bericht d. 7. Versammlung d. freien Vereinigung bayrischer Chemiker d. angew. Chem. 1888.
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■
I

Bor-Einnahme Körpergewicht
im Tage Verlust

3 g Borsäure J150 g
3 g 1000 g
3 g Borax 1200 g

Chittenden und Gies') bei einem Hunde bestätigt worden. Im Kaiserlichen Gesundheite-
ainte konnte neben einer vermehrten Harnausscheidung eine Abnahme dos Körper¬
gewichtes festgestellt werden, nämlich:
Versuchs- Körper- Versuchsdauer

person gewicht Tage
A «3,4 kg 12
B 59,2 „ 12
N 71,6 „ 10

Aehnliche Ergebnisse lieferten zwei andere Versuchspersonen und wird ausdrücklich
erwähnt, dass die Versuchsperson N durch gleich lang dauernde Stoff Wechsel versuche mit
anderen Stoffen keinen Verlust am Körpergewicht gezeigt hatte.

Der Körpergewichtsverlust ist theilweise durch eine der Borsäure eigenthümliche Mehr¬
ausscheidung von Wasser im Harn bedingt, theilweise dürfte er, da der Proteinumsatz
unter dem Borsäure-Genuss nicht leidet, auf Kosten des in vermehrter Menge umgesetzten
Körperfettes zu setzen sein.

Im Gegensatz zu den von Leffmann, Chittenden und Gies, Tunieliffe und
Kosenheim gemachten Beobachtungen wurde im Kaiserlichen Gesundheitsamte festgestellt,
dass die Borverbindungen 18 bis 21 Tage im Körper zurückgehalten und trotz ein¬
gestellter Borzufuhr nach dieser Zeit noch im Harn nachgewiesen werden konnten. Auch
Johnson 2) hat 2—;J Wochen und Fere*) bei Nierenkranken noch 6 — 8 Wochen nach der
letzten Gabe von Borsäure bezw. Borax im Haru Borverbindungen nachweisen können.

Binswanger beobachtete an sich nach Genuss von grossen Mengen Borsäure Haut¬
ausschläge, die auch im Kaiserlichen Gesundheitsamte nach Genuss von grossen Bor¬
mengen an einem Menschte festgestellt sind. Handford 4) erwähnt von einem an Magen¬
erweiterung leidenden Kranken, dass sich bei demselben ein Ausschlag einstellte, wenn der
Magen mit Borsäure ausgespült wurde, nicht aber, wenn Wasser verwendet wurde.

In den Beobachtungen über die Wirkung der Borverbindungen auf den Menschen be¬
finden sich nach vorstehenden Darlegungen noch manche Widersprüche; mögen dieselben
auch zum grössten Theile in individuellen Anlagen ihren Grund haben, so wird man doch
aus vorstehenden Versuchen schliessen müssen, dass kleinere Mengen Borverbindungen
nicht frischhaltend wirken, grössere Mengen aber in gesundheitlicher Hin¬
sicht nicht unbedenklich sind, sondern nach mannigfachen Richtungen
besonders bei Krauken und Kindern schädlich wirken können,

ß) Schweflige Säure und deren Salze.
1. Art und Menge der Anwendung. Die grosse Anzahl der vorstehend S. 444 u. 445

aufgeführten Vrischhaltungsmittel mit einem Gehalt an schwefliger Säure beweist, dass die
Anwendung derselben bezw. ihrer Salze einen grossen Umfang angenommen hat. Die
schwefligsauren Salze werden zur Frischhaltung zahlreicher Mahrungsmittel angewendet,
spielen aber beim Hackfleisch eine ganz besondere Rolle.

Die irn Hackfleisch in verschiedenen Städten (Aachen, Barmen, Bremen, Breslau, Chem¬
nitz, Düsseldorf, Halle, Hamburg, Leipzig, Plauen, Weimar) ausgeführten Untersuchungen
haben folgende Mengen schwefliger Säure ergeben:

Anzahl der unter¬ Anzahl der Proben mit einem Gehalt an schwefliger Säure (SO,) von
suchten Proben

bis 0,1»/, | 0,1—0,2"/, | 0,2—0,35*/, 10,25—0,30«;, 10,30—0,40"/,]0,40—0,50"/, | 0,5—1,0"/,

357 223 103 13 6 1 & 6 2

') American Journ. of Physiology 1898, 1, 1.
2) Nord, medic. Archiv 1885, 17, No. 9.
3) La semaine m&dicale 1894, 997.
*) Brit. medic. Journ. 1900, 1495.
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Aber noch grössere Mengen schwefligsaure Salze, nämlich 3,2—4,0% vom Fleisch, siud
beobachtet worden. Nach den Gebrauchsanweisungen sollen 2 g Präservesalz auf 1 kg
Fleisch, d. i. 0,05 % schweflige Säure, verwendet werden.

Ausser für Hack- und Schabefleisch werden die schwefligsauren Salze zur Frischhaltung
von "Wurst, Wildpret, Geflügel, Fischen und weiter von eingemachten Früchten und Gemüsen
verwendet. In eingemachten Spargeln wurden z.B. gefunden: in der Brühe 0,16%, in je
einem Spargel 0,03 und 0,019 g schweflige Säure.

Die ursprünglich von Braconnot empfohlene Räucherung ganzer Fleischstücke mit
schwefliger Säure dürfte jetzt kaum mehr angewendet werden; auch das Eintauchen von
Fleisch in eine Lösung von schwefliger Säure und deren Salzen scheint wenig gebräuchlich
zu sein. Meistens wird die haltbar zu machende Waare (wenigstens die feste) mit den Salzen
in Pulverform bestreut oder eingerieben oder in Lösung vermischt bezw. mit einer solchen
abgewaschen.

2. Die täuschende Wirkung der sehwefligsauren Salze. Die Bedeutung der
schwefligen Säure und deren Salze beruht weniger in ihrer antiseptischen Kraft, die nur
gering ist, als in der Fähigkeit, den Munkelfarbstoff, das Hämoglobin, zu erhalten 1).

Thoms konnte nachweisen, dass frisch bereitetes, mit 0,2% Präservesalz versetztes
Schabefleisch trotz beginnender Fäulniss roth blieb und selbst nach 4-tägiger Lagerung bei
feuchter Wr ärnie noch schweflige Säure enthielt.

Gärtner 2) versetzte in 12 Versuchen frisches oder altes gehacktes Rindfleisch mit
0,1—0,4% „Meat Preserve-Krystall" und fand, dass letzteres wohl im Stande war, die rothe
Farbe des Fleisches, nicht aber das Fleisch frisch zu erhalten, d. h. dass ein solcher Zusatz
das Fleisch nicht vor Bakterien- Waehsthum schützte. Dabei hielt sich die schweflige Säure
im Fleisch ziemlich lange unzersetzt; von 0,0916% zugesetzter schwefliger Säure waren
nach 24 Stunden noch 78,8 %, von 0,0229 % Zusatz nach 24 Stunden noch 64,3 % unsersetzt
im Fleisch vorhanden.

E. Polenske 3) konnte in mit Natriumsulfit versetzten Cervelatwürsten nach 24 Monaten
noch 14—15% unveränderte schweflige Säure nachweisen; in grauen Wurstscheiben dagegen
waren nur noch Spuren schwefliger Säure vorhanden.

Scholz') versetzte Fleischproben mit 0,1, 0,2, 0,3, 0,6, 0,8 und 1,0% Natriumsulfit
(Na 2S0 3) und fand, dass die Proben mit 0,1 und 0,2% Zusatz schon nach 24 bezw. 36 Stun¬
den verdorben und ungeniessbar waren, dass bei den anderen Proben, nach 48—88 Stunden
Maden, Schimmel und stinkender Geruch auftraten.

Nach L. Lange 5) übt ein Zusatz von 0,5—4,0% Natriumsulfit (Na 3SO,) nur 1—2 Tage
lang eine Wirkung auf Farbe und Frischhaltung des Fleisches au^ nach höchstens 2 Tagen
trat bei allen Proben eine Zersetzung ein, die an Schnelligkeit und Stärke die Zersetzung
übertraf, welche bei Frischhaltung mit Borax und Borsäure beobachtet wurden. Dieselben
Mengen Natriumsulfit erwiesen sich auch bei Blut nach mehr als 2 Tagen wirkungslos
und bei Milch Hess ein Zusatz von 0,125—1,0% Natriumsulfit eine weseutliche Einwirkung
weder auf die Haltbarkeit noch auf die Spontangerinnung erkennen.

A. Stroscher") findet in voller TJebereinstimmung mit vorstehenden Untersuchungen
ebenfalls, dass das Präservesalz bis zu 0,5% Zusatz (= 0,060 g schweflige Säure auf 100 g
Fleisch) wohl für 2 Tage die rothe Farbe erhält, nicht aber das Fleisch vor Zersetzung
schützt. Ein wesentlich besserer Zustand des Hackfleisches lässt sich nach ihm dadurch
gewinnen, dass man die Fleischhackmaschine vor jedem Gebrauch aufs peinlichste reinigt.

') Tergl. M. Rubner: Mtinchener medic. Wochenschr. 1898, No. 18.
2) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrangs- u. Genussmitt.el 1901, 4, 241.
s) Arbeiten a. d. Kaiserl. Gesundheitsamte 1900, 17, ö68.
') Deutsche thierärztl. Wochenschr. 1897, 397.
s) Archiv f. Hygiene 1901, 40, 143.
") Archiv f. Hygiene 1901, 40, 2 91.
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,L. Janke') versetzte 100 g Hackfleisch mit 0,2 g, 0,4g bezw. 0,6 g Natriiitnsulfit
(Na,SO,) und schliesst aus seinen Versuchen ebenfalls, dass das Natriumsulfil das Hack¬
fleisch nur auf kurze Zeit und zwar bei Luttzutritt in seiner Farbe erhält und nicht alle
Keiii.e tödtet; ein mit Natriumsulfit versetztes Hackfleisch, kann äusserlich einwandsfrei er¬
scheinen und doch bereits im Zustande beginnender Zersetzung sich befinden.

Diese Beobachtungen können fast tagtäglich und überall gemacht werden. Auch
bereits grau aussehendes Fleisch, in welchem aber noch nicht alles Hämoglobin zer¬
setzt ist, soll nach vielseitigen Beobachtungen wieder roth, d. h. frisch aussehend ge¬
macht werden können.

Durch die schweflige Säure und deren Salze wird daher vorwiegend nur
die rothe Farbe des Fleisches, nicht aber der mit dem ursprünglich frisch-
rothem Aussehen verbundene höhere Grenusswerth des Fleisches erhalten.
Daher wird im eigentlichen Sinne eine Vortäuschung hervorgerufen, die
strafbar ist.

•5. Gesundheitsschädliche "Wirkungen der schwefligen Säure und deren
Salze. Ueber die schädlichen Wirkungen der schwefligen Säure und deren Salze herrscht
kaum ein Zweifel. Die Versuche von Ogata 2), L. Pfeiffer 3), H. Kionka 1), Leuch')
u \. lassen übereinstimmend die schädliche Wirkung der schwefligen Säure sowohl im
freien (gasförmigen) als gebundenen Zustande in Form von Salz selbst in geringen Mengen
erkennen. Zwar sollen nach früheren Versuchen von Polli 8) 8—12Ig schwefligsauror
Salze bei Erwachsenen und 1,8 g derselben bei Kindern im Tage nicht schädlich gewirkt
haben; auch wollen Bernatzik und Braun') nachgewiesen haben, dass täglich 3,75 g
Natriumsulfit (= 2,28 g SO.,) bei '/„ der Wöchnerinnen und 3,75 g Kaliumsulfit (— 1,98 g
SOJ cei ','a derselben keine auffällige. Belästigung hervorriefen: die übrigen Wöchnerinnen
erkrankten aber an Magenstörungen und riefen in anderen Versuchen schon 1,8 £ Magnesium¬
sulfit (mit 0,.'S g SO„) Störungen hervor. Auch ist in den Versuchen van Polli nicht an¬
gegeben, welchen Gehalt die Salze an schwefliger 'säure harten, so duss sich hieraus
kein sicherer Schluss ziehen lässt.

Nach L. Pfeiffer genügen 0,25—0,4g Natriumsulfit für 1kg Körpergewicht bei
Kaninchen oder jKatzen, um bei intervenöser Injektion diese Thierc zu tödten; bei Fröschen
riefen 0,01 —0,04 g als tödtliche Gaben Lähmung des Centralnervensystems und Herzmuskels
hervor; bei Meerschweinchen, Hunden, Katzen etc. war eine subkutane Einverleibung von
0,6—1,6 g für 1 kg Körpergewicht von tödtiieher Wirkung. Bei innerlicher Dar¬
reichung ist natürlich die Tödlich wirkende Gabe grösser, aber es gelang nicht, einem
Hunde grössere Mengen Natriumsulfit auf dem Verdauungswege beizubringen. Pfeiffer
beobachtete au sich selbst und mehreren Bekannten, dass schon 0,5 g Natriumsulfit (mit
0,25 g SO z) selbst, in starker Verdünnung ein Druck und Schmerzgefühl im Magen, allge¬
meines Unbehagen und Aufstossen zur Folge hatte.

H. Kionka bestätigt die ersten Versuche Pfciffer's an Tbieren und findet, dass
seihst solche geringe Mengen schwefligsaurer Salzeu, wie sie zum Frischhalten von fleisch
etc. angewendet werden, genügen, mit der Zeit (9 Wochen bei einein Hunde) schwere
Schädigungen an verschiedenen Organen, besonders Lungen und Nieren, hervorzurufen.
Die Giftwirkung der schwefligsauren Salze bestehen:

') Chem.-Ztg. 1901, 25, 794.
-) Archiv f. Hygiene 1884, 2, 223.
'i Archiv f. experim. Pathologie u. Pharmakologie 1890.
<) Zeitschr. f. Hygiene 189C, 22, 351.
•') Korrespondenzbl. f. Schweiz. Aerzte 18'.)ö, So. 19.
*) Wiener medie. Wochenschr. 186«, Xo. 24.
"') Ebendort 1869, No. 29.
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1. in einer örtlichen Reizung tmd Aetzung der Magenwandung in Folge Entwickelung
freier schwefliger Säure (Blutungen und Entzündungen an den berührten Stellen);

2. in einer Schädigung des Blutumlaufs (Blutdrueksenkuug);
3. in einer Blutgiftwirkung (Blutungen und Entzündungen).
Diesen Sohlussfolgerungen Kionka's treten Lehhin tmd Kaliiuann 1) durch weitere

Versuche entgegen. Dieselben Hessen zunächst '2 Hündinnen 60 Tage lang täglich 258 g
bezw. 440 g Hackfleisch, welches einen Zusatz von 0,2% neutralem Natriumsulfit erhalten
hatte, verzehren, ohne eine schädliche Wirkung zu beobachten. Die Reizwirkung der
einen Hündin in der Tonsille und im Zwölffingerdarm musste auf eine überstandene Staupe
katarrhalischer Form zurückgeführt werden Weitere Versuche an Kaninehen ergaben
zunächst die auffallende Thatsache, dass auch gehaltreiche Kochsalzlösungen, durch die
Schlundsonde in den Magen eingeführt — in 3 Fällen 10 g Kochsalz in 30 g Wasser auf
einmal nach % und '/a Stunden bezw. 5 Tagen, in einem anderen Falle täglich je 5 g Koch¬
salz in 15 g Wasser nach 8 Tagen — tödtlich wirkten. Dagegen konnte naeli einer täg¬
lichen Grabe von 10 g neutralem Natriumsulfit in 25%-iger Lösung nach 12 Tagen und von
täglich je 10 g desselben Salzes in 40%-iger Lösung nach 8 Tagen noch keine schädliche
W'irkung beobachtet werden. Als aber einem Kaninehen 5 g saures Natriumsulfit in 50 g
Wasser durch die Schlundsonde in den Magen eingeführt wurde, starb dasselbe nach zwei
Stunden, ein anderes, welches täglich 2 g saures Natriumsulfit in 20 g Wasser erhielt, er¬
lag 3 Stunden nach der 3. Eingabe. Hiernach besteht ein wesentlicher Unterschied zwischen
dem neutralen und sauren Natriumsulfit.

Lebbin und Kallmann Hessen dann einen 65 kg schweren, 28 Jahre alten Labora¬
toriumsdiener je 3 Tage ausschliesslich Schabefleisch verzehren, welches in einem ersten Ver¬
such auf im Ganzen 2325 g 2,33 g neutrales Natriumsulfit (= 0,1 %)i in- dem zweiten Ver¬
such auf im Ganzen 2095 g 4,20 g (=- 0,2%) desselben Salzes enthielt. Der Verlust im
Koth betrug:

Schabefleisch: Trockensubstanz
Ohne Zusatz von Natriumsulfit .
Mit „ „ 0,1% „ . .

Also auch die Ausnutzung c

Protei'nstoffe
3,34 %
2,85 „
3,43 „

Fett
12,00 %

7,09 „
4,08 „

6,15%
4,84 „
4,95 „
Fleisches hatte hei Zusatz vou neutralem

Natriumsulfit beim Menschen keine Beeinträchtigung erfahren.
K. B. Lehmann 8) hat verschiedentlich Gaben von 200 mg Natriumsulfit (= 100 mg

SU.) im Tage ohne Schaden von Erwachsenen nehmen lassen. Leuch dagegen beobachtete,
dass 45 mg freie schweflige Säure (SO z). aber erst 250 mg aldehydschweflige Säure, in
300 cem Wein nach dem Mittagessen genommen manchmal leichte Krankheitserscheinungen:
Kopfschmerz. Halskratzen, leichte Diarrhoe, Speichelvermehrung und Magenbrenneu zeitigten
und zwar ohne dass die Personen um die Anwesenheit der schwefligen Säure im Wein
wussten.

Nach diesen Versuchen kann die Anwendung wenigstens der schwefligen Säure und ihrer
saueren Salze zur Frischhaltung der Nahrungs- und Genussmittel schon mit Rücksicht auf
ihre gesundheitsschädliche Wirkung nicht als unbedenklich bezeichnet werden, wenn auch
die neutralen Salze weniger bedenklich erscheinen mögen. Die gesundheitsschädlichen
Wirkungen der schwefligen Säure und deren Salze betreffen wesentlich den Magen und
Darm und sind: Ekelgefühl, Mageuüruek oder -Schmerzen, Erbrechen lind Durchfälle.

Der schwefligen Säure und deren Salzen sind die unterschwefligsauren Salze zu¬
zurechnen; denn sie zerfallen durch die Salzsäure des Magensaftes in Schwefel und freie
schweflige Säure. Bis jetzt sind die unterschwefligsauren Salze freilich nur vereinzelt zur
Frischhaltung von Lehensmitteln angewendet.

') Zeitschr. f. öffentl. Chemie 1901, 7, 324.
-) K. E. Lehmann: Die Methoden d. prakt. Hygiene. Wiesbaden 1901, 2. Aufl., 300.
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■{) Fluorwasserstoffsäure und deren Halse.
Das ursprünglich nur in den Gährungsgewerben. verwendete Fluornatrium wird

jetzt auch unter den verschiedensten Namen „Chrysolei'n", „Thomax", „Remarkol" u. a. zur
Frischhaltung von Lebensmitteln empfohlen und zwar bei Fleisch ein Zusatz von etwa
1 %, bei Milch von 3—Lg für 1 !; Butter und Margarine werden anscheinend in die Lösung
des Fluornatriums gelegt.

Von einigen Seiten, so vom k. k. Obersten Sanitätsrath in Oesterreich sind die Fluoride
in kleinen Mengen als ungefährlieh für die Gesundheit bezeichnet 1].

Auch Perret 3) gieht an, Butter, die. mit 0,3%-iger Fluornatriumlösung aufbewahrt
war, einige Wochen ohne Schaden genossen zu haben.

Wenn man aber bedenkt, dass die Alkalisalze in wässeriger Lösung einerseits wegen
ihrer alkalischen Beschaffenheit ähnlich wie Borax direkt schädlich wirken, andererseits
durch die Magensalzsäure freie Fluorwasserstoffsäure, abspalten können, welche stark ätzt,
auch von den Mineral säuren wohl am heftigsten wirkt und gasförmig selbst in den kleinsten
Mengen das Pflanzeuwachsthum vernichtet, so müssen die Fluoride von vornherein für die
menschliche Gesundheit nicht als unbedenklich erscheinen. Dieses wird auch durch ver¬
schiedene Beobachtungen bestätigt.

Nach Rabuteau') bewirkte Fluornatrium schon in einer Menge von 0,25 g Speiehel-
fluss, hei Hunden in einer Menge von 0,5 g, innerlich verabreicht, Erbrechen, während
grösser: Mengen Krämpfe, Lähmung und den Tod herbeiführten. Ledoux fand die tödt-
lichen Gaben geringe)-, nämlich, durch den Mund oder unter die Haut eingeführt, zu 0,1 g
für 1 kg Thier-Gewieht.

Tappeiner und Brandl 1) verfütterten an einen 13 kg schweren Hund 0,1—0,S g
Fluornatrium täglich ohne nachweisbaren Schaden, Gaben von 0,9 und 1,0 g veranlassten
jedoch Erbrechen und Diarrhoen; auch stellten sich bei geringeren Mengen nach längerer
Zeit eine allmähliche Steifigkeit der Wirbelsäule oder sonstige Allgemeinwirkungen ein.
Nach Versuchen im Kaiserlichen Gesundheitsamt konnten bei Verfütterung weder von Sal¬
peter, Soda, noch von sehwefligsauren Salzen oder Borax mit so kleinen Mengen deutliehe
örtliche Reizwirkungen erzielt werden, wie nach Zugabe von Fluornatrium zum Futter.
Ein Hund von 30 kg zeigte nach Einnahme von 1,0 g Fluornatrium, unter 900 g Fleisch
und 50 g Fett gemischt, diarrhoeische Kothentleerungen, und nach Vermischen des Futters
mit 1,5 g des Salzes Erbrechen; ein anderer 10 kg schwerer Hund erbrach das Fleisch, als
es mit nur 0,5 g Fluornatrium zu 350 g Fleisch versetzt war.

Nach klinischen Erfahrungen rufen hei Menschen 0,6—1,2 g Natrium- oder Kalium- oder
Siliciumfluorid mit Sicherheit Erbrechen hervor. Wie Bourgeois 6) angiebt, stellten sich bei
tuberkulösen Kindern durch tägliche Gaben von mehr als 0,015 g Fluoriden unerwünschte
Nebenwirkungen, nach Kolipinski") durch Gaben von0,0l2g Fluoriden Magenschmerzen ein.
Bockenham stellte an sich und 3 anderen Versuchspersonen nach Einnahme von nur
0,05 g Fluorsilicium Uebelke.it und Aufstosseu, Bloxam nach 1,0 g Fluornatrium deutliche
Vergiftungserscheinungen fest, während Waddell auf Grund dreier Versuche behauptet,
dass das Fluorkalium auch den Proteinzerfall beim Menschen zu steigern im Stande ist.

Nach allen diesen Beobachtungen kann an der gesundheitsschädlichen
Wirkung der löslichen Fluoride selbst in geringen Mengen nicht gezweifelt
werden.

') Das Österreichische Sanitätswesen 1900, 12, 53.
2) Ann. d'hygiene publique 1898. Juni.
3) K. B. Lehmann: Die Methoden d. prakt. Hygiene. Wiesbaden 1001, 2. Aufl., 307.
') Zeitschr. f. Biologie 1891, 27, 51« u. Archiv f. exper. Pathol u. Tharmak. 18«:), 25, 203.
6) Bull, de l'Academie royale de Belgiqae 18!)0.
") Americ. Med. News 18SG, 202.
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8) Alkalien und JSrdalkalien, sowie kohlensaure und chlorsaure Salze.
Fleisch und Fleischwaaren werden besonders für die Ausfuhr mit Gyps umhüllt, wo¬

gegen sich kaum etwas erinnern lassen wird.
Die Alkali- und Erdalkalihydroxyde, ebenso die kohlensauren Alkalien dienen dagegen,

besonders bei Milch, Bier, Wein etc., entweder zur Abstumpfung von Säure oder um einer
ungewöhnlichen Säurebildung vorzubeugen. Aus dem Grunde ist die Anwendung dieser
Neutralisationsmittel, die einer Vortäuschung gleichkommt, zu verwerfen — nur bei Wein
ist die Anwendung von Calciumkarbonat zur Abstumpfung zu grosser Mengen Weinsäure
gesetzlich gestattet.

Die in hohem Grade fäulnisswidrig wirkenden Chlorsäuren Alkalien sind als Frisch-
haltungsmittel bis jetzt wohl kaum in Anwendung gekommen und verbieten sich schon
wegen ihrer starken Giftigkeit') wohl von selbst.

s) Formaldehyd (oder FormaUn) und Ameisensäure.
Der als heftiges Gift für die niederen Lebewesen bekannte Formaldehyd wird entweder

in Form von Dämpfen, welchen Fleisch, Wurst etc. in besonders dazu eingerichteten
Schränken ausgesetzt werden, oder in Form der wässerigen Lösung angewendet; mit
letzterer wird jetzt vielfach (England, Amerika) Milch haltbar gemacht und sollen davon
bereits 0,02 g für 1 1 Milch genügen, um letztere 48 Stunden süss zu erhalten. Diese An¬
gabe erscheint wenig wahrscheinlich, da pathogene Bakterien erst bei einem Gehalt der
Flüssigkeit oder Masse von 1% absterben; solche Mengen verbieten sich aber schon wegen
des dem Formaldehyd anhaftenden eigenartigen Geruches und Geschmackes.

Der Formaldehyd geht nach L. Schwarz' 2) mit Proteinstoffen Verbindungen ein,
aus welchen er jedoch noch nach Wochen wieder abgeschieden werden kann, während die
Verbindung von Serumalhumin selbst vom Enzym der Bauchspeicheldrüse nicht ange¬
griffen wird.

Weigle und Merkel 3) beobachteten, dass Formalin die Milch in ihrer physiologischen
Zusammensetzung bezw. die Broteinstoffe derselben in ihren Lösungs- und Fällungsreaktionen
verändert und weiter die künstliche Verdauung des Hühnereiweisses (in einer Menge von
1 : 1000) beeinträchtigt. Fleisch im Verhältniss von 500 : 1 mit Formalin versetzt, war am
4. Tage, im Verhältniss von 1000 : 1 am 5. Tage verdorben; letztere Probe hatte den For¬
malingeruch verloren nnd dafür einen süsslichen Geruch angenommen.

Chittenden *), Mayberg und Goldsmith 5) stellten ebenfalls eine verzögernde
Wirkung des Formaldehyds auf die Verdauungsvorgänge fest und konnten Tunicliffe und
Kosenhcim") bei 3 Kindern von 2'/ a —5 Jahren, die Milch mit einem Zusatz von Formal¬
dehyd (auf 5000 bezw. 9000 g Milch bezw. Gesammtnahrung 1 g Formaldehyd) erhielten, eine
verminderte Aufsaugung des Phosphors und Fettes im Darm beobachten; bei einem schwäch¬
lichen Kinde war unter Vermehrung des Harns die Ausnutzung der gesammten Nahrungs-
stoffe vermindert.

Von der innerlichen Anwendung des Formaldehyds (dem sog. Holzinol) wird ärztlicher¬
seits allgemein gewarnt und wird der Formaldehyd in alkoholischen Getränken als gesund¬
heitsschädlich angesehen.

Ein 10 kg schwerer Hund erbrach nach Versuchen im Kaiserlichen Gesundheitsamte
sein Futter (350 g Fleisch) nach einigen Stunden, wenn demselben 0,4 g, und sofort, wenn
demselben 0,G g Formaldehyd zugesetzt wurden.

') Das im (Jhilisalpeter vorkommende überchlorsaure Kalium hat sich auch als ein eigenartiges,
äusserst starkes Pflanzengift erwiesen.

*) Zeitschr. t. physiol. Chemie 1901, 31, 160.
') Forschungen über Lebensmittel 1895, 2, 91.
4) Diätetik a. hygienic ijazctte 1893. Februar.
E) Journ. of the Americ. Chem. Soc. 1879, 1, 889.
") Journ. of hygiene 1901, 1, 321.
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Der Formaldehyd muss hiernach als ein selbst in kleinen Mengen schäd¬
liches, in grösseren angewendeten. Mengen aber ungeeignetes Frischbaltungs-
inittel bezeichnet werden. Dazu kommt seine täuschende Wirkung, welche darin be¬
stellt, dass er durch Einwirkung auf Fäulnissgerüche eine gesundheitswidrige Beschaffen¬
heit der Waaren verdeckt').

TJeber die physiologischen Wirkungen der Ameisensäure liegen meines Wissens bis
jetzt keine direkten Beobachtungen vor, inde- muss ihre Anwendung schon, wegen ihrer
stark blasenziehenden Wirkung auf der Haui — besonders Schleimhaut — als bedenklich
erM 1leinen.

orwiegend für alkoholische Ge-
, für Fruchtsäfte und ähnliche

C) Salivi/lsäure mul Jicnzoe.tüure.
Die Salicylsäure kommt als Frischhaltungsmittel

tränke — für 1 1 Bier sollen 0,05 g Salicylsäure genügen
Dauerwaaren in Betracht, für Fleisch und Wurst ist sie schon wegen ihrer schweren Lös
lichkeit und deshalb weniger geeignet, weil das mit ihr haltbar gemachte Fleisch etc. nach
einigen Tagen einen unangenehmen Geschmack annimmt und beim Braten und Kochen
einen noch unangenehmeren Geruch verbreitet. Der Entdecker der Salicylsäure, H. Kolbe,
genoss 9 Monate lang täglich 1 g Salicylsäure und fühlte sich dabei durchaus wohl.

K. 13. Lehmann 8) liess eine 49-jährige Person 75 Tage lang, eine 37-jährige Person
91 Tage je 0,5 g Salicylsäure für den Tag in Bier gemessen, ohne dass irgend welche Ver¬
dauungsstörungen oder nervöse Symptome, wie Kopfschmerzen, auftraten; nur wurde den
Versuchpersonen das mit 0,5 g Salicylsäure für ',., 1 versetzte Bier zuwider.

Lehmann glaubt daher, dass gesunde erwachsene Personen täglich in Speisen und
Getränken 0,5 g Salicylsäure gemessen können, ohne dass Beschädigungen an der Gesund¬
heit zu befürchten sind; indess ist zu berücksichtigen, dass Salicylsäure an sich die Ver¬
dauung beeinträchtigt und aus dem Grunde bei magenschwachen Personen, längere Zeit ge¬
nossen, schon in kleineren Mengen schädlich wirken kann.

Eine besondere Schädigung vermag bekanntermaassen die Salicylsäure auf die Xieren
auszuüben und beobachtete Goodbody J) bei Stotfwechselversuchen an zwei Erwachsenen
nach Einnahme von täglich i— '2 g Salicylsäure nicht nur eine \ ermehrte Harnausscheidung,
sondern auch eine geringere Ausnutzung der Nahrung. Auch scheint die Salicylsäure noch
längere Zeit (bis zu 16 Tagen) nach der Einnahme im Körper zurückgehalten zu werden.

Die Benzoesäure besitzt ebenso wie die Salicylsäure nur eine geringe haltbarmachende
Wirkung und kann wie diese wegen ihrer schweren Löslichkeit in Wasser wohl nur für
Flüssigkeiten in Betracht kommen. Ihre physiologischen Wirkungen sind noch nicht er¬
mittelt.

•ri) lt'a,s.scr.sto/f'snper<rjC!/(l.

Als Desinfektions- und Frischhaltungsmittel wird neuerdings auch Wasserstoffsuper¬
oxyd angewendet. Seine Wirkungen auf den Körper sind noch nicht, festgestellt, aber es
scheint als Frischhaltungsmittel sehr wenig geeignet. Das Fleisch nimmt nämlich nach
A. Trapp*) in 5 %-iger Lösung von Wasserstoffsuperoxyd alsbald eine grauweisse Farbe,
die Flüssigkeit nach 24 Stunden eine rothe Färbung wie Fleisch wasser an; nach 48 Stunden
trat unangenehme)' Geruch und am 3. Tage deutliche Fäulniss ein.

Ebenso ungünstig verhält sich Wasserstoffsuperoxyd für die Frischhaltung von Milch.
Nach H. Cbick 3) kann man zwar durch Zusatz von 1 Tbl. Wasserstoffsuperoxyd (H 20 2)
zu 1000 Tliln. Milch letztere 1 Woche lang- süss und ungeronnen erhalten, indess nimmt die Milch

') Vergl. Robert: Intoxikationen 1893, 486.
2) Archiv f. Hygiene 1886, 5, 483.
s) Journ. of Physiology 1900, 25, 399.
*) Aug. Trapp: Die Methoden der Fleischkonservirung.
') t'entralbl. f. Bakteriologie IL Abth. 1901, 7, 705.

Inang.-DisBertation. läerlin 1893.
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einen unangenehmen Geschmack an, der sieh schon hei Zusatz von 1 Thl. Wasserstoffsuper¬
oxyd zu 10 000 Thln. Milch bemerkbar macht. Ein Theii des Wasserstoffsuperoxyds wird
durch Bakterien aufgezehrt, ein Theii desselben erhält sieh aber längere Zeit in derselben
und damit auch der unangenehme Geschmack.

$•) Anilinfarbxtofft'.
Die Anilinfarbstoffe dienen vorwiegend zur Färbung vonFruchtsäften, Wein,Wurst und von

Fischen (vergl. weiter unten), sowie von Fetten (Butter und Margarine). Als rothe Farbstoffe
kommen in Betracht: Karmin (sog. Eoseline, Karminlack, hergestellt aus einer Kochenille-
Ahkochung äurch Fällen mit Alaun and Ausziehen der Fällung mit Ammoniak), Fuchsin
(Ockerroth, Vesuvian, Salze, des Triamidodiphenyltolylkarbinols), Poneeau R und 2 R und
Ponceau 4GB (als „Blutroth" oder blutrother Fleischsaft bezeichnet), Orange II (Dann-
röthe) und Orange G (sog. Krebsfarbe), Eosin (Wurstroth) und Safranin.

Als gelbe Farbstoffe finden unter anderen Verwendung: Mandarin und Metanilgelb.
Von diesen Farbstoffen sind zur Färbung nur verbältnissinässig geringe Mengen er¬

forderlieh. Ihr Färbevermögen verhält sieb aber nach E. Polenske') verschieden.
Kother Theerf arbstoff färbte Cervelatwurst anfangs sehr stark, verblasste aber

allmählich beim Lagern; Karmin dagegen verhielt sich umgekehrt; zuerst kaum wahr¬
nehmbar, kam dieser Farbstoff mit der Länge der Aufbewahrung der Cervelatwurst immer
mehr zur Geltung Heide Farbstoffe konnten aber selbst in 2 .Fahre alten Cervelatwürsten
noch nachgewiesen werden.

Die etwaige gesundheitsschädliche Wirkung-') anlangend, so gilt das viel verwendete
Karmin, selbst in grösseren Mengen, als unschädlich. Auch das reine Fuchsin (fiosalin)
ist als unschädlich anzusehen; arsenhaltiges Fuchsin (Salze des Triamidodiphenyltulyl-
karbiuols iXlI 2 • (.'„Hj) z C(OH) t „H 3 (0H,)NH 2) kann selbstverständlich auch in Fleisch
oder Wurst die Gesundheit schädigen, wird aber jetzt kaum mehr im Handel angetroffen,
weil an Stelle der Arsensäure als Oxydationsmittel Nitrobenzol angewendet zu werden pflegt,
welches zwar auch schädlich ist, aber sich leicht aus dem Fuchsin entfernen lässt.

(CH \ _ „ ßOH 1 . ,, . ,, „. , T V C 10It, <,_,,, XT . , sowie Ponceau 4 Cr a
_N — L> vo<' t INa) 2J

(C,„ H„ N2 0 4 SNa) können ebenfalls als mein giftig bezeichnet werden; das Punceau 4GB
bewirkt anscheinend unter Umständen eine Rothfärhung des Harns. Diese Azofarbstoffe
werden nach einem Beschluss des italienischen Ministeriums vom. 18. Juni 1900 geradezu
zur Färbung von Nahrungsmitteln zugelassen.

Safran in, vorwiegend aus Tolusafrauin C 18H u (CH,) N 4 Q als Hauptbestandtbeil be¬
stehend, wird dagegen uls giftig bezeichnet.

Dasselbe gilt von Orange No. 2 (auch ß-Naphtolorange, Tropaeolin 000 No 2,
Chrysaurin. Goldorange genannt, C ie H u N,0 4 SNa), während das Orange No. 1 (ü-Naphtol-

Ponceau T! und C 0 H,

*VG, „80, Na
N - N- C I(,H 8 a(OH>

anscheinend bei einem Hundeorange oder Tropaeolin No. 1

nicht giftig gewirkt hat.
Die gelben Farbstoffe Mandarin und Metanilgelb sind nach J. Frentzel 3)

nicht giftig, nur färbte das Metanilgelb den Harn unter Umständen gelb.

G. W. Chlopiu') fand dagegen, dass das Mandarin in Gaben von 2 g täglich bei
Hunden bedeutende Störungen (Erbrechen, Diarrhoe) hervorrief, während beim Menschen

') Arbeiten ». d. Kaiserl. Gesundheitsamte 1900, 17, 568.
*) üeber die gesundheitliche Wirkung der Anilinfarbstoffe vergl. u. A. Th. Weyl: Die Theer-

farben mit besondere) Bücksicht auf Schädlichkeit. Berlin 1889. Aug. Hirschwald i. u. 2. Lief.
3; Zeitschr. f. Untersuchung <!. Nahrungs- u. Qenussmittel 1H01, 4, 968.
') Ebendorl 1902, 5, 225.
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schon Graben von 0,2 g giftig zu sein schienen. Das Metanilgelb kann auch nach
Chlopin's Versuchen als praktisch unschädlich bezeichnet werden.

Wenngleich die Mehrzahl der Anilinfarbstorfe hei der geringen anzuwendenden Menge
im allgemeinen nicht als direkt gesundheitsnachtheilig angesehen werden kann, so liegt
doch ihre Verwerflichkeit für die Färbung von Nahrungsmitteln behufs Ersatzes oder Ver¬
stärkung einer natürlichen Farbe in der damit verbundenen Vortäuschung; wenn an sich
missfarbigen Lebensmittel durch Färbung mit diesen Farbstoffen das Aussehen von frischen
und natürlichen Waaren ertheilt wird, so versteht sich die Täuschung von selbst. Aber
auch dann, wenn dieselben an sich frischen und guten Waaren zugesetzt werden, wird eine
Täuschung begangen, da der frischen Waare entweder ein noch besseres Aussehen ertheilt
werden soll, als sie von Natur aus hat, oder weil sie diese Farbe für längere Zeit behalten
soll, als dieses unter natürlichen Verhältnissen möglich ist. Lieser Umstand fällt aber hier
um so mehr ins Gewicht, als die Anilinfarbstoffe für die Frischhaltung selbst völlig werth-
los sind.

Aus dem Grunde sollten alle künstlichen Färbungsmitte] nicht bloss für
Wein und Wurst, sondern für alle Nahrungs- u n d G en u ssmittel, sofern da¬
durch deren natürliche Farbe ersetzt, oder verstärkt werden soll, verboten
w erden.

Selbst die künstliche Färbung von Umhüllungen (Wursthüllen) ist zu verwerfen,
wenn dadurch eine Täuschung für den Inhalt bedingt wird, wie das z. B. durch Anwendung
von sog. Räueherfarbe (Karmin; für geräucherte Wurst zu geschehen pflegt.

In kurzer Zusammenfassung des Gesagten lassen sich gegen die Zulassung der sämmt-
lichen Frischhaltuugs- und Färbemittel — mit Ausnahme von Kochsalz; und Salpeter —
für alle Nahrungs- und Genussmitte] folgende Gründe geltend machen:

1. Wenn seitens der Lieferer von Lebensmitteln behauptet wird, dass die Bevölkerung
gut erhaltene und schön aussehende Esswaaren verlangt und sie deshalb gezwungen seien,
solche Mittel anzuwenden, so trifft das entschieden nicht allgemein und nur insofern zu, als
die Verzehrer gute und unverdorbene Waaren verlangen; denn nur ein Theil der Lieferer
verwendet solche künstliehe Mittel; von den Metzgern hatten z. B. in Nürnberg nach einer
Massennntersuehutig nur 29°/,,, in Dresden nur 52% schwefligsaure Salze behufs Erhaltung
der rothen Farbe des Fleisches verwendet. Die Anwendung solcher künstlichen bezw.
fremdartigen Mittel zu Nahrungs- und Genussmitteln macht sich durchweg nur nothwendig.
wenn unsauber und unvorschriftsmässig gearbeitet wird. Die Verzehrer würden, wenn sie
den Zusatz der künstlichen Frischhaltungsmittel kennen würden, ohne Zweifel natürliche,
auch schlechter aussehende Waaren den kiinsÜieli gefärbten oder künstlieh haltbar ge¬
machten, vorziehen.

2. Da nicht ausgeschlossen ist, dass solche Mittel auch verwendet werdeu, um einer
bereits theilweise verdorbenen oder einer unansehnlichen Waare ein besseres Aussehen zu
verleihen, so wird durch Zulassung derselben der ehrliehe Handel mit guten natürlichen
Esswaaren geschädigt und zwar sowohl für den, der sie ursprünglich erzeugt, als auch für
den, welcher solche im Handel vertreibt.

3. Aber auch dann, wenn derartige. Mittel (direkt oder indirekt wirkende Färbemittel)
nur dazu dienen, um das ursprüngliche gute und frische Aussehen der Waaren längere Zeit
zu erhalten, ohne dass sie dadurch wirklich Erisch bleiben, d. h. vor Verderben durch Klein¬
wesen geschützt werden, wird der Waare eine scheinbar bessere Beschaffenheit
bezw. der Schein einer besseren Beschaffenheit verliehen, als sie beanspruchen kann,
und wird daher gegen § 10 Abs. 1 des Nahrongsmittelgesetzes Verstössen. Die aufgeführten
Mittel wirken aber alle direkt oder indirekt in diesem Sinne; sie erhalten nur das ursprüng¬
liche Ausseben, nicht aber den ursprünglichen Genusswertb.



Das Fleisch. 463

4. Die meisten Frischhaltungsmittel, die als vorwiegend wirkenden Bestandtheil ent¬
weder schweflige Säure oder Borsäure oder Borax oder Fluornatrium oder Formaldebyd etc.
enthalten, wirken nach den vorstehenden Ausführungen in kleineren Mengen entweder gar
nicht oder nur in beschränktem Maasse frischhaltend, in grösseren Mengen aber erseheinen
sie in gesundheitlicher Hinsicht nicht unbedenklich.

Selbstverständlich können alle Mittel, welche das Leben der Kleinwesen beeinträchtigen
oder vernichten, nicht ohne Wirkung auf die Zelle und die Lebens Vorgänge des Menschen
oder Thieres bleiben.

Ein Deklarationszwang für die Verwendung solcher Mittel bleibt erfahrungsgemäss
ohne Wirkung und die Festsetzung einer zulässigen Höchst menge ist praktisch nicht
durchführbar und auch deshalb unthunlich, weil der Mensch nicht bloss ein, sondern täg¬
lich mehrere Nahrungsmittel zu sich nimmt, und wenn die für ein Nahrungsmittel zu¬
gelassene Menge eines Frischhaltungsmittels auch nicht gesundheitsnachtheilig sein sollte,
so können doch durch Einnahme mehrerer Nahrungs- und Genussmittel, welche dasselbe
oder ein anderes fragliches Frischhaltungsmittel enthalten, leicht G-esundheitsscbädigungen
eintreten. Deshalb kann nur ein allgemeines Verbot dieser Mittel zum Ziele führen und
die Bevölkerung vor materiellen oder was am wichtigsten ist, vor gesundheitlichen Schädi¬
gungen schützen.

3. Verfälschungen des Fleisches.
Die Verfälschungen des Fleisches bestehen allgemein darin, dass den besseren Fleischsorten

nünderwerthige untergeschoben werden; so wird Pferdefleisch (auch Biiffelfloisch) für Rindfleisch (be¬
sonders in den Brüh-und Dauerwürsten), Fohlenfleisch für Kalbfleisch, Ziegenfleisch für Sehaffleisch,
Rindfleisch für Hirschfleisch. Schaffleisch für Rehfleisch, Hundefleisch für Schweinefleisch, Kaninchen¬
oder Katzen-, Hundefleisch für Hasenfleisch, Katzenfleisch für Kaninchenfleisch etc. ausgegeben.

Bei diesen Unterschiebungen kommt nicht der Nährwerth des untergeschobenen Fleisches, son¬
dern lediglich der Marktwert« in Betracht; derartige Unterschiebungen sind nach § 2t>.'l des Straf¬
gesetzbuches für das Deutsche Reich als Betrug anzusehen (vergl. auch Preussische Kammergerichts-
•entsebeidnng vom 18. Oktober 1880).

Die Feststellung dieser Verfälschungen ist Sache des Thierarztes; in wie weit dabei (■/.. B. bei
Nachweis von Pferdefleisch) der Chemiker mitwirken kann, wird im 111. Bande dieses Werkes
gezeigt werden.

Die verschiedenen Fleischsorten.
1. Mindfleisch. Das Rind-(Ochsen-oder Kuh-) Fleisch ist von allen Fleisch¬

sorten der Schlaehtthiere am meisten mit Blut angefüllt; es besitzt ein dichteres
Gewebe als andere Fleischsorten und enthält daher in demselben Raumtheil mehr

Nährstoffe; aus diesem Grunde und weil ausserdem sein Geschmack voller und
reicher als der anderer Fleischsorten ist. hat sich allgemein die Ansicht geltend ge¬
macht, dass es von allen Fleischsorten das nahrhafteste ist.

Völlig ausgewachsene, gut gemästete Ochsen liefern das beste Fleisch von zarter,
aber nicht weichlicher Faser; das erwachsene Rind liefert das beste Fleisch bis zum
S.Jahre; vom 12.—14. Jahre ab wird dessen Fleisch minderwerthig. JuDges Fleisch
giebt saftige und zarte Braten, aber eine schwache Fleischbrühe, während beim Fleisch
ausgewachsener Thiere beides gut ist.

Das Fleisch von jungen Rindern hat ein blassrothes, feinfaseriges, das von Ochsen
«in hell- bis dunkelrothes und je nach dem Alter derberes, das von abgemolkenan
Kühen ein helleres und derberes Aussehen.

Die chemische Zusammensetzung des von anhängenden Fett thunlichsi befreiten
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Rindfleisches ist, wie schon oben S 419 gesagt ist, wesentlich gleich, schwankt aber
für das wirklich eingekaufte Fleisch von den einzelnen Körpertheilen ausser¬
ordentlich je nach dem Ernährangs- (Mast-) Zustande des Thieres. Dieses macht
sich auch schon für das Schlachtgewicht geltend. Darunter versteht man beim
Rinde das Gewicht der 4 Viertel, d. h. Lebendgewicht nach Abzug von Blut, Haut,
Kopf, Füssen und Eingeweiden mit Ausnahme der Niere.

E. Wolff giebt für die einzelnen Theile des Thieres in Procenten des
Lebend-Gewichtes folgende Zahlen:

33 "^T Fett
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1. Mittelgenährt . . . ■ 4,7 2,8 0,6 0,1 0,7 0,0 0,2 2,0 36,0 7,4 2,0 4,3
a. Halbfcti .... 4,2 a,7 0,6 0,5 0.7 0,8 0,2 1,5 38,0 7,3 7,9 5,4
3. Fett ...... 3,9 2 6 0.5 0,5 0,6 0,8 0,2 1.4 35,0 7.1 14,7 8,0

38,0
30.2

2 1,7

Je fetter daher ein Thier ist, um so verhältnissmässig geringer ist die Menge
der Abfälle. Dieses ist durch die einseitige Ein- und Anlagerung von Fleisch bezw.
wesentlich Fett bedingt, während die Schlachtabgänge dem Gewicht nach mehr oder
weniger gleichbleiben.

Lawes und Gilbert (Bd. I, S. 1) fanden in Uebereinstiinmung hiermit im
Mittel mehrerer Thiere folgende procentige Zusammensetzung:

1. Des ganzen Tliieres:
Mast-

zustand Wasser

Halbfett
Fett .

51,6
45.5

Stickstoff-
Substanz

'/.
16,6
14,5

Fett

19,1
30,1

Sake
•/.

4,6
3,9

2. Des ausgeschlachteten Rümpfet
Knochen:

oh m

Magen- und
Darininhalt

"/„

Wasser
"'o

Stickstoff- „ ,,, . FettSubstanz
7o "lo

Salze

8,2 60,7 16,5 20,0 0,8
6,0 51,5 13,1 34,7 0,7

Da die Begriffe, was unter Schlachtgewicht zu verstehen ist, nicht überall sich
decken, so hat darüber eine aus Vertretern deutscher Schlachthausverwaltungen,
der Landwirthschaft, des Fleischergewerbes und des Viehhandels bestehende Kom¬
mission 1895 in Berlin für das Rind folgende Bestimmungen beschlossen:

Vor der Ermittelung des Schlachtgewichtes sind beim Ausschlachten der Thiere
abzutrennen:

n) Die [laut, jedoch so, dass kein Fleisch oder Fett au ihr verbleibt; der Schwanz ist aus¬
zuschlachten, das sog. Schwanzfett darf nicht entfernt »erden;

b) der Kopf zwischen dem Hinterhauptsbein und dem ersten Halswirbel (im Genick) senkrecht
zur Wirbelsäule;

i | die Fiisse im ersten (unteren) Gelenke der Fusswurzeln über dem sog. Schienbein«;
d i die Organe der Brust-, Bauch- und BeekenhShle mit den anhaftenden Fettpolstern (Herz-

und Mittelfett), jedoch mit Ausnahme der Fleisch- und Talgnieren, welche mitzuwiegen
sin 1;

c) die an der Wirbelsäule und in dem vorderen Theile der Brusthöhle gelegenen Blutgefässe
mit den anhaftenden Geweben sowie die Luftröhre und der sehnige Theil des Zwerchfelles;
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f) d:v Rückenmark;
g) der Penis (Ziemer) und die Hoden, jedoch ohne das sog. Rackfctt bei den männlichen

Kindern; das Euter und Voreuter hei Kühen und über die Hälfte tragenden Kalben.

Im Allgemeinen schwankt das Schlachtgewicht des Rindes zwischen 50—65 %
des Lebendgewichtes und betrug z. B. im Durchschnitt mtbrerer Jahre auf den
einzelnen Schlachthöfen:

Kiel

240 kg

Schlachtgewicht von: Leipzig Erfurt Halle a. S. Zwickau
Ochsen und Bullen 359,6 kg 350 kg 404 kg 356,4 kg
Kühen und Hindern 276,3 „ Ü75 „ 310 „ 311,4 „
Wenn hiernach schon das Schlachtgewicht je nach dem Mastzustande der Thiere

sehr verschieden ist, so gilt dieses erst recht für die einzelnen Fleischstüeke des
Rindes. Aus dem Grunde hat man die Fleischstücke des Rindes in verschiedene

Sorten (Klassen) eingetheilt, die leider ebenso wie die Bezeichnung der einzelnen
Stücke auf den Schlachthöfen sehr verschieden sind (vergl. Bd. I, S. 5). In Berlin
gilt folgende Klasseneinteilung l ):

Fig. 27.

I. Klasse:
1 Rinderbraten.
2- Blume.
3. Bckschwanzstfick.
4- Mittelschwanzstück.
5. Kugel.
6. Obersehale.

100

11. Klasse:
7. Unteischwanzstück.
V Bug.
9. Mittelbrust.

III. Klasse:
10. Fehlrippe.
11. Kamm.
12. Querrippe.
13. Brustkern.

ungefähres Werthsverhältniss zu einander:
75 : 60

IV. Klasse:
14. Quernierenstüek.
15. Hesson.
16. Dünnung.

40

Diese Sortenunterscheiduug ist einerseits durch den grösseren oder geringerer:
Wohlgeschmack, andererseits durch den grösseren oder geringeren Gehalt der Fleisch-
Borten an Abfällen bedingt: denn mit dem Fleisch erhält mau neben dem anhängen¬
den Fett noch mehr oder weniger Knochen und Sehnen, die nur einen beschränkten
Werth für die Küche haben. Unter Zugrundelegung der umfangreichen Unter¬
suchungen von W. 0. Atwater (Bd. I, S, 5 etc.) lassen sich für die vorstehenden
* Fleischklassen eines mittelfetten Rindes folgende ungefähren Mittehveithe be¬
rechnen :

') Vergl. !i. Ostertag: Handbuch d. Fieischb«schau. Stuttgart 1899, 3. Aufl., 160.
KSntg, Nahrungsmittel. IT. i Ann 30
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xVbt tlle Zusammensetzung"de
baren Theiles

8 es,-- In d ir Trocken-
ubstanz

In 1 kg
Nährwert h-

einheiten

Wärmewertne
für 1 kg

Fleisch¬ 1 > 3
sorte

xs 5 1 33(73
3

S S

•J'ö f>H -5 'S -§ 6h
t3 &

85 'S

w.

"3 Isä .52

.S «

a __■

•/. % •/. •;. •/. •/. "/. •/. "/. s Kai. Kai.

I. Klasse 0 — 20 10,0 66,0 19,5 13,5 1,0 57,3 39,7 3,0 1260 1400 1978 2198

II. „ 5—30 18,0 61,1 18.0 20,0 0,9 46,3 51,4 2,3 1230 1500 2239 2730

III. ,, 5—40 25,0 55,7 16,5 27,0 0,8 37.3 60,9 1,8 1226 1635 2482 3309

IV. „ 15—65 35,0 62,1 18,5 18,5 0.9 48,8 48,8 2,4 962 1480 1700 2615

Diese Zahlen können aber nur im allgemeinen als Anhaltspunkt für die Be¬
schaffenheit der einzelnen Fleischsorten dienen; denn der Gehalt an Abfällen nicht
nur, sondern auch der an Fett ist in den einzelnen Fleiscbklassen selbst wieder er¬
heblichen Schwankungen unterworfen. Wenn man die besseren Fleischsorten ohne
Knochen und Sehnen in magere, mittelfette und fette Sorten zerlegt, so ergeben sich
unter Nichtberücksichtigung der geringen Mengen Kohlenhydrate nach mehreren
Analysen folgende Mittelwert!)e:

Zusammensetzung des
natürlichen Fleisch»

In der Trocken
Substanz

In 1 kg
Nährwerth-

einheiten

In 1 kg
Wärme-
weAhe

Kai.

Nährstol'f-
Beschaffenheit des

Fleisches
1
3

1

|| \ &
33 "■ i

•I. ! ■(.

■%ja Ph

•/• i "1.

QQ

verhältuiss
Kh : Nfe.
wie 1 :

Mager ....
Mittelfett . . .
Fett.....

75,5
71,5
56,2

20,5
20.0

18,0

2,8
7,5

25,0

1,2
1,0
0,8

83.7 ! 11,4
70,2 1 26,3
41,1 ; 57,1

4.9

3,5
1,8

1109
1225
1650

1251
1664
3195

0,3
0,9
3,5

A. Beythien l ) untersuchte die Fleischstticke vom Rind, wie sie in Dresden
in eine Arbeitsanstalt geliefert wurden, auf die einzelnen Bestandteile, indem er gleich¬
zeitig die Preise mit in Betracht zog. Da diese Erhebungen für viele Verhältnisse
werthvolle Anhaltspunkte mitliefern können, mögen die Durchsohnittswerthe hier
ebenfalls mitgetheilt werden:

1 kg einge¬
Bestandteile Muskelfleisch Fettgewebe

kauftes -^ Für

hält oM
fcoM

1 M.
Fleisch¬

sorte 'S «
CG•■-<

a
.3

i
o 03

Nithi-
werth-

■** « F ■J "ö £ ä i fi -1 f 1 fn ** ein-
Pm m "• 00 " 1 Vi '' heiten

•/. % '/. V. j '/. '/. •;. */. | '/• 1 */• s S Pfg.

1. Derbe 1
Stücke (Keule, 64,26 19,59 16,15 71,96 21,91 5,04 1,09 13,59 4,74 81,46 0,21 150,1 191,9 130 1020

2. Spannrippe 43,04 46,67 10,30 T3,98|20,30 4,64 1,08 13,89 3,27 82,63 0,21 102,6 395,6 100 1700
3. Vom Bauch 44,51 51,99 3,50 70,43 19,03 9,54 1,00 18,73 4,97 76,10 0,20 110,5 438,1 100 1867

l) Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussmittel 1901, 4, 1.
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Nach den trüberen Untersuchungen von v. Bibra, Schlossberger und Siegert
würde die Stickstoffsubstanz von 20% etwa bestehen aus:

Leim gebendem Gewebe Muskelfaser etc. Albumin Fleischbasen etc.
1,7% 15,7% 2,1% 0,5%

(vergl. auch S. 425). Die vorstehenden Zusammenstellungen lassen deutlich erkennen,
dass wir in den mageren Fleischsorten als den protei'nreichsten und scbmackvollsten
durchweg am wenigsten Nährstoffe erhalten; da diese aber am höchsten bezahlt
zu werden pflegen, so erhellt daraus, welchen hohen Werth wir einerseits auf den
Geschmack, andererseits auf einen thunlichst hohen Gehalt an Proteinstoffen im
Fleisch legen. Wem dagegen daran gelegen ist. im Fleisch gleichzeitig viel Nähr¬
stoffe bezw. "Wärmeworthe zu beschaffen, der wird zweckmässig von den fettreichen
Stücken Gebrauch machen.

2. Kalbfleisch. Das Kalbfleisch gilt meistens als schwer verdaulich; diese
Annahme rührt daher, dass die Fleischfaser des Kalbfleisches beim Zerkauen den
Zähnen ausweicht, sich also schwerer zerkleinern lässt, als bei anderem Fleisch, Das
Sprichwort „Kalbfleisch ist Kalbfleisch" beruht auf der Thatsache, dass dasselbe
mehr Wasser und Bindegewebe enthält als Rindfleisch. Es zeichnet sich durch seine
helle blassrothe Farbe, sowie seine feine, etwas zähe Faser vor dem Fleisch anderer
Schlachtthiere aus. Das Fleisch der mit Milch genährten Kälber ist auffallend blass
bis rein weiss.

Der Nährwerth des Kalbfleisches hängt wesentlich von der Zeit ab, in welcher
das Kalb gesohlachtet wird; je jünger das Kalb, desto wässeriger (bis zu 80°/ 0 Wasser)
und von desto geringerer Konsistenz ist das Fleisch. Während in anderen Staaten (in
Nordamerika, Niederösterreich) es verboten ist, Kälber unter einem Monat zu
schlachten, verfallen sie bei uns nicht selten schon in den ersten Tagen nach der Geburt
der Metzgerhand. Unter 10—14 Tagen sollte, wie auch in den meisten Städte-
Ordnungen vorgesehen ist, das Kalb nicht als „schiachtfähig" angesehen werden.
Das Fleisch „nüchterner" (bezw, unreifer, nur 1 — 3 Tage alter) Kälber wird all¬
gemein als schädlich für die Gesundheit des Menschen angesehen, zumal wenn, wie
häufig, Krankheiten der Kälber die Ursache des frühen Abschlachtens bilden. Das
Reichsgericht hat durch Erkenntniss vom 27. Sept. 1883 das Feilhalten von Fleisch
von zu früh geborenen Kälbern im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes für strafbar
erklärt, weil unter „verdorbenen" Nahrungsmitteln auch solche zu verstehen sind,
deren naturgemässe Entwickelung gehemmt wurde und welche deshalb den normalen
■Zustand gleichalteriger Nahrungsmittel nicht erreicht haben.

Das Fleisch unreifer oder zu früh geborener Kälber wird vielfach zu Würsten
verwendet, in welchem Zustande es sich am ersten der Erkennung entzieht.

Vielfach dienen die Schneidezähne zur Bestimmung des Alters der Kälber;
darnach sollen die Kälber, um bankmässig zu sein, mindestens 6 oder 8 Schneide¬
zähne haben. G. Schneidemühl ] ) giebt aber an, dass Kalber häufig bei der Ge¬
burt schon 6—8 Schneidezähne besitzen. Nach ihm ist das Zahnfleisch eher ge¬
eignet zur Bestimmung des Alters der Kälber; das Zahnfleisch umschliesst unmittel¬
bar nach der Geburt die Zähne fast vollständig, nach einigen Tagen zieht es
sich immer mehr zurück, wird blasser; mit 10 Tagen nach der Geburt ist dasselbe

') Müchztg. 18HO, 10, <\1 u. Sl.
30*



468 Thierische Nahrungs- und Genussmittel.

soweit zurückgezogen, dass die meisten Zähne freiliegen, und in etwa 4 "Wochen befin¬
den sich sämtntliche Zähne ausserhalb des Zahnfleisches, welches sich nun als blass-

röthiicher Wulst um dieselben gelegt hat. Auch die Beschaffenheit des Nabels
kann zur Bestimmung des Alters dienen; derselbe beginnt 4-5 Tage nach der Ge¬
burt einzutrocknen und fällt 8—12 Tage nach der Geburt meist ab. Unter all¬
mählicher Verminderung der Anschwellung tritt Vernarbung ein, welche in etwa
4 Wochen nach dem Abfallen des letzten, die Narbe bedeckenden Schorfes ihren
Abschlnss erreicht hat. Die Klauen sind ferner unmittelbar nach der Geburt weich

und zeigen keine Spur von Abnutzung; einige Tage nach der Geburt wird das Hörn
fest und können an den Klauen deutliche Spuren des Gebrauchs wahrgenommen werden.

An diesen Merkmalen kann nach Schneidemühl selbst der Laie leicht er¬

kennen, ob ein Kalb eben erst geboren oder schon mehrere Tage alt ist.
Auch von der Art und Weise des Schlachtens ist der Nährwerth bedingt. Die

einen entziehen dem fleisch durch starkes Ausblutenlassen möglichst alles Blut, damit
das Fleisch recht weiss erscheint, die anderen belassen dem Fleisch möglichst das
Blut und darin die wertbvollen Salze. Zuweilen pflegt man das eben geschlachtete
Kalb in ekelerregender Weise mit dem Athem aufzublasen, um dem Fleisch ein
besseres Aussehen zu geben (vergl. S. 441).

Für das Schlaehtergebi; iss und die procentige Zusammensetzung des
ganzen Körpers eines fetten Kalbes geben Lawes und Gilbert folgende Zahlen:

1. Schlachtergebniss:

Lebend¬
gewicht

kg
117,1

Keines
Schlacht¬
gewicht

"/.
62,1

Gesammt-
Sehlaeht-

abfälle
DI10

37,!)

Procentiger Gehalt au

Knochen

'U
12,4

Muskel¬
fleisch

•/.
45,5

Fett

Alter
Eingeweide, des

Pell etc. Thieres
"i, "I, Monate

11,0 31,1 6

i. Proeeutige Zu¬
sammensetzung:

Des ganzen Thieres:
Stiokstol'f-
substanz

•/.
15.2

Fett

14,8

Salze
In

n- u.
Darin inhalt

Des ausgeschlachteten Rumpfes nach
Abzug der Knochen:
Stickstoff-

Substanz
•I. '1. •/. •'.

67,0 15,8 16,3 0,9

Wasser Fett SalzeWasser
"I,

63,0 15.2 14,8 3,8 3,2

Im allgemeinen ist der Abfall beim Kalb procentig grösser als beim ausge¬
wachsenen Rind. Die S. 464 erwähnte Kommission rechnet beim Kalb als Abfall:

a) Das Fell nebst den Füssen im unteren Gelenk der Fussvrarzeln;
b) den Kopf zwischen dem Hinterhauptbeine und ersten Halswirbel im Genick;
e) die Eingeweide der Brust-, Bauch- und Beekenhöhle mit Ausnahme der Nieren;
d) den Nabel und bei männlichen Kälbern die äusseren Geschlechtsorgane.

Das auf diese Weise sich ergebende Schlachtgewicht der bei uns geschlachteten
Kälber beträgt durchschnitt!ich 30 — 40 kg, im Mittel etwa 35 kg.

Die Klasseneinteilung der Fleischstücke entspricht im allgemeinen der des
Rinde (R. 465); es gilt als Fleisch:

1. Klasse: II. Klasse:
1. Keule (Hinterschen- : 3. Rücken,

kel, Schwanzstück). [ 4. Kamm.

11T. Klasse:
Hals.
Brust.

IV. Klasse.
9. Kopf.

10. Füsse.
2. Nierenbraten (Blume 5. Bug(VoTderoherbein). 8. Bauch (Dünnung beim

2 beim Rind). | Rind).

Nach den vorliegenden Untersuchungen fBd. I, S. 14—18) ergeben sich für diese
Fleischsorten von «nein »nittelfetten Kalbe folgende Mittelwerthe:
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Abfall Zusammensetzung
des essbaren Theiles

In der Trocken¬
substanz

[n 1 kg
Nährwerth-
einheiten

Wärme-
werthe für

1 kg Nahr-
stoftyer-
hältniss
Nli: Nfr
wie 1:

Fleischsorte,
Klasse

Schwan¬kungen
xnÖQes .a-S

3a "

S= gl 1||l * J
.11 & '' k

.3 <o Eingekauf¬tosFleischEssbarer
Theil

•/» 0)0 •/. •/. a '/. '/» : % I •/. Kai. | Kai.

T j Keule .
INierenstück

2,0 — 15,0 10,0 72,5 20,4 6,0 1,1 74,2 81,8 4,0 1080 1200 13901544 0,7
13,0—20.0 17,0 09,5 19,5 10,0 1,0 63,9 32,8! 3,8 1058 1275 1554 1873 1,3

11. Klasse. 11,0—40,0 23,0 70,0 20.0 9,0 1,0 66, T 30.0, 3,3 978 1270 1389 1804 1,1

III. „ . . 18,0—45,0 25,0 69.0 19,5 10,5 1,0 62,9 33,9 3,2 967|l290 1439 1919 1,8

IT. , . . 20,0—64,0|50,0 73,6 19,8 5,5 1,1 75,0 20,8! 4,2 577|ll55 735|1469 0,7

Ganz mager — 77,8 20,0 1,0 1,2 90,1 4,51 5,4 1( 80 1060 0,1

Hiernach ist das Kalbfleisch in seiner chemischen Zusammensetzung bei weitem
nicht den Schwankungen unterworfen als das Fleisch des Rindes; es liegt, dieses vor¬
wiegend an dem geringeren Fettgehalt; derselbe geht selten, selbst bei einem fetten
Kalbe, über 20% hinaus. Für die Preise der verschiedenen Stücke Kalbfleisch ist
in erster Linie der Geschmack derselben maassgebend.

Der Wassergehalt des ganz mageren Kalbfleisches geht bis 79%, der von em¬
bryonalem Fleisch bis 85.% hinauf.

Cn. Mene will in Kalbfleisch 12—14 °/0 leimgebende Stoffe neben nur 1,8— 6,7%
Muskelfaser und 1,3—2,0% Albumin gefunden haben; wenngleich das Kalbfleisch
mehr leimgebende Stoffe enthält als das Rindfleisch, &o ist diese Menge doch offen¬
bar zu hoch und dürfte mich den Untersuchungen vor. v. Bibra und Schlossberger
durchweg nur 2,5—3,0% neben 1,6% Albumin und 15,5% Muskelfaser etc. betragen.

3. Ziegenfleisch. Das Ziegenfleisch gehört bei uns bis jetzt zu den unter¬
geordneten Fleischsorter;, dürfte aber mit der zur Zeit angestrebten Hebung der
Ziegenzucht eine verbreitetere Verwendung finden. Es ist im allgemeinen heller
gefärbt als Schaffleisch, jedoch wechselt die Farbe je nach dem Alter von hell- bis
dunkelroth. Eigenartig ist das Fehlen des Fettes in der TJnterhaut — das Fett ist
mehr in der Bauchhöhle abgelagert — und der eigentümliche Ziegengeruch, der
besonders bei dem Fleisch der Ziegenböcke hervortritt.

Wir fanden für das Ziegenfleisch von einem jungenThier folgende Zusammensetzung:

a
■s «■
§3WS

"—'00
S H3

<

Zusammensetzung dee
essbaren Theiles

In der Trocken¬
substanz

In 1 kg
Nahrwerth-
einheiten

Wiirme-
werlhe für

1 kg N&hr-
stoffver-
häJtnise
Nli : Nfr.

W.'P 1:

Fleisehsorte ') 83 sS 3
■3 ü
33 "

■+3
S

S3 n

•1»

PN

4
,£)
öS<

0/

Oj ,___i
S3-S
f Hm w S

Kai.

4> —i
.o ja
W
Kai.

l^eule .... 22,3 74,20 20,56 3,76 1,29 79,69 14,57! 5.00 886 1141 1044 1344 0,4
Rückenstück . . 28,3 73,98 20,78 3,96 1,24 79,85 15,21' 4,76 830 1158 984 1373 0,5
Nierenstück ohne I

Niere . . . 21,0 73,41 20,99 4,15 1,28 78,94 15,611 4,63 927 1174 1007 1401 0,5
Bruststuck . . 22,0 73.55 20,25 4,83 1.27 76,56 18,20 4,80 902 1157 1118 1428 0,6

l) 1kg der Fleischsorten kostete durchschnittlich120 Pf e.
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Bruststück
An sonstigen Bestandtheilen wurde gefunden:

Keule Rückenstück Nierenstück
Albumin....... 2,61% 0,68% 1,11°/, —
Leimgebende Substanz . . . 3,61 „ '2,94 „ 3,77 „ 3,55 %•

Tn Folge der klebrigen Beschaffenheit der Unterhaut der Ziegen bleiben beim
Abhäuten der Ziegen an dem Fleisch vielfach Haare kleben, an welchen die Herkunft
leicht erkannt werden kann.

Wenngleich besondere Ziegenkrankheiteii nicht bekannt sind, so durften solche auch bei den in¬
Ställen gehaltenen Ziegen nicht minder vorhanden sein, als bei den anderen Schachtthieren. Bei den
alten Römern stand das Ziegenfleisch in schlechtem Rufe; die Priester durften es nicht einmal anrühren.
Während der Verkäufer eines sonstigen Schlachthieres einige Zeit für die Gesundheit des Thieres haften
musste, wurde beim Ziegenhandel eine Ausnahme gemacht; denn Plinius sagt:

Capras Sanas sanus nemo promittit, nunquam eniin sine fehve sunt.
Die in einigen Gegenden Libyens häufig auftretende nid schwer zu heilende Epilepsie wurde

damals auf den starken Genuss von Ziegenfleisch zurückgeführt.
Mögen solche Anschauungen auch von Vorurtheilon herrühren und völlig halt¬

los sein, so erscheint eine Deklaration des Ziegenfleisches als solches schon wegen
der Minderwertigkeit, gerade wie beim Pferdefleisch, durchaus berechtigt.

4. Schaf- (Hammel-) Fleisch. Das Schaf-(Hammel-)Fleisch hat feinere
Muskelfasern und ein loseres Gewebe als Rindfleisch, ferner eine hell- bis ziegel-
rothe, bei älteren Thieren dunkelrothe Farbe: es gilt allgemein als leicht verdaulich,
weshalb es gern als Krankenkost empfohlen wird. Ein gut zubereiteter, magerer
Hammelbraten sieht und schmeckt einem Rehbraten täuschend ähnlich.

Bei grösserem Fettgehalt nimmt das Hammelfleisch jedoch einen eigentümlich
talgigen Geschmack an, der im allgemeinen nicht beliebt wird. Je weisser das
Fett, um so besser soll das Fleisch sein. Der Hammel liefert im Alter von 2 bis
4 Jahren das beste Fleisch: dieses ist wieder im Herbst am besten. Lämmer sollen

erst im Alter von einigen Monaten geschlachtet werden.
Lawes und Gilbert fanden für ein mittelfettes Schaf:

Gesammt- Proceritiger Gehalt an:
Schlacin-

abfälle
•/.

44,4

1. Schlachtergebniss:

Lebend¬
gewicht

54,0

Reines
Schlacht¬
gewicht

'/.
55,6

Des ganzen Thieres:

Knochen

7,7

Muskel¬
fleisch

32,4

Fett

%
24.1

Eingeweide,
Fell etc.

35,8
Des Rumpfes:

Alter
der

Thiere-
Jahre

3V.

2. Procentigc Zu¬
sammensetzung:

Wasser Stickstoff- Fett Salzi Magen- u.
Darmhihalt Wasser Stickstoff-

substanz Fett SalzeSubstanz
•;. % •/. •/. •!. ■;. •/. •/• •/.

50,2 14,0 23,5 3,2 9,1 57,2 12,8 29,8 0,7

Selbstverständlich ist das Schlachtgewicht wie beim Rind um so grösser, je
fetter das Schaf ist und umgekehrt.

Im Mittel kann auf deutschen Schlachthöfen das Schlachtgewicht zu 53 % des
Lebendgewichtes angenommen werden.

Nach den obigen Beschlüssen der Kommission (S. 464) soll beim Schafvieh zur
Ermittelung des Schlachtgewichtes vom Lebendgewicht abgezogen werden:

a) Das Fell nebst den Füssen im unteren Gelenke der Fusswnrzcln:
b) der Kopf zwischen dem Hinterhauptbeine und dem ersten Halswirbel;
c) die Eingeweide der Brust-, Bauch- und Beckenhöhle mit Ausnahme der Sieren;
d) bei Widdern und Hammeln die äusseren Geschlcchtstheile, bei Mutterschafen die Euter.
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Man pflegt beim Schafvieh 3 Sorten Fleisch zu unterscheiden:

I. Klasse:
1. Hucken (oder Karre,, Kar¬

bonade).
2. Keule (Hinterschenkel).

II. Klasse:
Bug (Vorderschenkel und
Kamm).

III. Klasse:
4. Brust und Bauch.
5. Hals.
6. Kopf.

Henneberg, Kern und Wattenberg (Bd. I. S. 24) fanden für den Gehalt der
einzelnen Fleischstücke an Muskelfleisch, Fett, Knochen und Sehnen von mageren,
fetten bis hochfetter. Schafen folgende Schwankungen:

Fleisch ohne Fettgewebe
Fettgewebe mit Fett .
Knochen......
Sehnen ......

Fleisch ohne Fettgewebe
Fettgewebe mit Fett >. .
Knochen.......
Sehnen ......

Hals
56,8—47,5%
14,7-29,1 „
14,2—12,6 ,,
14.3 — 10,8 „

Karbonade

63,3—47,9%
15,0—37,8 „
15,8-10,4 „

5,9- -3 9 „

Brust
48,8—32,7 %
31,2-53,9,
11,7-7,6 „
8,1-4,8 „

Lappen
54,3-24,9%
25,2-64,0 „

3,2 — 1,4 „
1 7 a — q 7

Karre
mit Nieren

53,3—31,3 %
25,7 — 54,3 „
11,5—8,7 „
9,8-5,9 „

ohne Nieren
46,2-20,7%
85,1—69,6 ,,
10,1—5,8 .,

8,6-3,9 „

Blatt
57,0-49,1%
12,5—28,9 „
15,5- IS,5 „
15,0- 8,5 „

Keule

61,0—44,4 •/
15,3-39,2 „
11,7-10,4 „
12,0-6,0 „

Auch bei den einzelnen Fleischstücken ist der Gebalt an Sehnen, Knochen und
Fleisch ohne Fettgewebe um so höher, je magerer ein Schaf ist und umgekehrt; die
gesuchteren Stücke (Keule und Karbonade) sind aber in allen Fällen die fleisch¬
reichsten.

Dieses erhellt auch aus den Untersuchungen A twater's, die für ein mittelfettes
Schaf ergaben:

Abfall Zusammensetzung des
essbaren Theiles

In der Trocken¬
substanz

In 1kg
Nährwerth-

einheiten

\\ ärme-
werth» für

1kg Nähr-

Fleischsorte:

"/o

QQ
SB S
0 p

B "
fr f 0 0

" 's *

•1. \ */•

1»
J3

■"3 ah

P bo1 <t>__,

Kai. ! Kai

liältrciss
Sh : Nfr.
wie 1:

r I Kücken
I. Kl. {! Ken'.'

9 — 15 U ! 47,5 15,2 36,5 0,8 29,0 69,5 1,5 1642 1855 3654 4129 6,0
5—20 i V i 63,0 18,5 17,5 1,0 50,0 4 7,3 2,7 1196 1450 2080 2522 2,3

11. Kl. iiwg . . 14 —25 21,0 51,0 14,5 33,0 0,9 29,6j 68,6 1,8 1369 2 78» 302218825 5,8
III. Klasse . I 7 — 35 25,0 58,5 16,5| 24,1 0,9 39,7! 58,1 2,2 1161 1548 2282|3042 3,6
Fett..... 52,3! 17.0! 29,8 0,9 35,6 62,5 1,9 1744 3593 4,2
Mager .... — 76.0 17.0 5,3 1.2 70.8 1 24,2 5,0 10 24 13 61 0,8

E. Beythien zerlegte wie beim Bindfleisch (S. 466) so auch beim Hammel¬
fleisch die einzelnen eingekauften Stücke in ihre Beslandtheile, indem er gleichzeitig
die Preise bezw. Preiswürdigkeit in Betracht zog. Nach diesen Ermittelungen
lieferten die für eine Arbeitsanstalt eingekauften Fleischstücke, nämlich einerseits
(1.) Hinterkeule und Vorderblatt, andererseits (2.) Hals, Kamm, Rücken und Bauch¬
fleisch, nahezu gleiche Robbest andtbeile und chemische Zusammensetzung, nämlich-
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Bestaudtheile Muskelfleisch Fettgewebe
In 1 kg ein¬
gekauftem
" Fleisch

Fleischsorte:
rW CO

ai
■g

fco

cq;
ooa

M

3
03

7.

+a Ca

« 'S

7. 0/

3JIS
'S

CO

7» 1 V.

CO

7»

11
8' g

«1

1. Hinterkeule
etc.

2. itals, Kamm
etc.

55,39

45,29

27,87

44,33

16,74

10,38

74,02

72,70

18,76 6,14

20,54 5,75

1.08

1,01

11,16

8,27

3,11

2,92

85,50

88,62

0,23

0,19

112,6

109,4

2 72,7

420,3

13:>

130

1023

1400

Da? Fleisch des gemästeten, mittelfetten Schafes ist wächst dem des Schweines
das fettreichste von den landwirtschaftlichen Nutzthieren; seine Bedeutung für die
Fleisehversorgung ist aber in Deutschland mit dem Zurückgehen der Schafzucht in
den Hintergrund getreten. Deber den Gehalt desselben an Extraktivstoffen und
Muskelfaser vergl. S. 425.

Auch beim Schaffleisch sind, wie aus obigeo Berechnungen hervorgeht, die fett¬
reicheren Stücke zur Beschaffung von thunlichst viel Nährstoffen die preiswertesten.

o. Schweinefleisch. Das Fleisch von Schweinen (Mastschweinen) ist blass-
bis rosaroth, zum Theil weiss (blasse Muskeln), stark mit Fett durch- und umwachsen,
die fi'aser ist fein; alte Thiere besitzen ein dunkelrolhes. festes und fettarmes Fleisch.
Es bildet vorzugsweise das thieriscbe Nahrungsmittel der arbeitenden Klasse; trotz
mancher Gefahren, welche mit dem * reuuss von Schweinefleisch in dem häufigen Vor¬
kommen von Trichinen und Finnen (S. 429 u. 430) verbunden sind, nimmt es nach dem
Rindfleisch unzweifelhaft den ersten Platz ein. Dieses rührt daher, dass sich das
Schwein gegenüber anderen Hausthieren sehr leicht und billig mästen, das Fleisch
aber bei seinem hohen Fettgehalt sehr leicht aufbewahren lässt. Den Aegyptern,
Juden und Mohamedanern war zwar der Genuss des Schweinefleisches verboten, aber
von den meisten heidnischer; Völkern x) wurde dasselbe nicht wenig geschätzt. Be¬
sonders auch bei unseren Vorfahren scheint es in hohem Ansehen gestanden zu

). Sie trieben, wie es noch jetzt hier und da Gebrauch ist. ganze Heerden
Schweine in die Eicben- und Buchenwälder um sie mit den abgefallenen Eicheln

Buchein zu mästen. In den kleinen Ortschaften Nordwestdeutschland*

nd in anderen Ländern, wo frisches Rind- und sonstiges Fleisch nur selten
zv: haben" ist, pflegt man noch jetzt in den Haushaltungen im Winter mehrere

l) Dass b''i den. Kriechen das Schweinefleisch sehr beliebt war, erhellt u. a. aus der Odyssee,
v o es /. B. hei ,si.:

..Wandelt« dann zu den Kufen, wo seharenweis lagen die Ferkel;
Zwei dort nahm und enttrug er und opferte beide zum Gastmahl,
Sengte alsdann, zerschnitt und steckte das Fleisch um die Spiesse.
Als nun gar es gebraten, da trug er's hin vor Odysseus.
Brätelnd noch an den Spiessen, mit weissem Mehle bestreuet.' —

Bei den Römern galten die Geburtstheile und Euter der Muttersehweine am Tage der Geburt
ode i Tage später als die grössten Leckerbissen; ebenso die Spanferkel. Weil in Folge der Ab-

itung diese- Thiere die Schweine sehr abnahmen, verbot Kaiser Alexi ler Severus tat.
Schlachten von säugenden Sauen and Milchferkeln

uen Aposteln bezw. ersten Christen werde, der Genuas <!i e Schweinefleische.' gestattet um ihnen
!en Verkehr mit den Heiden zu erleichtern.
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Schweine zu mästen und zu schlachten, um von dem eingepökelten und geräucherten
Fleisch als Vorrath das ganze Jahr hindurch zu zehren. Das Schweinefleisch macht
in Form von Schinken, Speck und Würsten den wesentlichen Theil der Fleisch-
dauerwaaren aus; es bildet auf diese Weise sowohl einen Leckerbissen für den Be¬
mittelten als ein wichtiges Nahrungsmittel für den Unbemittelten.

Bei dem Schwein ist gerade die Art des Futters von wesentlichem Einfluss auf
den Wohlgeschmack des Fleisches. Ueberwiegende Kartoffelnahrung liefert ein ge¬
schmackloses, wässeriges Fleisch, Fleischfuttermehl und Fischmehl in grösseren
Mengen, ebenso Bucheckern ein thranig schmeckendes Fleisch. Bis zu 2 Jahren
alte und gut genährte Schweine haben eine zarte, helle Haut und ein festes, weisses
und körniges Fett; alte und schlecht genährte Thiere dagegen eine harte, zähgelbe
Haut, sowie gelhes, schmieriges Fett. Wegen des hohen Fettgehaltes gilt das
Schweinefleisch als schwer verdaulich. Das Schwein wird auch zuweilen verhältnissm&ssig
jung, im Alter von 2—3 Wochen geschlachtet (sog. Spanferkel).

Das Schwein hat unter den häuslichen Schlachtthieren bei seinem hohen Fett¬

gehalt das grösste Schlachtgewicht und die geringsten Schlachtabfälle;
nämlich nur 15—25 °/0 von letzteren; im Durchschnitt rechnet man etwa 20%
Schlachtabfalle. Als solche gelten nach den Vorschlägen S. 464 folgende:

a) Die Eingeweide der Brust-, Bauch- und Beekenhöhle nebst Zunge, Luftröhre und Schlund,
jedoch mit Ausnahme der Nieren und des Schmeeres — Flohmen, Liesen;

h) bei männlichen Schweinen die äusseren Geschlechtstlieile.
Lawes und Gilbert fanden:

Lebend¬
gewicht

kg
. 42,2

Beines Gesammt- Procentiger U ehalt au
1. Schlachtergebniss :

Mageres Schwein . .

Schlacht- Schlacht „ , Muskel- _. .. E
• i_± vtn Knochen ,, . . lettgewicht abtalle fleisch

•/. "/. •/. */. °/o
73,7 26,3 8,3 47,6 20,0

ingeweide,
Fell etc.

0
24,1

Fettes Schwein . . 83,4 82,8 17,2 5,6 37,3 39,4 17,7
2. Procentige Zu¬ Des ganzen Thieres Des ausgeschlachteten 1 umpfcs

sammensetzung :
Wasser Stickstoff¬

substanz Fett Salze ***°?\ »■'Darminaalt
II Ol Ol

... Stickstoff- „ ,,Wasser , . FettSubstanz
*/» "/« "In

Salze

Mageres Schwein 55,1 13,7 23,2 2,7 5,2 57,6 11,1 30,7 0,6
Fettes Schwein 11.3 10,9 42,2 1,6 4,0 38,5 8,6 52,6 0,3

Hiernach besteht bei einem Schwein fast die Hälfte des Lebendgewichtes aus
Fett. Man unterscheidet bei demselben folgende durch Fig. 28 J) veranschaulichte
Fleischstücke und Fleischklassen:

Fig. 28.

') Nach R. Ostertag: Handbuch der Fleischbeschau. Stuttgart 1899, 3. Aufl., 164.
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I. Klasse:

1. Schinken (Keulen).
2. Rückenstück.
3. Kotelettenstüek.

II. Klasse: III. Klasse

4. Kamm. j 6. Bauch.
5. Vorderschiuken und i

Bruststück.

IV. Klasse:

7. Kopf mit Backen.
8. Beine.

Die chemische Zusammensetzung der wesentlichsten Fleischsorten eines mittel¬

fetten Schweines ist folgende:

Fleischsorte

I. Kl.
Schinken
Rücken

IT. Klasse. . .

HI. Kl. (Mittelstücke.
Bauch)

ry. Kl. Kopf etc.

Fett . .
Fleisch

Mager

Abfall

a a _
tß

•/•

11 —58 1 42,0
16,0
45,0

11—21
7-55

50-70
50—75

55,0
65,0

Zusammensetzung
des essbaren Theiles

.3 3 I

•/•

62,8 18,5
52,0
51,5

16,8
15,1

17,71 1,0
30,3! 0,0
32,6 0.8

52,5 16,2 30,6 0,7
15,3 12,7j41,3 0,7

17,5 14,5 37,3 0,7
72,5| 20,lj 6,3 1,1

In der Trocken
Substanz

s 1 -**
M S £
m &

49.8'47,6
35,0
31,1

63,1
67,2

34,1 64,4
23,2175,5

2,6
1,9
1,7

1,5
1,3

27,6
73,1

71,1 1,3
22,9' 4,0

In 1 kg
Nährwerth-
einheiten

I

K '

844
14 64

953

1456
17 43
1733

778 1728
656 1874

1844
1194

AYitrme-
werthe

für 1 kg

« * I « r_*

Kai. I Kai.

1473,2540
3049 3630
20«9 :37tit

1633 3629
155914459

4170
1557

Nähr-
stoffvw-
hältniss
Nli : Nfr
wie 1 :

2,4
4,5

5,4

8,2
6.4

1,5

A. Beythien hat die vorstehenden Untersuchungen dadurch vervollständigt,

dass er wie beim Rindfleisch S. 466 auch das Schweinefleisch (frisch und geräuchert),

wie es von einer Arbeitsanstalt in Dresden eingekauft wurde, in seine Bestandteile

(Muskelfleisch, Fettgewebe, Knochen und Schwarte) zerlegte, Muskelfleisch und Fett¬

gewebe untersuchte und gleichzeitig die Preiswürdigkeit der einzelnen Stücke er¬

mittelte. Die Ergebnisse waren im Mittel von je 3 Proben folgende:

Frisches Schweinefleisch Geräuchertes Schweinefleisch

In 1 kg ein-! 1 ii , In 1 kg ein-
1;

Bestandtheile , gekauftem | ~ \B a Bestandtheile gekauftem X 5 0
Fleisch '--

d »3 'S
tH £

CDI *

Fleisch s ^ ; *?
Fleischsorte

M .2'j. •-<

„1 «
i ■§ 1 £
X £ "5
fL, gl a

-2 133 N '
M
te

Pfe.

'S ■§rM £OD•«
^ «-,

0 0

r-, cd

3
'Sca
M

05 CO*"

g g

J« P 'S

1. Hinterkeule ' 1 !
(Schinken) 48,72 33,85 9.35 8,08115,7 298,3140 104 7 55,38 35,63 5,243,75127,3 357,1 180 949

2.V.orderblatt 53,22 27,56111,65 7,57 122,9 24 7,4 130 104 1 52,81 35,76 6,44 4,99|121,8 356,8 15011120

3. Hals,Kamm
4. Kücken.

43,51 13.13' 9,59
[

36,54151,79| 6,51

3,74
5,16

105,9425,6130
81,7 534,3 140

1389
143 7 68,00 18,93 13,07

153,4
172,0

235,61501 916
221,l!l50jl016

5. Bauch-bzw.
Rauchfleisch 34,53 54,39 2,54 8,54 95,0 479,4 120 1594 34,4 2 57,51 2,7 7 5,30 99,6 530,1 140J1492

Für das abgetrennte Mnskelrleisch und das Fettgewebe wurde im Mittel aller

Fleischstücke gefunden:
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Muskelfleisch Fettgew ■ehe

Schweinefleisch Wasser
Stickstoff-
Substanz

7.

Fett Asche

7.

Wasser

V.

Stickstoff-
Substanz

7.

Fett

7.

Asche

1. Frisch......
2. Gesalzen u. geräuchert

70,25
62,13

21,06
22,75

7,60
8,34

1,09
6,78

8,73
7,66

2,90
3,11

88,22
88,06

0,15
1,17

Hiernach sind die mittleren Fleischstücke des Schweines als die fettreichsten

durchweg die preiswerthesten. Das von Fett befreite Fleisch verhält sich wie das
der anderen Schlachtthiere; nur ist der Gehalt an Muskelfleisch an sich erheblich
niedriger als bei den anderen Schlaehtthieren.

Durch das Räuchern verliert das Fleisch naturgemäss Wasser, nimmt dagegen
durch das Salzen mehr oder weniger Salz auf. Gleiche Gewichtsmengen geräuchertes
Schweinefleisch enthalten mehr Nährstoffe als frisches Schweinefleisch, sind aber ent¬
sprechend theurer, so dass man in ersterem für 1 Mark weniger Nährwertheinheiten
erhält, als im frischen Schweinefleisch.

H. Pferdefleisch. Das Pferdefleisch hat im allgemeinen eine dunkelrothe
Farbe, die beim längeren Liegen einen bläulichen, fast schwarzen Schimmer erhält.
Es findet nur eine beschränkte Verwendung als Nahrungsmittel. So wurden in einem
Jahre (1896/97) für den Kopf der Bevölkerung verzehrt:

Stadt Magdeburg Stadt Königsberg i. Pr.
Fleisch im Ganzen Pferdefleisch Fleisch im Ganzen Pferdefleisch

60,52 kg 1,4 kg oder 2,3 %') 40,66 kg 0,64 kg oder 1,6 %')
Im Jahre 1896 wurden in Preussen zusammen in den RoBssehlächtereien

50242 Pferde geschlachtet; davon in Berlin allein 5000 Stück.
Die Abneigung gegen das Pferdefleisch liegt zum Theil in dem wenig zu¬

sagenden süsslichen Geschmack desselben, vorzugsweise aber daran, dass das
Pferd als edles und stolzes Thier dem Menschen sehr erhebliche Dienste leistet,
welche eine Verwendung des Fleisches für Zwecke des Essens als eine Herabwürdigung
des Thieres erscheinen lassen. Dazu kommt, dass die Aufzucht und Pflege des
Pferdes eine den anderen Schlaehtthieren gegenüber sehr kostspielige ist, dass daher
gesunde und wohlgenährte Pferde wegen der niedrigen Fleischpreise nicht geschlachtet
werden können. Meistens gehen nur abgetriebene, alte oder durch Unglücksfälle
«■Her Art, (durch Krankheiten) beschädigte Thiere an den Metzger. Der allgemeine
■Ekel und Widerwillen des Menschen gegen den Genuss von Pferdefleisch hat daher
seine Berechtigung 2).

Wenn dagegen das Fleisch von einem jungen und wohlgenährten Pferde, das
vielleicht nur wegen Beinbruchs oder einer sonstigen, rein äusserlichen Beschädigung

') Vom Gesammtverzehr an Fleisch.
!) Der durchweg bestehende Widerwille gegen das Pferdefleisch bat auch einen geschichtliche)!

Hintergrund. Dasselbe war bei den alten Deutschen sehr beliebt und wurde stets bei den heidnischen
Opfern verzehrt, zu denen Pferde geopfert worden waren. Um die Volkssitte der heidnischen Opfer
*o verdrängen, verbot Papsl Gregor 111. den Genuss des Pferdefleisches.

Im Jahre 1825 erklärte indess eine französische Kommission das Pferdefleisch für ein gutes
«ahrungsmittel und nachdem 1856 Geoffroy St. Hilaire für die Verwerthung des Pferdefleisches
a ls Nahrungsmittel eingetreten war, wurde auch in Deutschland das Pferdefleisch wieder zu dem ge-
Messbaren Fleisch gezählt. Auch wirkten die Thiersohutzvereine für die Verwendung des Pferde¬
fleisches als Nahrungsmittel, um auf diese Weise zu verhindern, dass alte krüppelhafte Pferde in
thierquälerischer Weise bis zum letzten Rest ihrer Arbeitskraft durch die Arbeit erschöpft wurden.
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-.vt Stickstoff- -, ,, n , , . ,Wasser „ . . cett Glykogen AscheSubstanz

| In 1 kg
iNährwerth-

einheiten
1150

Warme-
i\ erthe

für 1 kg
1272 Kai.

geschlachtet werden musste, herrührt, so dürfte gegen die Verwendung desselben nichts
einzuwenden sein, zumal das Fleisch einen hohen Nährwerth besitzt.

So wurde im Mittel von mehreren Analysen gefunden:
In der Trocki nsubstanz :

Stickstoff- r, ,. „, .„ , , ie.t Glykogen Aschei Substanz

74,2% 21,5 7,, 2,5 % 0,8 7o 1,0% | «3,3% 9,7% 3,1% 3,9 % |
Das Fleisch des Pferdes ist durchweg fettarm *) und eignet sich daher besonders

zur Herstellung von Rauchfleisch, wozu es auch vorwiegend benutzt wird. Auch
dient dasselbe vielfach zur Herstellung von Würsten. Das Pferderauchfleisch zeichnet
sich von dem des Kindes durch eine stark helirothe Farbe aus.

Beim Kochen des Pferdefleisches zeigen sich auf der Fleischbrühe gelbe Fett¬
tröpfchen, nach Zusatz von Schwefelsäure tritt mitunter ein eigenartiger, an Pferde¬
stallluft erinnernder Geruch auf (wahrscheinlich von flüchtigen Fettsäuren herrührend).
Dieser eigenartige Pferdegeruch soll den Nieren bei jeder Zubereitung entströmen
(Baranski).

Ed. Pflüger 2 ) beobachtete in einem Falle bei ausschliesslicher Fütterung von
Pferdefleisch an einen Hund das Auftreten starker Durchfälle, die erst verschwanden,

als dem Futter geringe Mengen Fett oder Reisbrei zugesetzt wurden. Der schäd¬
liche Stoff ging beim Kochen mit in die Fleischbrühe über; nach Eindampfen der
Fleischbrühe und nach Ausziehen des Rückstandes mit 96 "/„-igem Alkohol und Aether
verblieb eine dunkelbraune Masse, in welcher sich mit Wahrscheinlichkeit Jekorin,
mit Sicherheit Lecithin nachweisen liess.

7. Fleisch von Wild ttnd Geflügel. Das Fleisch von Wild und Ge¬
flügel ist feinfaseriger und besitzt ein dichteres Gewebe, als das Fleisch der
landwirtschaftlichen Schlachithiere. Man lässt es daher theilweise vor seiner An¬

wendung gern eine Art Zersetzung durchmachen, indem man es mehrere Tage nach
dem Tödten der Thiere in kühlen und luftigen Räumen hängen lässt.

Gekocht oder gebraten bildet das Fleisch dieser Gruppe allgemein eine zarte,
wohlschmeckende und leicht verdauliche Speise. Das Muskelfleisch als solches ent¬
hält nur sehr wenig Fett eingelagert; das Fett findet sich vielmehr an verschiedenen
inneren Körpertheilen und unter der Haut, jedoch bei den wild in der Natur leben¬
den Thieren in Folge der stärkeren Bewegung in viel geringerem Grade, als bei den
im Hause ernährten Thieren. Das Fleisch der Männchen schmeckt hier, wie auch
bei anderen Thieren, voller und kräftiger als das der Weibchen, während letzteres
zarter als ersteres ist 3;.

Das Fleisch von Wild und Geflügel bildet aber mehr einen Leckerbissen für den
Menschen, als ein Nahrungsmittel. Nur in dem zahmen französischen Kaninchen
(sog. Lapins) glaubt man einen billiger Fleischerzeuger erblicken zu müssen, welcher
die arbeitende und arme Volksklasse mit Fleisch zu versorgen im Stande ist.
In Frankreich und England hat die Zucht dieser Thiere einen hohen Grad der Voll¬
kommenheit erlaugt.

') Nur im Fleisch vom Brustkern eines wohlgenährten Pferdes fanden wir 15,64% Fett bei
61,39 % Wasser.

") Pflüger's Archiv d. ges. Physiologie 1900, NO, iii,
8) Der Kapaun vereinigt den kräftigen Geschmack des Männchens mit der Zartheit des Fleisches

vom Weibchen.
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Allein H. Weiske') hat gezeigt, dass die Eleischerzeugung bei diesen Thieren
nicht sehr billig ist, so kostete nach mehreren Versuchen die Erzeugung von

1 kg Lebendgewicht . . . 0,56 —1,06 Mark
] „ Schlachtgewicht . . . 0,96—1,44 „

Machen wir denselben Geldaufwand bei Fütterung von Schweinen, die ebenfalls
Abfälle aller Art fressen, so wird damit für die Fleisch- und Fetterzeugung mehr
erreicht. Kleinere Thiere gebrauchen, wie wir gesehen haben, bei einem lebhafteren
Stoffwechsel für dasselbe Körpergewicht mehr Nährstoffe, als grosse Thiere (vergl.
S. 219 u. 314"); dieselbe Menge Nährstoffe kann daher bei ihnen für Fleisch- und
Fettansatz nicht dasselbe leisten, als bei grösseren Thieren.

Mehr noch als beim Kaninchen macht bei dem Geflügel die theure Unterhaltung
und Erzeugung das Fleisch sehr theuer. ..Wer sein Geld los werden will und weiss
nicht wie, der halte viel Federvieh."

Die Zahl der hierher gehörigen Thiere ist sehr gross; es würde schwer sein,
alle Vögel und alles Wild aufzuzählen, welches vom Menschen in den einzelnen
Ländern und Welttheilen verzehrt wird. Was in einer Gegend als Nahrungsmittel
widersteht, wird womöglich in einer anderen als Leckerbissen angesehen. Wir Nord¬
deutsche lassen den Sperling unbeachtet, oder verschmähen ihn, in Süddeutschland
dagegen nimmt derselbe eine Stellung ein, wie bei uns der Krammetsvogel. Vögel,
die im vorgerückten Alter uns widerstehen, bilden in der Jugend eine leckere Speise.
Von jungen Krähen wird z. B. eine von vielen sehr geschätzte Krähenpastete her¬
gerichtet, während wohl noch keiner daran gedacht hat, alte Krähen als allgemeines
Nahrungsmittel zu verwenden.

Mit nur wenigen Ausnahmen — bei uncivilisirten Völkern — werden nur die
gras- und pflanzenfressenden Thiere vom Menschen genossen; das Fleisch des
fleischfressenden Wildes und Geflügels hat im allgemeinen einen ekelhaften Ge¬
schmack und wird allgemein verschmäht.

Dieser Unterschied im Geschmack des Fleisches zwischen den pflanzen- und
fleischfressenden Vögeln macht sich sogar bei den in der Natur lebenden und im
Haushalte grossgezogonen Thieren geltend. Das Fleisch der wilden Ente hat durchweg
einen angenehmeren Geschmack, als das der mit Küchenabfällen und Fleischresten
aufgezogenen zahmen Hausente.

Ueber das Verhältniss von Knochen zu Fleisch bei Thieren dieser Gruppe hat
Verf. einige Ermittelungen angestellt, wobei zu bemerken ist, dass das Gewicht der
Thiere ohne Fell bezw. Federn, ferner ohne Kopf und Extremitäten festgestellt, also
uur das gewogen wurde, was im Haushalte bei der Zubereitung zur Verwendung
kommt. Auf diese Weise wurde gefunden:

Reines Innere ver-
Schlaehtgewicht Knochen Fleisch -f- Fett wendhare Theile

g g = "/. g = "/. e = '/.
Hase ........ 1980 — — — 150,2= 7,9
Kaninchen (sog-. Lapins) fett 1270 152,0 = 11,9 1006,3 = 79,3 111,7= 8,8
Hauslnihu (fett)..... 720 101,0 = 15,4 535,6 = 74,4 81,4=11,2
Junger Hahn...... 611 111,0 = 18,1 435,7 = 71,4 64,3 = 10,5
Ente (wild)...... 840 88,0 = 10,5 667,6 = 79,4 84,4 — 10,1
Gans (fett)...... 3050 285,0= 9,3 2473,6 = 81,1 291,4= 9,6

') Der Landwirth, 1876, 46.
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Ueber das Schlachtergebniss einiger Gänse und Enten giebt Römer folgende
.Zahlen:

USnse Euteu
Tz

Die lebenden Thiere wogen .
Die brat fähigen Thiere wogen
Die Unterschiede von ....

entfielen auf:
Kopf, Blut, Füsse, Flügel .
•Schweissfedern und Flaum . . .
Därme und Magen mit Inhalt . .
Gewicht d. bratfertigen Thieres

in Prozenten des Lebendgewichts

Atwater fand die Schlachtabfälle (Knochen etc.) bei einem jungen, fast mageren
Huhn zu 41,6%, bei einem mittelfetten Truthahn zu 35,4%.

Die Zusammensetzung des Fleisches dieser Thiere wurde wie folgt gefunden :

kg kg kg kg kg kg
4,937 5,050 4,800 1,760 1,780 1,830
3,600 3,510 3,535 1,350 1,210 1,320

1,33 7 1,540 1,205 0,450 0,530 0,420

0,74 7 0,840 0,665 0,225 0,245 0,250
0,260 0,260 0,210 0,075 0,095 0,090
0,330 0,440 0,390 0,150 0,190 0,170
"/. "/» '/. •/. "/.

2,92 69,50 73,05 74,43 70,22 72,13

Fleisch von

Hase ........
Kaninchen (sog. Lajiins, fett) 1;
Heb .........
Haushuhn, mager.....
desgl., fett 1).......
Junger Hahn (fett) 1) . .
Truthahn, mittelfetl . . . .
Ente (wilde)')......
(Jans (fett) 1).......
Feldhuhn........
Taube.........
Kraminetsvogel......

74,16
66,85
7 5,70
70,22
70.00

70,03
05,00
70,82 i 22,05

55=° I

23,34

21,47
19,77
19,72 j
1 8, 19
23,32
24,70

38,02
71.90

75,10
73,13

15,91
2 3.20

22,11
2 2,19

Sonstigestickstoff¬freieStoffe
<

In der Trockensubstanz

PH
. , c_ti --4- CO

BS 2
CO

%»
'/. »/. •/. */., •/.
1,13 0,19 1,18 90,34 4,37 14,40
9,7 0 0,75 1,17 04,7 7 29,74 10.84

1,92 1,42 1,13 81,80 7,92 13.10

1,42 1,27 1,37 82,93 5,97 11,25
»,3 4 1,20 0.91 01,76 31,19 9,88
3,15 2,49 1,01 77,81 10,51 12,44
8.50 1,20 71,80 24,71 11,49
3,11 2,33 1,09 77,59 10,62 12,92

45,59 0,48 38.02 73,55 4,11
1,43 _ 1.39 71,90 5,10 14,14
1.00 0,76 1,00 89,58 4,17 14,23
1,77 1,36 1.52 82,58 6,58 13,15

Nach den Untersuchungen von Schlossberger und v. Bibra enthält die Stick¬
stoffsubstanz dieser Thiere nur wenig leimgebende Substanz; sie fanden:

In der Slickstoff-Substanz:

Kehfleisch ....
desgl .....

Hühnerfleisch .
Fleisch der wilden Ente
Taubeufleisch . . .

Wassergehalt
des untersuchten

Fleisches
74,63 »/„
78,80 „
77,30 „
71,76 „
76,00 „

Albumin
1,94%
2,30 „
3,00 „
2,68 „
4,50 „

Hieraus erklärt sich der hohe Nährwerth dieser Fleischsorten. Da es ausserdem,

wie wir S. 422 gesehen haben, durchweg einen hohen Gehalt an Kreatin und anderen
Fleischbasen besitzt, so ist es mehr als andere Fleischsorten ein wichtiges Reiz-

«Teischfaser T.eimsubstanz
16,81»/. 0,50 %
18,00 „ "~ 11

16,50 „ 1,20 „
17,68 „ 1,83 »
17,00,, 1,50 ,,

') Fleisch einschl. Fett von der einen Hälfte des Körpers.
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und Genussmittel. Der erfrischende und kräftigende Geschmack dieses Fleisches ist
bekannt, wie ebenso, dass es wegen der gleichzeitigen leichten Verdaulichkeit eine
beliebte Speise der Kranken bildet.

Fehler und Verunreinigungen.
Beim Ankauf von Wild und Geflügel ist grösslc Vorsicht anzuempfehlen; denn es kommt zu¬

weilen vor, dass krepirte Thiere auf dem Markt verwerthct werden. Man erkennt diese nach
<j erlach zunächst daran, dass die Haut nicht rein weisslich, sondern mehr bläulich und bräunlich
-gefleckt erscheint. Da das Federvieh durch einen Genickschnitt oder durch Köpfen getödtet zu werden
pflegt, indem hei kleineren Thieren der Kopf ohne vorhergehende Hautverletzung abgedreht wird, so
ist das Fehleu irgend einer Schlachtwunde ein direkter Beweis, dass ein Schlachten nicht stattgefunden
hat. Ist aber «inem verendeten Thiere nachträglich zur Täuschung eine Schlacktwunde beigebracht,
so erkennt man dieses an dem Fehleu der mit Blut unterlaufenen blauen oder bräunlichen Flecken
in den die .Schlachtwunde — auch beim Abdrehen des Kopfes — umgebenden Geweben, wie sie —
■die Flecken — in der Nähe der während des Lebens beigebrachten Schlachtwunden auftreten.

Auch gehört vergiftetes Wild und Geflügel, welches durch Verzehren von zur Vertilgung von
Feldmäusen und Ratten ausgestreuten Phosphorpastillen oder Stryehnin- oder Arsenikpräparaten ver
endet ist, nicht zu den Seltenheiten.

Bei Haarwild (Hase, Bell etc.) ist darauf zu achten, ob sie auch eine Schusswunde haben und
nicht etwa in Schlingen oder Fallen gefangen worden sind. Letzteres kommt besonders in Betracht,
wenn Haarwild etwa während der Schonzeit zum Verkauf angeboten wird.

Beim Ankauf des Gefügcl wildes ist besonders auf das Aussehen des Steisses zu achten;
derselbe sieht, wenn das Geflügel schon längere Zeit geschossen und nicht mehr ganz frisch ist,
grünlich aus; das Alter lässt sich nach den Federn beurtheilen. Bei jüngerem Federwild ist die
ausgerissene Feder weich und noch mit Blut gefüllt, bei ältere a Thieren hart: bei Gänsen gilt die
leichtere oder schwierigere Zerreissbarkeit der Schwimmhaut als Kennzeichen für das Alter derselben,
beim Hasen in ähnlicher Weise die der Ohren (sog. „Löffel").

8. Fleisch von Fischen. Die Zahl der vom Menschen genossenen Fische
ist sehr gross; das Fleisch der meisten ist weiss von weissem Blut, es giebt aber
auch darunter rothblütiges Fleisch, wie das vom Lachs. Durchweg zeichnet sich
■das Fleisch der Fische durch hohen Wassergehalt aus, der um so höher ist, je
weniger Fett es enthält. Letzteres ist buwohl qualitativ wie quantitativ sehr ver¬
schieden. Der Geschmack des Fischfleisches ist wesentlich durch die verschiedene

Beschaffenheit des Fettes bedingt. Dazu kommen bei einigen Fischsorten noch be¬
sondere Bestandtheile, wie das Trimethylamin (N • [CH 3] 3) in der Haringslake.
Diese und andere Stoffe sind vielen Menschen weniger zusagend l ), so dass das
Fleisch der Säuge- und anderen Thiere von den meisten vorgezogen wird.

Auch quantitativ ist der Fettgehalt der Fipche sehr verschieden. Während
das Fleisch von Lachs, Häriug, Sprotte. Sardellen, Neunaugen, Aal, Meeraal, Makrele.
Uklei etc, viel Fett enthält, ist das Fleisch von Schellfisch, Hecht, Seezunge etc. sehr
«rm daran. Bei diesen suchen wir das Fett durch Butter- oder Oelzusatz zu ergänzen.

Von allen Fischen findet wohl der Häring (Clupea harengus L.) die weiteste Ver¬
wendung; wegen seines billigen Preises bildet er vorzugsweise ein Nahrungsmittel
der ärmeren Volksklasse. Der geräucherte Häring heisst ^Bückling".

') Das Trimethylamin, welches ausser in der Haringslake auch in Maikäfern, Flusskrebsen,
ferner im Mutterkorn, Fliegenpilz ttiibenblättern nachgewiesen ist, setzt, in verhältnissmässig kleiner
Menge genossen, die Temperatur des Körpers herab, in grösseren Mengen bewirkt es auch ein Sinken
«er Pulsfrequenz und eine Abnahme der Energie des Herzschlages.
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Nach ihm folgt, wenigstens in "Nordwestdeutschland, als weit verbreitet der ge¬
meine Schellfisch (Gadus aeglefinus L.) und der Kabeljau (Gadus niorrhua L.); letzterer
heisst jung „Dorsch", frisch „Kabliau", getrocknet „Stockfisch - , gesalzen „Laberdan".
Mehr geschätzt als diese sind bei uns Lachs oder Salm, Forelle, Seezunge etc., aber
sie sind als die seltener vorkommenden Fische auch die theuersten.

Die häufig erhobene Anklage der Schwerverdaulichkeit des Fischfleisches
dürfte wohl zum Theil individueller Natur sein, zum Theil auch an dem geringeren
Fleischsaft liegen, der von günstigem Einfluss auf die Verdauung ist. Nach ver¬
gleichenden Versuchen von Atwater (vergl. S. 217) ist das Fischfleisch nicht minder
hoch verdaulich als Rindfleisch.

Die Struktur des Fleisches der Fische ist nicht verschieden von der des Fleisches

der Säugethiere; es ist auch nicht minder nahrhaft als dieses. Die Fischzucht ist
daher von der grössten wirtschaftlichen Bedeutung. Indem die Fische von den in
dem Wasser der Bäche, Flüsse und dein Meere gelösten oder schwebenden Stoffen
leben und dieselben zum Aufbau ihres Körpers verwenden, schützen sie eine Menge
Stoffe, welche dem Festlande entstammen, vor dem Verschwinden und Niederfall in
die Tiefen des Meeres, wo sie sonst für Jahrtausende begraben liegen. Es verdient
daher alle Anerkennung, dass man in neuester Zeit der Fischzucht auf dem Fest¬
lande wieder grössere Aufmerksamkeit zuwendet und die natürlichen "Wasserläufe
von schädlichen Verunreinigungen aller Art, welche das Verschwinden der Fische
in denselben zur Folge haben, rein zu erhalten bestrebt ist.

Es verdient dies um so mehr Anerkennung, als die Erzeugung von Fleisch über¬
haupt für die Grösse unserer Bevölkerung nicht mehr ausreicht, die Erzeugung von
Fischfleisch aber aus den angegebenen Gründen die billigste von allen ist.

Fr. Lehmann 1) zeigt, dass tische wie Karpfen auch künstlich gemästet
werden können. Die Karpfen sind in gewöhnlichem Wasser durchweg arm an Fett;
als Lehmann sie aber mit Mais und Fleischmehl, Mais und Lupinen oder Lupinen
künstlich fütterte, nahmen sie unter Gewichtsvermehrung erheblich an Fett zu; er
fand nämlich im Mittel:

Gewicht
Karpfen: eines

Thieres
Künstlich gefüttert 1000 g
Nicht gefuttert 895 „

Reines Ausheilte
Fleisch- an f-ett
Gewicht f. .1 Thier
443,4 g 42,9 g
409,0 „ 10,9 „

Procentige Zusammensetzung des Fleisches:
Wasser ' , , Fett AscheSubstanz
73,47% 16,67% «,73% 1,13%
78,85,, 17,38 „ 2,57,, 1,22,

Von den Fischen wird durchweg nur das Fleisch verwendet. Die Angaben
über den Gehalt hieran bezw. an essbaren Theilen sind noch sehr dürftig und nach
Payen, Atwater und Wegel (vergl. Bd. I., S. 43—64) selbstverständlich je nach
Gewicht des Fisches sehr schwankend. Soweit hierüber Angaben vorliegen, mögen
sie in der nachstehenden Tabelle 2) über die Zusammensetzung des frischen
Fleisches einiger Fische mit aufgeführt werden:

') Allgem. Fischerei-Ztg. 1900, 25, 9!.
') In dieser Tabelle sind ausser den Analysen im I, Bande die inzwischen veröffentlichten Ana¬

lysen vun A. Rolland (Compt. rend. 1898, 12ti, 1728) mitberücÄsichtigt.
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No.l Nähere Bezeichnung

9
10
11
12

13

u
15
16

17
18

19
20
21
22
23

24
25
26
27
28

SO

31

A. Fettreiche Fische.
Lachs oder Salm (Salino salar L.) . .
Flussaal (Anguilla fluviatilis oder Muraena

anguilla L.)........
Meeraal (Anguilla rostrata Le Sneur)
Häring, frisch (Clupea harengus L.) .
Strömling (Clupea bjirengusl.var.membras
Weissfisch (Uklei) (Leuciscus alburnus)
Makrele (Scomber seotubrus) . .
Heilbutte, amerikanische Pferdezunge

(Hippoglossus americanus Grill, oder H.
vulgaris).........

Alse (Alosa oder Clupea sapidissima'Wilson)
Gem. Haifisch (Alosa vulgaris)

Karpfen j Gefüttert
(Cyprinua carpio L.) 1 Nicht gefüttert .

Brasse (Abramis brama).....

B. Fettarme Fische.
Hecht (Esox lucius L.) . . . . .
Gemeiner Schellfisch (Gadus aeglefinus L.)
Kabliau oder Dorsch (Gadus morrhua bezw.

G. calarias L.)........
Mussbarseh (Perca fluviatilis L.) . . .
Scholle oder Kliesche (Pleuronectes pla-

tessa L. bezw. Unlands).....
Seezunge (Pleuronectes solea) ....
Bochen (Raja sp.)........
Gründling (Gobio)........
Plunder (Paralichtys dentatus L.) . . .
Saibling oder Forelle (Salmo salvelinus

bezw. Salvelinus fontinalis Mitch.)
lachsforelle (Salmo trutta).....
Stör (Acipenser sturio L.).....
^tin( (Osmerus eperlanus L.) ....
Plötze (Leuciscus erythrophthalmus) . .
Merlan (Merlangus vulgaris L.) . . .
Schwarzer Merlan (Seehecht) (Meriuccins

communis C.)........
Meeräsche (Mugil cephalus C.) ....
Schleie (Tinea vulgaris L.).....
Steinbutte (Rhombus maximus L.) . . .

In der frischen
Substanz

►

64,00

58,21
72,90
75,00
74,44
72,80
70,80

75,24
70,44
63,90
73,47
77,91
78,70

79,63
81,50

82,42
79,48

80,83
82,67
77,67
78,96
84,00

77,51
80,50
78,59
81,50
80,50
80,70

80,10
79,30
80,00
77,60

21,14

12,24
17,96
15,44
19,36
16,81
18,93

18,53
18,76
21,88
16,67
18,96
16,18

18,42
16,93

15,97
18,93

16,49
14,G0
19,51
16,66
14,03

19,18
17,52
18,08
15,72
16,39
16,15

17,84
18,32
17,47
18,10

13,53

27,48
7,82
7,63
4,92
8,13
8,85

5,16
9,45

12,85
8,73
1,85
4,09

0,53
0,26

0,31
0,70

1,54
0,53
0,91
1,86
0,69

2,10
0,74
0,90
1,00
1,08
0,46

1,22

0,36 0
1,22 1

0,39j 1
9,98 0

In der Trocken¬
substanz

jsl

58,42

29,29
66,35
61,98
75,54
61,80
64,83

76,54
63,97
60,62
62,83
85,83
75,94

90,59
91,51

90,84
90,34

86,02
84,24
92,92
79,14
87,61

85,55
89,82
84,45
84,98
84,04
83,65

89,64
88,50
87,34
80,82

37,31

65,75
28,88
30,63
18,95
29,89
30,31

19,11
31,62
35,58
32,91

8,37
19,20

2,42
1,40

1,76
3,37

8,03
3,06
4,31
8,84
4,38

9,11
3,80
4,20
5,40
5,52
2,36

1,80
5,90
1,95

10,15

3
M

9,39

4,69
10,61

9,92
12,09

9,89
10,37

12,25
10,24

9,70
10,05
13,79
12,15

14,50
14,64

14,53
14,48

13,76
13,49
14,87
12,02
14,02

13,69
14,37
13,51
13,60
13,45
13,38

14,35
14,16
13,97
12,93

Essbarer
Theil in
Proc. des
Fisches

Ungefährer
Durchschnitt

64,5

76,0
70,0
53,5

55,5

82,0
50,0

46,0
45,0

52,5
44,5

46,0
87,0

47,5')

43,0

51,0

85,5

45,0

38,0

) Für eine ausgenommene Scholle von 645 g Gewicht.
König, Nahrungsmittel. IL i. Aufl. 31
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W. 0. Atwater untersuchte eine Anzahl Fische auf Abfälle und essbare
Theile; ferner bestimmte er im Fleisch Albumin, Leim, unlösliche Stickstoff-Sub¬
stanz etc.; desgleichen von Mineralstoffen Phosphorsäure, Schwefelsäure, Chlor. Der
Gehalt an diesen Bestandteilen ') bei einigen der gangbarsten Fische ist folgender
(vergl. Bd. I., S. 57 u. ff.):

e

In Procenten des
Fisches

In der Trockensubstanz des Fleisches

Bezeichnung
<fo Fisches

<o -'S " s

•1.

-5 "7* °

* -k 3 C^<u « o *t>
o +^ ~ ■2

s 5 tä ic
es « >. SS

-*i -^ ->- -^

O>

d
3

ei « P

3-ß- a

tri x

33

■apn

ts
ja

V.

CO

o
3o

Lachs oder Salm , 5515,7 35,3 64,7 — — — _ 1,79 —

Meeraal . . 992,0 20,2 79,8 — — — — 1,70 - —

Häring . 1080,8 46,0 54.0 4,51*) 5,23 9,46*)| 1,77 1,77 0,68
Makrele . . 1034,5 40,6 55,4 8,61*) .",27 5,74*)I47,37 2,11 1,55 —

Heilbutt« . . 17.7 82,3 7,04*) 0,42 12,89*) 28,14*) 1,81 2,11 0,74
Äläe . . . 1616,6 50,1 *9,9 6,68*) ! 0,57 6,31*)43,60 1,85 1,78 —

IT. iil. . 1617,0 42,7 57,3 9,55*) 6,95 10,20*)|56,71*) 2,21 1,55 —

Schellfisch . 2-254,2 51,0 19,0 6,18 7,89 16,30*) 65,06 2,49 2,26 —

:a . . 2181,0 53,5 17,5 -- — — — 2,69 — —

Flusshaweh . 1(52,0 62,7 37,3 13.14*) 5,87 16,98*) 52,15*) — — —

Flunder . . 2308,0 57,0 48,0 '.2.77 6,51 24,07 — 2,28 2,67 —

s ibling oder Fol eile $64,7 48.1 51,9 11,44 8,01 9,88 55,74 2,72 2,12 —

. tör . . 753,0 14,4 85,6 — -- — — — — —

Hiernach ist die Zusammensetzung der Stickstoffsub"tanz s ) des Fisch-
ßeisches im allgemeinen dieselbe wie die des Fleisches der Säuge- und anderen
Thiere, d. h. es enthält in Procenten der Stickstoffsubstanz annähernd dieselbe Menge:
Albumin. Fleischfaser und leimgebende Substanz. Auch Aug. Almen und Smo-
lenski fanden ähnliche Ergebnisse, uämiich:

Stickstot'f-
substanz') Albumin
im Ganzen

BiudfleiBCl
Aal . .
Makrele .
La. hs .
Strön ling
Schölle .

20,80
13,15
20,15
19,39
18,83
19,98

•/.
2,13
1,46
2,74
3,39
2,64
1,72

Fleisch¬
faser
°/.

14,29
8,14

11,84
11,02
11,76
12,31

Leiin-
bildner

"/.
1,46
2,04
1,01
1,50
2,53
3,17

Stickstoff -
Substanz 4) Albumin
im Ganzen

*/.
Barsch
Dorsch
Hecht. . .
Verschiedene

andere Fische

18,05
16,71
15,11

3,61
1,78
2,52

Fleisch¬
faser
'/.

9,01
9,33
7,64

9,03 bis
16,01

Leim¬
büdner

"W
3,74
2,69
2,81

1,29 bis
5.08

') Die Bestimmungen der Einzelbestandtheile, also der Abfälle, des Gehaltes an Albumin,
Leim etc., Phosphorsäure etc. bezichen sich nicht immer auf ein und dieselben Individuen; ich gebe
d r Abkürzung- halber aber die Ergebnisse in einer Tabelle zusammen.

2) Ueber das Verfahren der Untersuchung vergl. I. Bd. S. 213.
-1) Ueber die Zusammensetzung des Fettes siehe weiter unten.
*) Diese Zahlen sind von mir aus dem Gehalt an Stickstoff dnreh Multiplikation mit 6,25

berechnet,
*) Diese Zahlen bedeuten asche- und Cettfreie Substanz; die übrigen Zahlen beziehen sich nur

auf aschefreic Substanz.
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Smolenski giebt (I. Bd., S. 64) ferner den Gehalt des frischen Fischfleisches
an Extraktivstoffen zu 1,69—4,99% an.

Der Gehalt des Fischfleisches an Phosphorsäure, Schwefelsäure und Chlor er¬
hellt aus den Analysen von Atwater. Wir fanden für die Asche des Fleisches
zweier Fische (Schellfisch und Hecht) folgende procentige Zusammensetzung:

In Procenten der Asche
Asche in dei

Trockensubstanz

1. Schellfisch 11,26
2. Hecht 6,13

Kali Natron Kalk Magnesia
0/ 0,

Phosphor- Schwefel-

•/. •/•
Chlor

13,84 36,51 3,39 1,90 13,70 0,31 38,11
23,92 20,45 7,38 3,81 38,16 2,50 4,74

Es sei bemerkt, dass das Fleisch und dessen Asche in der Weise gewonnen wurden, dass nach
Abtrennung des Kopfes und Schwanzes, Jieinigen und Entfernen der Eingeweide das Fleisch gekocht,
Sorgfältig von den Gräten getrennt, mit dem Kochsaft eingetrocknet und die Fleischtroeken-
Substanz nach dem Pulvern hei gelinder Wärme verbrannt wurde.

Nach vorstehenden Zahlen enthält die Asche des Schellfisches (Salzwasserfisch)
erheblich mehr Chlornatrium als die des Hechtes (Süsswasserfisch); gegenüber
"er Asche des Fleisches der Wiederkäuer ist die des Fleisches bei den Fischen durch

«inen hohen Gehalt an Natron und niedrigen Gehalt an Kali ausgezeichnet.
Die Phosphorsäure vertheilt sich nach Jul. Katz (Bd. I, S. 71) im natür¬

lichen Fleisch von Schellfisch, Aal und Hecht wie folgt:
Phosphorsäure

im Ganzen
0,301—0,485%

im wässerigen Auszug
0,263—0,392%

im alkoholischen Auszug
0,029—0,046%

im Bückstand
0,021—0,058 7c

Flsch-Dauerwaaren.
Wegen des grösseren Gehaltes an Wasser bei einem durchweg geringeren Fett¬

gehalt ist das Fischfleisch leichter dem Verderben ausgesetzt als das Fleisch der
Warmblüter. Es ist daher von Wichtigkeit, die Fische thunlichst frisch zu ver¬
wenden. Zu dem Zweck hat man in anerkennenswerther Weise angefangen, die
tische in besonderen Eisenbahnwagen, auf Eis verpackt, thunlichst schnell von
den Fangorten nach den Verwendungsorten zu versenden. J. Eckert hat vor¬
geschlagen, die ausgeweideten frischen Fische in einem geeigneten Apparat
15 Minuten lang mit einer schwachen Salicylsäurelösung zu durektränken, in Fässer
oder Kisten zu verpacken und mit Gelatine zu übergiessen, um sie geschmeidig zu
erhalten und vor dem Austrocknen zu schützen. Von anderer Seite ist vorgeschlagen.
ai e Fische in Torfmull — derselbe soll wegen der darin vorhandenen Humussäure
stark frischbaltend wirken — zu verpacken und zum Versand zu bringen.

Im übrigen sind die Frischhaltungsverfahren ähnlich wie beim Fleisch der land¬
wirtschaftlichen Hausthiere.

Man macht die Fische entweder durch Einsalzen, durch Salzen und .Räuchern,
*uirch Trocknen oder dadurch haltbar, dass man sie nach dem Kochen in Oei
(oardines ä l'huile) oder nach dem Sotten bezw. Braten in Essigsäure mit Gewürzen
IMariniren genannt) einlegt. Dabei führt häufig ein und derselbe Fisch je nach dem
Jrischhaltungsverfahren eine verschiedene Bezeichnung (vergl. oben S. 480).

Im allgemeinen werden die fettreichen Fische, wie das fettreiche Schweinefleisch,
^Urch Einsalzen, Räuchern bezw. Mariniren haltbar gemacht, während die fettarm et,
W1 e fettarmes Fleisch der landwirthschaftlichen Hausthiere, getrocknet zu werden pflegen

31*
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Die Zusammensetzung der wichtigsten Fischdauerwaaren ist folgende:

"'

® In der frischen Substanz In der Trocken¬

Nähere Bezeichnung
der Fische

a
substanz

No. n
IQCG

PS
o es r-£.

CD■s
GD

j SS.3
S g

JH

M

so
C 0/ 91 •/ •J «f •1 Bf °/-

■< /» "/• /l> /o fo '• Je /o (•

A. Getrocknete Fische.

1 Stockfisch (getrockn. Schellfisch,
Gadus morrhua bezw. G. aegle-
finus yercus), ungesalzen . 2 16,16 81,54 0.74 — 1,56 0,19 97,26 0,88 15,56

2 Desgl., gesalzen..... 3 17,21 72,37 2,47 — 8,35 3,56 87,41 2,87 13.99
3 Leng (Gadus molva) , . . . 1. 2 8,53 59,11 0,57 — 11,82 9,08 82,71 0,80 13,23
4 Von anderen Gadus-Arten

B. Gesalzene und

geräucherte Fische.

1 17.12 76,06 0,70 8,73 0,60 91,66 0,54 14,67

5 Laberdan, gesalzener Kabeljau
(Gadus morrhua) .... 4 50,54 2 7,0 7 0,36 — 22.10 19,68 55,00 0,74 8,80

6 Schellfisch (Gadus aeglefinus),
1 72,83 23,38 0,17 — 3,60 2,06 86,11 0,63 13,78

7 Pferdezuuge, Heilbutte (Ameri¬
kanischer Schellfisch, Hippo-
glossns ameriea nus\ geräuchert

2 49,29 20,72 15,00 — 14,99 12,97 40,76 29,63 6,51
8 Makrele (Scomber scombrus), ge-

4 4J,45 19,17 22,48 0,13 13,82 11,42 34,64 40,10 5.54

9 Häring (Clupea harengus), ge¬
salzener Pökelhäring . 3 46,23 18,90 16,89 1,57 16,41 14,47 35,27 31,20 5,64

10 Sardelle (Clupea sardina), ge¬
1 51,77 22,30 2,21 — 23,27 20,59 44,17 4,59 7,40

11 Lachs. Salm (Salmo salar), ge¬
salzen und geräuchert . 2 51,46 24,19 1,86 0,45 12,04 10,87 49,88 24,44 7,98

12 Kalifornischer Salm (Oneorhyn-
chus chonicha), in Büchsen
eingemacht...... 3 61,78 20,16 15,86 — 2,38 1,33 53,42 40,36 8,59

13 Bücklinge (geräucherter Haring,
Clupea harengus) .... 1 69,49 21,12 8,51 — 1,24 — 69,22 27,89 11,07

14 Kieler Sprotten (Clupea sprattus),
geräuchert ...... 1 59,89 22,73 15,94 0,98 0,46 — 50,67 39,74 9,07

15 Neunauge (Petromyzon fluvia-
tilis), geräuchert .... 1 51,21 •20,18 25,59 1,61 1,41 — 41,30 52,45 6,62

16 Anchovis oder SaTdines ä l'huile

(Clupea encras), in Oel ein-
o 53,64 25,90

28,40
11,27 0,19 9,00 54,52

66,82

24,92 8,72
17 Desgl. ohne Oel (in Blechbüchsen) 1 57,50 8,07 0,03 0,12 19,00 10,69

18 1 \ in Büchsen eingemacht 1 72,20 21,50 4,10 — 1,70 _ 77,34 14,75 12,37
19 fcU. r . ...

/ ' tri Oel {mager ,

2 4 5,98 25,21 21,63 — 6,64 5,49 46,66 40,04 7,47
9,3520 2 50,26 29,09 12,88 7,67 — 58,46 25,88
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W. O. Atwater *) bestimmte in derselben Weise wie bei frischen Fiscben auch in
«en Fisch-Dauerwaaren: Abfälle und essbaren Theil, ferner im Fleisch derselben Albumin,
Leira etc., desgl. Phosphorsäure, Schwefelsäure und Chlor mit folgendem Ergebniss:

Bezeichnung der Fische
Salz

In Procenten
des Fisches

"/,.■

In dir Trockensubstanz des Fleisches

^1-5 S _

S £ w tu:

SM 5 [3

-= Üh

Stockfisch (getrocknet. Kahliau) 2,9 j 97,1
Laberdan (gesalzener Kahliau) 17,2 24,9 ; 57,9 2,88*) 1,57 8,83*) 31,80*) 0,55 j 1,59 J25,69
Schellfisch (gesalzen und ge¬

räuchert) ....... 1,4 :'.2,2 66,4
Desgl. (desgl. in Büchsen) . . — 5,6 94,4
Heilbutte (desgl.).....2,1 6,9 81,0 5,60 1,51 3,25*) 26,57*) 0,95 0,89 17,69
Makrele (gesalzen) .... 7,1 33,3 66,7 6,17*)! 0,50 2,91*) |26,81*) 0,61 1,06
I>esgl. (gesalzen und in Büchsen) 8.3 19,7 72,0
HSring (gesalzen u. geräuchert) 8,5 44,4 49,1 13,04*)| 0,48 7,84*) !33,l 1 1,28 1,89 11,01
Sardinen (in Büchsen) ... — 5,0 95,0
Kalifornischer Sahn (in Büchsenl 1,0 8,9 95,1 14,21 | | 5,27 '42,41 1,77 | 1,27

C. A. Meinert 2) fand für den gesalzenen und geräucherten Häring folgende
Beziehung zwischen Rohgewicht und Abfällen:

Mittleres Rohgewicht Abfälle (Kopf, Schwanz, Gräten etc.)
Häring, gesalzen. . . 135 g 50 g ~ 37,0"',,

„ geräuchert . . 70 „ 70 „ = 28,6 „
lieber das Einsalzen des Härings hat S. Schmidt-Nielsen 8) eingehende

chemische und mikrobiologische Untersuchungen angestellt.
Unmittelbar nach dem Fang werden die Häringe mit Salz in Fässer geschichtet

u nd dann mit einer Salzlake übergössen. Nach 14 Tagen ist die Salzung vollendet
und der Häring genussreif; er wird alsdann nochmals unter Zugabe von wenig Salz
umgepackt. Ueber die Zusammensetzung von Häringen verschiedenen Alters giebt
die folgende Tabelle Auskunft:

Zeitdauer des Liegens
des

^Härings in der Lake

Mittleres
Gewicht von

1 HSring

100 g Häring
geben

reines Fleisch

Gehalt les Häringsfleißches an
ATasser Stickstoff Chlornatrium

0 100 g 63,8 g 63,8 % 3,09 % 0,22 %
3—4 Tage 85 „ 53,1 „ 50,6 „ 3,49 „ 5.62 „

5 Tage 7) 50,5 „ 46,2 „ 8,74 „ 8,60 „
5 » 118 „ 51,7 „ 48,3 „ 3,59 „ 9,50 „

3 "Wochen 6ft „ 48,5 „ 45,8 „ 3,76 „ 17,20 „
1 Jahr 160 „ 54,1 „ 46,0 „ 3,39 „ 15,30 „

2'A— 3 Jahre 190 n 50,7 „ 52,3 „ 2,76 „ 17,00 „
5 Jahre 82 „ 45,1 ., 55,5 „ 2,36 „ 1 6,10 „

') Vergl. Anmerkung 1 n. 2 S. 482.
a) C. A. Meinert: Armee- u. Volksernährung 1890. I. Bd., 186.
*) Vergl. Anmerkung *) S. 482.
*) Nach Beyort on Norwegiau Fishery and Marine-Investigations 1900, 1. Nr. 8, in Zeitschi.

Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussmittel 1901, 4, 645.
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Die Häringslake hat fast stets das specifisohe Gawicht von etwa 1,21 und ent¬
hält 25—27°/ 0 Chlornatrium. Der Phosphorsäuregehalt der Lake betrug 14 Tage
nach dem Einlegen der Häringe 0,16 %> nach 1 Monat 0,16 °/0 , nach 2 x/2 Jahren
0,19%, nach 5 Jahren 0,21 %, der Kaligehalt nach 14 Tagen 0,4 «/„, der Stickstoff¬
gehalt nach 23 Tagen 0,1 %, nach 2 x/2 Jahren 0,9 %. nach 5 Jahren 1,2 %. Die
stickstoffhaltigen Bestandteile der Lake bestehen grösstenteils aus Aminbasen, sie
enthalten aber auch kleine Mengen gerinnbare Proteinstoffe, Globulin, Albumosen, ferner
Xanthinbasen; Nukleoprotei'de fehlen, Die Zahl der Keime in der Häringslake
nimmt allmählich ab (von 100000 — 1000000 Keime im Kubikcentimeter in den ersten
Tagen auf einige 100 Keime nach 2 Monaten); eine 5 Jahre alte Häringslake ent¬
hielt noch 200—300 Keime in 1 ccm. Neben zahlreichen Bakterienarten enthält die

Häringslake auch Schimmelpilze (Penicillium und Mucor); Hefe war nicht vorhanden.
Bei der Zubereitung der Oel-Sardinen (durch mehrmaliges Kochen und

Dämpfen) gehen nach O. Klein 1) ungefähr 30 % des Fischöles in das Olivenöl über.
Pur die' Stickstoffsubstanz der Fischdauerwaaren fanden Kostytscheff

(vergl. I. Bd. S. 64) und Aug. Almen ähnliche Zahlen wie Atwater, nämlich
Almen:

Stickstoff- _, . , _ . , ,„ , , .,. Fleisch- LeimgebendeSubstanz Albumin . „ Jf.~ laser Substanzim üanzen
a) E i 11g e s a 1z c r. c Fische:

Häring . . ". ...... 18.28"/» 1,717„ 11,31% 1," 7o
Lachs (geräuchert)..... 22,38 „ 2,73 „ 15,10 „ 1,41 „
Kabliau......... 28,59 „ 0,60 „ 16,07 „ 7,06 „
Strömling........ 19,37 „ 1,00,, 13,82 „ 1,76 „
Makrele ........ 20,82 ,, 1,28 „ 15.68 ., 1,50 „

b) Getrocknete Fische.
Stockfisch........79;93 „ 5,36 „ 54,01 „ 12,35 „
Fischmehl (von Gadus-Artcn) . . 76,06,, 3,38,, 50,56 „ 10,47 „
Lench (Üadus molva) .... 59,11 „ 1,86,, 38,60 „ 13,72,,

Hieraus geht hervor, dass das Albumin, welches bei 70° gerinnt und unlöslich
wird, durch diese Zubereitungsverfahren nicht (oder nicht vollständig) in den unlös-
ücheu Zustand übergeführt wird, dass die Zubereitungsverfahren auch keine sonstigen
wesentlichen Veränderungen des Fleisches, -welche den Werth desselben als Nahrungs¬
mittel beeinträchtigen, hervorrufer. Die Fischdauerwaaren dürften daher, um fort¬
während von dieser wichtigenFleischnahrung Gebrauch machen zu können, um so
mehr Beachtung '/erdienec, als der Fischfang nur zu gewissen Jahreszeiten möglich ist.

Fehlerhafte Beschaffenheit des Fisehfleisches.
Der Werth des Fischfleisahes ist häufig nach Gattung und Art verschieden. So besitzeu

der Aal und der Salm ein sehr fettes Fleisch; Karpfen, Brachse, Hecht und Schleie
liefern ein besseres Fleisch als Fische anderer Arien dieser Gattung.

Ferner wechselt die Güte des Fleisches nach der Grösse der Fische und der Jahres¬
zeit. Am "besten ist es in der Zeit, welche in der Mitte zweier Laichperioden liegt. J e
mehr sich der Fisch der Laichzeit nähert, desto mehr nimmt das Fett ah. Die Zeit
unmittelbar nach dem Laichen ist die ungünstigste.

Physiologische und krankhafte Erscheinungen können das Fischfleisch in einen
miüderwerthigen oder verdorbenen und selbst gesundheitsschädlichen Zustand versetzen.

') Zeitschr. f. angew. Chemie 1900, 559,
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a) Eine nicht naturgemässe Ernährung äussert häufig einen schlechten Einfluss
auf die Beschaffenheit des Fleisches. Bachforellen, welche längere Zeit mit dem Fleisch
von "Warmblütern gefüttert-werden, verlieren das wohlschmeckende, aromatisch-kernige Fleisch;
der Metallglanz der Schuppen wird matt und die Punktirung verschwindet. Karpfen, die
in luft- und nahrui gsarmem Wasser mit Lupinen gefüttert werden, büsseu den Goldglanz
ein und nehmen eine messinggrüne Farbe an. Das Fleisch von Raubfischen ist besser nK
das von solchen, welche sich vorwiegend von Schlamm nähren. Durch Verunreinigung
der Flüsse mit Chemikalien nimmt das Fischfleisch häufig einen eigenartigen bezw,
widerlichen Geschmack an.

b) Von thierischen Parasiten der Fische, welche auch dem Mensehen gefähi
werden können, ist nur die in Hechten und Quappen vorkommende Finne des Bandwurm >
Bothriocephahis latus von Bedeutung (vergl. S. 429;.

c) Giftstoffe kommen theils in lebenden Fischen vor, theils bilden sie sich nach dem
Tode während der Aufbewahrung. Die schon bei Lebzeiten giftigen Fische zerfallen in
solche, welch« das Gift nur als Schutzwaffe in besonderen Drüsen führen, und solche, deren
Fleisch und Organe giftig wirken.

Die Giftdrüsen der ersten Klasse liegen in der Haut am Grunde der Flossen
wohnlich am Rücken, seltener am Schwanz, und stehen tji.it hohlen Stacheln in Verbind
Solche Schatzapparate kommen vorwiegend hei tropischen Arten, aber auch bei einigen
Arten europäischer Meere vor. Auch der Fl iissbarsch besitzt einen Giftapparat in der
Rückenflosse und am Stachel des Kiemendeckels. Smolehski*) unterscheidet nach A.t
der Anordnung der Giftapparate 5 Typen: Synanceia, Tracliinus, Thsiassophryne, Murai
Scorpaena.

Die von diesen Fischen bei Angriffen in die Wunde entieerten Gifte wirken na< 1
des Fisches, Menge des Giftes und Individualität des Verwundeten sehr verschieden. Die
Symptome gehen von rein örtlichen Schmerzen und Entzündungen bis zu allgemeinen • r-
giftungen mit Lahmungen, Tollwuthanfällen und tödlichem Ausgang.

Fische, deren Organe oder Fleisch beim Genüsse Vergiftungen erzeugen,
kommen vorwiegend in tropischen Gewässern vor. Die Giftigkeit beschrankt rieb aui
stimmte Körpertheile; doch gehen die Angaben darüb"r weit aus einander. Einige be¬
zeichnen das Fleisch, andere den Kopf, noch andere die Leber und besonders den Lai h
als giftig. Die Gifte werden durch Kochen nicht zerstört. Einige Arten sollen auch den
Menschen in kurzer Zeit tödten, so der Laich des japanischen Tetroden ,.Fugu". Die Ver¬
giftungserscheinungen sind Schwindel, Kopfschmerz, Angst; Krämpfe, Lähmung n und
andere nervöse Störungen. Eine Zusammenstellung der hierher gehörigen Arten giebt
Smolenski'). Von unseren einheimischen Arten zählt Petromyzon und die Gattung
Muraena dazu. Bei der letzteren ist das Blut giftig. Mosso hat aus ihm zwei Giftstoffe
dargestellt, von denen der eine ire Magen zerstört wird. Pennavaria hat Vergiftung bei
einem Menschen beobachtet, der Aalblut mit "Wein innerlich genommen hatte.

[Jeher die Ursachen der Entstehung dieser Giftstoffe sind die Vorstellungen noch nicht
geklärt. Wenn auch die Nahrung und die Beschaffenheit des Wassers (hoher Gehalt faulen¬
der Stoffe etc.), ferner die Art des Fanges (mit Kokkelskörnern, Strychnin, Dynamit) einen
gewissen Einfluss haben mögen, so ist doch wohl die Hauptursache in physiologischen
Eigentümlichkeiten zu suchen.

Die in todten Fischen vorkommenden Gifte sind zu scheiden in die bei der b'Snl-
aiss auftretenden Toxine und in das sog. „Fischgift", das zuweilen in konservirten, äusser-
lich ganz unveränderten Fischen beobachtet wird. Vergiftungen durch faule Fische sind
bisher selten beobachtet worden, obwohl in Russland und in tropischen Ländern Fische z. Th.

') Hyg. Rundschau 1897, 7, 1105.
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mit Vorliebe iu halbfaulem Znstande genossen werden. Brieger hat aus faulen Dorschen
Neuridin. Aethylendiamin, Muskarin, Gadinin, Triäthylamin, andere Forscher hab°n ähnliche
Fäulnissbasen dargestellt (vergl. S. R2). Es gilt in dieser Beziehung das bereits bpim
Fleisch der Warmblüter S. 440 über die Fäulniss Gesagte.

Die häufig beobachtete Eothfärbung der Sardinen wird nach Auche durch eine
dem Bac. prodigiosus ähnliche Bakterie erzeugt, welche auf faulenden Vischen vorkommt.
Nach Loir sollen rothgefärbte Sardinen Cholera nostras erzeugen, und der Pigmentbaeillus
soll neben anderen Fäulnissbakterien an der professionellen Nagelentzündung der mit der
Verpackung der Sardinen beschäftigten Arbeiter betheiligt sein.

Das sog. „Fischgift" kommt nur in Dauer-, äusserlich unverdorben erscheinender
Waare vor und hat mit den Fäulnissgiften nichts zu thun. Nähere Angaben findet man
oben S. 440. Von manchen Forschern wird das Fischgift in ätiologischer Hinsicht zu den

Krankheiten der Fische
in Beziehung gebracht, die theils durch Bakterien, Protozoen und höhere Thiere, theils durch
chemische Einflüsse hervorgerufen werden.

a) Bakterienkrankheiten sind bei Fischen bisher nur in wenigen Fällen mit
Sicherheit festgestellt und experimentell erforscht worden. In der Walfischbai hat man
wiederholt ein plötzlich auftretendes Massensterben aller Fische beobachtet. Nach den
Untersuchungen von Wilmer und Eugen Warning soll eine zuweilen sich massenhaft
entwickelnde röthlich gefärbte Bakterie die Ursache sein. Giaxa fand in Ulccrationen der
Haut von Muränen einen Mikrokokkus, der in Keinkultur die Krankheit aber nicht erzeugte.
Sanarelli entdeckte im Wasser eine Bakterie (Bac. hydrophilus fuscus), die sich als für Kalt¬
blüter pathogen erwies. Fischel und Enoch') züchteten aus einem Karpfen einen für
Warm- und Kaltblüter pathogenen Bacillus (Bac. piscicidus), der im Thierkörper Toxine
erzeugte. Canestrini') fand in Aalen einen nur für Kaltblüter, Charrin in der llhone
einen für Karpfen unu Barben pathogenen Bacillus.

Emmerich und Weihet') beobachteten unter den Forellen einer Fischerei eine
Furunkulose mit sekundärer Bildung von hämorrhagisch eitrigen Herden in Haut und Mus¬
keln, an der die Thiere in 12 bis 20 Tagen zu Grunde gingen. Als Urheber der Krank¬
heit entdeckten sie einen dem Typhusbacillus an Form ähnlichen Organismus, mit welchem
sie dieselbe Krankheit experimentell erzeugen konnten. Dieselbe war vermuthlich durch
Bachforellen, welche bis dahin in stark verunreinigtem Flusswasser gehalten worden waren,
eingeschleppt worden.

Sieber-Schumow fand bei einer unter Zandern plötzlich auftretenden Epizootie eine
dem Bac. proteus ähnliche Bakterie (Bac. piscicidus agilis), die vielleicht mit den von
Sanarelli, Fischel und Enoch beobachteten Arten identisch ist. Der Organismus tödtete
in Reinkultur Fische, andere Kaltblüter und auch Warmblüter in 1 bis 3 Tagen und er¬
zeugte ein kochfestes Toxin. Sehr ähnlich, vielleicht identisch mit diesem Bacillus ist eine
von Wyss') im Jahre 1897 gelegentlich einer nur in den heissesten Sommermonaten unter
den Schwalen (Leuciscus rutilus) im Zürichersee auftretenden Epizootie beobachtete Art, die
dieser Forscher für identisch mit Bac. proteus hält. Dieser Krankheitserreger trat in
den Muskeln und Organen der befallenen Fische auf, ohne dort eine auffällige Verände¬
rung hervorzurufen. Dagegen verrieth sich die Krankheit äusserlich in gelblichen Flecken
in der Haut, an denen die Schuppen leicht abfielen. Diese auch für Warmblüter pathogen*
Bakterie ist stets im Darm der gesunden Fische enthalten. Wyss glaubt, dass ihre Patho¬
genität für Fische nur eine zeitweilige ist, wenn durch andere Einflüsse — Saprolegnia-

') Allgem. Fischerei-Ztg. 1894, 19, 202.
!) Zeitschr. f. Hyg. 1898, 28, 167.
*) Archiv Hyg. 1894, 81, 1.
4) Zeitschr. f. Hyg. 1898, 87, 143.
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krankheit, zu hohe Wassertemperatur — die Widerstandskraft derselben geschwächt wird.
Auch die sog. FleckenkrankheH des Bachsaiblings ist nach Hofer') vermuthlich auf
«ine Bakterieninfektion zurückzuführen. Die Oberhaut der daran erkrankten Thiere löst sich
stellenweise ab; ausserdem aber beobachtet man stets gleichzeitig eine starke Darmentzündung.

Arustamoff hat in konservirten Fischen (Lachs, Hausen, Stör, Scherg), welche
Massenvergiftungen mit tödtlichem Ausgange hervorriefen, vier sehr ähnliche Bakterien
aufgefunden, welche kochfeste Toxine erzeugton und mit denen er bei Hunden, Katzen und
Kaninchen dieselben Vergiftungserscheinungen hervorrufen konnte. Auch in den Organen
eines der Verstorbenen wurde eine dieser Bakterien nachgewiesen. Diese Bakterien stehen
den Fäulnisserregern fern und sind völlig verschieden von den oben erwähnten Proteusarten.
Arustamoff glaubt, dass sie häufig die Erreger von Fischseuchen sind, lieber ihre event.
Beziehung zum „Fischgift" vergl. S. 440.

Von höheren Pilzen werden den Fischen und der Fischbrut in mit Faulstoffen ver¬
unreinigten Gewässern häufig die Saprolegnia-Arten 2) gefährlich. Auch Mucor mucedo soll
zuweilen als Schädling auftreten.

fj) Protozoenkrankheiten sind bei Fischen einige Male beobachtet worden. Seit
Ende der siebziger Jahre tritt im Sommer in der Mosel regelmässig eine Krankheit unter
den Barben') auf, welche durch Myxosporidien verursacht wird, die am Körper später auf¬
brechende nussgrosse Geschwüre erzeugen. Eine andere im oberen Neckar und seinen Neben¬
flüssen beobachtete Sporozoenkrankheit der Barbe beschreibt Fickert'). Bei dieser
Verden von den Parasiten die inneren Organe, besonders aber die Muskeln befallen.

Die Pocken krankheit der Karpfen wird nach Bruno Hofer 5) ebenfalls durch
Myxosporidien erzeugt, welche vom Darm aus in die inneren Organe, besonders in die
Nieren eindringen. Der völlig gestörte Stoffwechsel zeigt sich äusserlich in trübweissen,
etwas verdickten Flecken in der Haut, in leichteren Fällen in einer leicht weisslichen Haut-
trübung. Die erkrankten Thiere magern stark ab.

Auch eine Erkrankung der Teichsalmoniden soll durch eine im Gehirn wuchernde
Myxosporidie erzeugt werden.

Eine nicht ungefährliche Hautkrankheit wird besonders hei Schleien und Karpfen,
aber auch Forellen und Bachsaiblingen durch ein Infusionsthierchen, Ichthyophtirius
oryptostomus *) hervorgerufen. Es entstehen auf der Haut sämmtlicher Körpertheile erhabene
Pusteln, welche den Parasiten enthalten und später herausfallen, sodass die Haut dann wie
gesiebt erscheint. Da die Vermehrung des Parasiten ausserhalb des Fischkörpers auf dem
Boden der Teiche erfolgt, so kann man durch Kalken desselben oder aber durch Herbeiführen
starker Strömung Abhilfe schaffen.

Y) Von höheren Thieren 7) kommen als Krankheitserreger kleinere Krebsthiere
und "Würmer in Betracht. Von ersteren sind von einiger Wichtigkeit nur die sogen. Karpf en-
läuse, Argulus foliaceus, und Coregoni, welche den Karpfen zuweilen gefährliche Wunden
Ju die Haut nagen. Von den Würmern tritt ein Saugwurm, Gyrodactylus elegans, zuweilen
verheerend unter der Karpfen- und Salmonidenbrut auf. Der '/« mm grosse Wurm saugt
sich mit einer mit Stacheln besetzten Schwanzscbeibe fest in die Haut ein. Ein gutes Gegen¬
mittel soll Permanganatlösung 1 : 100000 sein. Von grösserer wirtschaftlicher Bedeutung
ist der 2—4 cm lange Fischegel, Piscicola geometra, der in Karpfenteichen und Salmoniden¬
gewässern nicht selten ist und sich sehr tief in die Haut der Fische einsaugt. Durch ein-

l) Allgein. Fischerei-Ztg. 1902, 27, 87.
*J Maurizio: Zeitschr. f. Fischerei 1895, Heft 6; Allgem. Fischerei-Ztg. 1901, 26, 454.
') A. Sticker: Archiv f. animal. Nahrungsmittel 1893, 8, 122.
') Allgem. Fischerei-Ztg. 1894, 19, 364.
5) Ebendort 1896, 21, 38 u. 182.
*) Ebendort 1901, 26, 474.
') Ebendort 1901, 27, 454.
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stündiges Einsetzen derselben in 2'/2%-ige Kochsalzlösung kann man sie von diesen Parasiten
befreien. In den Teichen selbst hilft am besten Kalken des Bodens.

8) Verunreinigungen der Gewässer mit Chemikalien verursachen zuweilen Erkrankung
und den Tod der Fische. Genauere Angaben hierüber findet man in „König: Die Verun¬
reinigung der Gewässer", 3. Aufl. 1899.

Fehlerhafte Behandlung des Fischfieisches.
Im allgemeinen fault, Eischfleiseh schneller als das der Warmblüter. Besonders

schnell tritt Zersetzung bei Eischen ein, welche eines unnatürlichen Todes gestorben oder
mit Kokkelskörnern *), Strychnin oder Dynamit gefangen worden sind. Solche Fische ver-
rathen sich durch blasses Aussehen, ausserordentliche Weichheit und einen aussergewöhnlich
grossen Bauch.

Nicht selten werden auch verdorbene Fische feilgeboten. Fische, die schon längere
Zeit abgestorben sind, zeigen dunkle Kiemen von gelblicher oder grauröthlicher Farbe.
Die Augen sind trübe und eingesunken. Das Fleisch ist welk, leicht ablösbar, der Geruch
unangenehm, der Leib zuweilen aufgetrieben und von blauer Farbe. Die Haut ist verfärbt
und entweder trocken oder mit Schleim bedeckt. Hält man solchen Fisch horizontal, so
biegt sich der Schwanz nach unten; im Wasser sinkt der Fisch nicht unter. Um solchen Fischen
ein frisches Aussehen zu verleihen, färbt man zuweilen die Kiemen mit Blut oder Anilin¬
farben; doch lassen sich diese Färbungen durch den U ebergang der Farbe in das Wasser
und durch den unnatürlichen Farbenton leicht entdecken.

Faule Fische sind vollkommen welk, sehen sehr blass aus und sind mit einer schlei¬
migen, übelriechenden Masse überzogen. Durch Entfernen der trüben Augen und Färbung
der Kiemen, versuch! man zuweilen die Fäulniss zu verdecken.

Frische Fische dagegen kennzeichnen sich durch die frische rothe Farbe und den
frischen Geruch der Kiemen. Die Augen sind durchsichtig und stehen hervor, das Fleisch
ist derb und elastisch, die Haut glänzend mit fest haftenden Schuppen. Maul und Kiemen¬
deckel sind geschlossen. Ein solcher Fisch biegt sich horizontal gehalten nicht und sinkt
im Wasser unter.

Das Verdorbensein von Fisehdauerwaaren erkennt man ebenfalls häufig schon an dem
äusseren Ansehen des Fleisches und an dem Geruch. So haben verdorbene Bücklinge, Neunaugen etc.
einen widerlich ranzigen (ieruch und Geschmack, das Fleisch derselben ist schmierig weich. Guter
Kabeljau darf nicht ranzig, nicht fleckig und nicht in zerbröckelten Stücken aus der Tonne kommen;
bei Laberdan soll man die kleine, Ragnet genannte Gattung vorziehen, weil sie weniger Neigung zum
Ar erderben besitzt; das Fleisch des Stockfisches muss weiss und nicht röthlieh sein, es darf keine Flecken,
keinen Schimmel und keine weiche Konsistenz haben. Bas Fleisch von verdorbenen, fauligen Fischen
zeigt häufig eine alkalisehe Reaktion, während gesundes Fleisch schwach sauer reagirt; fauliges Fisch¬
fleisch zeigt ferner auch verschwommene Muskelquerstreifen.

Verfälschungen der Fische.
Verfälschungen kommen bei Fisch-Dauerwaaren insofern vor, als den theuereren und selteneren

Fischsorten geringwertbigerc untergeschoben werden, so den Anchovis (Engraulis encrasicholus oder
Clupea encras L.) Sardellen, Sprotten und Pilchards. j etztere unterscheiden sich jedoch äusserlich
von der Anchovis. Diese ist 10\' 2 — 13 cm lang, oben bläulich und unten weiss; der Oberkieferknochen
ist schmal, über den Unterkiefer hervorragend, and bildet eine mit stumpfer Spitze vortretende
Schnauze mit liefgespalleneni Maul: die Kopflänge im Vergleich mit der übrigen Körperl'änge verhält
-ich wie i : 3; der Häring dagegen ist oben blaugrau, unten silberweiss der Kiemendeckef aderig
gestreift: Länge 26—;jl cm; die Sprotte ebenso, aber mir 10—13 cm laug, Kiemendeckel strahlig'

') Kokltelskörner sind der Samen des auf Ceylon und Java heimischen "Kokkelsk&rnerstrauches
Anamirta coecolus.
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gestreift; die Sardelle ist azurblau, unten silberglänzend, 10 em lang; auch ist der Unterkiefer bei
den Häringsarten etwas länger als der breite Oberkiefer. Ferner unterscheidet sich die Anchovis
noch dadurch besonders von den Häringsarten, dass die Bauchflosse stets vor der Rückenflosse, d. h.
weiter als jene nach dem Kopfe zu, sich befindet, -während sie bei den Häringen, Sprotten, Sardellen,.
Pilchards gerade unter der Rückenflosse sitzt.

9. Fleisch von wirbellosen Thieren. Von den Muschel- undKrusten-
thieren dient eine grosse Anzahl für die Ernährung des Menschen, die meisten
jedoch mehr als Leckerbissen denn als Nahrungsmittel. In dieser Hinsicht steht
unter den wirbellosen Weich thieren (Muschelthieren) oben an:

a) Die Auster (Ostrea edulis L.). Die Austern kommen mit Ausnahme der
Ostsee an allen Meeresküsten Europas vor; sie .siedeln sich haufenweise auf festem
Gestein oder Erdreich an und bilden die sog. Austernbänke. Die auf felsigem Grund
(,die sog. Felsaustern) gelten für besser als die Sand- und Lehmaustern.

An der französischen und englischen Küste sammelt man die Austern in be¬
sonders gemauerten, durch Schleusen mit dem Meere zusammenhängenden Gräben,
den sog. Austernparks, wo man sie durch die Aufbewahrung der auf den Austern¬
bänken gefangenen Austern gleichsam mästet und wohlschmeckender macht, besonders
auch von dem ihnen häufig anhaftenden Geruch nach Schlamm befreit. Hier ertheilt
man ihnen auch vielfach durch ein eigentümliches Verfahren eine grünliche
Färbung, weil die grünlich gefärbten Austern den gelblichen oder weiss gefärbten
vorgezogen zu werden pflegen.

Die geschätzten Austern von Marenries, die sog. Groenbarden, werden da¬
durch grün gefärbt, dass man sie unmittelbar nach dem Fange einige Monate im
Meere hält, wo sie sich von einer Alge (Navicula Ostrearia) ernähren können; in
Folge dessen lagert sich der bläuliche Farbstoff der Alge in den Oberhautzellen der
Kiemen ab und verwandelt deren bräunliche oder gelbliche Farbe in Grün um.

Als beste Austern gelten in Deutschland die sog. Natives-Austern aus den
englischen Austernparks von Whitestable und Colchester; sie unterscheiden sich von
allen anderen Sorten durch eine geringere Grösse und schönere Form der Schale und
zeichnen sich durch eine zarte und saftige Beschaffenheit des Fleisches aus. Darnach
folgen die holländischen Austern, besonders die aus den Seeländer Austernparks; die
Austern von Ostende gehen meistens als holländische Austern durch. Die letzteren
sind grösser als die geschätzten englischen Austern; noch grösser sind die hol¬
steinischen Austern von der "Westküste Schleswig-Holsteins, welche sich ausser durch
Grösse auch durch eine stärkere Schale von anderen Sorten unterscheiden.

Ferner bringt man für Deutschland von ßorkum aus eine sog. „Fischauster" in
den Handel, welche in der Nordsee ausserhalb der nahe der Küste belegenen Austern¬
bänke vorkommt und ein nicht zartes Fleisch von fischigem Beigeschmack besitzt.
Dasselbe ist bei der amerikanischen Auster der Fall, welche jetzt ebenfalls frisch wie
eingemacht nach Deutschland gelangt. Auch sie ist wie die holsteinische Auster
durch eine grössere und stärkere Schale ausgezeichnet. In Frankreich werden die
Austern der Bretagne und Normandie am meisten geschätzt, in Italien die „Arsenal¬
auster", die Pfahlauster von Triest.

Die essbare Auster soll nicht unter drei und nicht über fünf Jahre alt sein;
man erkennt das Alter auf der linken stärker gewölbten Schale an der Anzahl der
blätterigen Schichten, die sich jährlich um eine vermehren, so dass 4 Ränder um die
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ursprüngliche Schale herum ein Alter von 5 Jahren bedeuten. Während der Zeit
der Fortpflanzung, Mai bis August, ist die Auster am wenigsten schmackhaft oder
gilt sogar als giftig bezw. krank.

b) Ausser der Auster werden noch viele andere Muschelarten vom Menschen ge¬
nossen, so die Miesmuschel (Mytilus edulis L.), welche in fast allen Meeren rings
um Europa in unzähliger Menge — aber auch im Süsswasser z. B. der Wolga — vor¬
kommt, welche aber ausserordentlich leicht verdirbt und daher meistens gekocht
verzehrt wird. Die vielfach genossene Herzmuschel (Cardium edule L.) findet
eich an den Küsten von Holland, England und Südeuropa. Von den Kamm¬
muscheln (Pecten irradiceus) werden verschiedene Arten, so die in allen europäi¬
schen Meeren vorkommende Pilgermuschel, die um Norwegen und Island sehr
verbreitete Harfenmuschel etc. gegessen.

c) Unter den Weicht hieren oder Mollusken, die fast alle geniessbar sind,
dienen vorwiegend die Schnirkelschnecken (Helix L.) als Nahrungsmittel. In
Süddeutschland, besonders in der Gegend von Ulm, wird, wie in Frankreich, die
grosse Weinbergsschnecke in eigens eingerichteten Schneckengärten mit Kohl und
Salat gemästet und im Herbst, Winter und Frühjahr, wenn das Gehäuse mit einem
Deckel verschlossen ist, verzehrt. Auch in Italien und Sicilion dienen kleinere
Arten der Schnirkelschnecke als Nahrungsmittel, wo sie wie in anderen katholischen
Ländern eine beliebte Fastenspeise abgeben. Im Sommer hat der Genuss von
Schnecken mitunter Erkrankungen hervorgerufen.

d) Unter den Krustenthieren dienen als Nahrungsmittel für den Menschen in
erster Linie der im Meere, besonders in der Ost- und Nordsee, lebende grösste aller
Krebse, der Hummer (Homarus vulgaris Edw.), dessen blauschwärzliche Schale durch
Kochen roth wird. Der Hummer ist durchweg 18—30 cm lang, kann aber auch
eine Länge von 50 cm erreichen; die mittelgrossen gelten als die besten. In der
Zeit von April bis October ist das Fleisch des Hummers, welches grobfaserig und
schwer verdaulich ist, am wohlschmeckendsten. Der Hummer kommt im verschie¬
densten Zustande, frisch, gekocht, mannirt und in Büchsen eingelegt in den Handel.

Zu dieser Gruppe von Nutzthieren gehören auch die Graneelenkrebse (Orangen
vulgaris L.), von denen der gemeine Granatkrebs in der Ost- und Nordsee, die blassblau-
grüne, graupunktirte „gemeine Graneele" an den Meeresküsten Nordeuropas, die ge¬
panzerte Graneele und der fleischrothe „italienische Granat" im Mittelmeer vorkommen-
Das durchweg wohlschmeckende Fleisch dieser Graneelenkrebse wird bald im frisch¬
gekochten, bald im pingesalzenen Zustande gegessen.

In den Süsswässern ist die Klasse der Krustenthiere bezw. die Ordnuug der
Schalenkrebse durch den Flusskrebs (Astacus fluviatilis F.) vertreten. Derselbe er¬
nährt eich von lebenden und todten Thieren, wird etwa 10—15 cm lang und häutet
eich im August; das Fleisch ist am wohlschmeckendsten in den Monaten ohne r, also
Mai bis August; die grünlichbraun gefärbte Schale wird beim Kochen roth, weil durch
die Siedhitze der blaue, das untere Roth verdeckende Farbstoff zerstört wird.

Die Krebse sollen frisch gekocht werden. Nimmt ein Krebs durch Kochen einen
gestreckten Körper an, so war derselbe schon vor dem Kochen todt. Der Genuss
von Krebsen ruft mitunter Nesselsucht hervor.

Unter den Krustenthieren sind ferner aus der Gattung der Kurzschwänze als
essbar die Krabben oder Taschenkrebse zu nennen, von denen sioh der „gemeine
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oder breite Taschenkrebs" (Platyearcinus pagurus L.), dessen Fleisch und Eier geschätzt
werden, ferner die „Strandkrabbe" oder ..gemeine Krabbe" (Carcinus maenas L.)
an den europäischen Küsten, besonders in der Nordsee finden.

Vom Wasserfrosch (Rana esculenta L.) werden die Schenkel (Froschschenkel)
verzehrt.

Im Anschluss hieran mag auch die Riesenschildkröte (Chelonia Mydas L.)
erwähnt werden, deren Fleisch unter allen Schildkröten den angenehmsten Geschmack
hat und vorwiegend zur Suppenbereitung dient.

Das Fleisch bezw. die Flüssigkeit einiger Muschel- und Krustenthiere hat fol¬
gende Zusammensetzung:

Nr.

1
2
3
4

5
6
7
8
9

10
11
12
13
14
lü
16
17
18

Bezeichnung

Austern, Fleisch......
desgl., Flüssigkeit.....
desgl., Fleisch und Flüssigkeit
Kammmuschel, Fleisch und Flüssig¬

keit .........
Klaffmuschel......
Miesmuschel.......
Herzmusehel.......

8chnirkelschnecke(gekocht.Fleisch)
Hummer, frisch......
desgl., eingelegt......
Flusskrebs, frisch.....
desgl., eingelegt......
Krabbe, frisch......
desgl., eingelegt......
Biesenschildkröte in Muscheln

Froschschenkel, eingelegt . . .
Kurgundersehnecke.....
Weinbergschnecke.....

34

Iu der natürlichen Substanz

« §

•fr

^ J4 *tt

ä.S3
ii. +* -B

0/

80,52
95,76
87,30

80,82
85,91
83,61
92,00
76,17
Hl, 84
77,75
81,22
72,74
78,81
70,80
79,78
63,64
79,30
80,50

9,04
1,12
5,05

14,75
8,28
9,97
4,16

15,62
J 4,49
18.13

1 6,00
13,63
15,83
25,38
18,49
24,17
16,10
16,34

2,04
0,03
1,15

0,17
1,01
1,17
0,29
0,95
1,84
1,07
0,46
0,36
1,32
1,00
0,53
0,91
1,08
1.38

6,44
0,70
3,57

3,38
2,15
3,57
2,32

•/.

1,96
2,09
2,03

1,38
2,59
1,61
1,23

7,26

0,12
0,58
1,01
0,21
2,42
0,24

2,92
1,97
0,45

1,71
2,47
1,31

13,06
1,62
2,58
1,20
8,46
1,55
1,33

In der Trockensubstanz

•;.

46,41
33,49
46,85

75,73
58,41
61,05
52,00
65,43
79,80
81,48
85,20
49,99
74,70
86,93
91,53
66,47
77,78
83,78

10,47
0,71
9,06

0,87
7,17
7,17
3,67
3,98

10,13
4,81
2,45
1,32
6,18
3,43
2,62
2,50
5,20
7,10

%

7,43
5,36
7,50

12,12
9,35
9,77
8,32

10,47
12,77
13,04
13,63

8,00
11,95
13,91
14,64
10,64
12,44
13,40

jm

Verfälschungen, fehlerhafte Beschaffenheit und Verunreingungen.
1. Verfälschungen kommen bei dieser Art Nutzthieren ebenso wie bei den Fischen nur in¬

sofern vor, als den besseren Sorten schlechtere (besonders bei iustern) untergeschoben werden. Auch
<ten werthvolleren 1) und wohlschmeckenderen Ostsee-Krabben (Palaemon sqoilla L.) werden gern die
Nordsee-Krabben (Orangen vulgaris L.) untergeschoben. Die Ostsee-Krabben kennzeichnen sich von den
Nordsee-Krabben durch die stärker hervortretende Stirnstachel, die länger gestielten Augen, die grössere
Anzahl von Fühifäden, die theilweise mit Scheeren versehenen Gangbeine und die hellrothe Schwanz¬
flosse. Sie nimmt beim Kochen einen rothen Farbeuton an; um diesen bei den Nordsee-Krabben zu erzielen,
werden sie mitunter in Fuchsinw asser gekocht. Das Fuchsin Uisst sieh durch Aufkochen der Krabben
Hl Alkohol nachweisen.

') Die Ostsee-Krabben kosten 1.60 — 3.00 Mk., die Nordsee-Krabben nur 0,20—0,60 Mk. für 1 kg.
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2. Von grösserer Bedeutung sind die bei dieser Art Thieren vorkommenden Verunreinigungen
und Gifte. „lieber die Natur des Fisch- und Muschelgif tes" vergl*. S. 440. Die giftige
Wirkung der Austern hat man vielfach einer Färbung mit Grünspan zugeschrieben; das ist aber
nicht anzunehmen; die giftigen Austern, von denen häufig ein einziges Stück genügt, um choleraähn¬
liche Erkrankungen hervorzurufen, enthalten einen eigenartigen, wenn auch bis jetzt noch nicht näher
festgestellten Giftstoff.

Die kupferhalt igen Austern sind nicht dunkelgrün, sondern grasgrün gefärbt und lässt sich
darin das Kupfer auf bekannte Weise nachweisen. Die kranken und giftigen Austern haben
ein eigenartiges milchiges Aussehen, ihre Leber ist stark vergrössert, grau und weich.

Der Verkauf von Austern in den Monaten Mai bis August — in heissen Sommern hält die
krankhafte Erscheinung bis in den Oktober au — ist mit Recht verboten.

Ausserdem kann man nicht genug vor deniGenuss todter und zersetzter Austern
warnen; die Auster soll frisch, d. h. lebend gegessen werden, weil sie nach dem Ab¬
sterben ausserordentlich schnell in Zersetzung übergeht.

Gute und frische Austern schliessen bei Herausnahme aus dem Wasser ihre
Schalen, besitzen eine bläuliche Farbe, sowie klares, reines Schalenwasser; bei
todten Austern klaff en die Schalen auseinander und bleiben offen; verdorbene Austern
sind missfarbig und sehr weich, riechen nicht mehr frisch und tragen auf der
inneren Schalseite meistens einen schwärzlichen Bing (Springfeld).

Die giftigen Miesmuscheln sind nach Schmidtmann und Virehow weniger pigmentirt (heller,
radiär, gestreift), ihre Schalen sind zerbrechlicher, als bei den gleichmässig dunkel gefärbten ungiftigen
Muscheln; die Leber der giftigen Muscheln ist ferner grösser, mürber und reich an Fett sowie Pigment.

Auch hier muss vor der Verwendung todter Muscheln, weicht 1 bei Herausnahme aus dem Wasser
ihre Schalen nicht schliessen, ebenso wie vor dem Genuss der Leber (als dem Sitz des Giftes.) und vor dem
der Kochbrühe gewarnt werden. Ferner wird empfohlen, die Muscheln in Sodalösung, welche das Gift
zerstört, zu kochen; den TIeberschuss an Soda (Alkali) soll man durch Zusatz von Salzsäure abstumpfen
(Springfeld).

Hummer- und Krebs-Da uerwaaren werden in Blech- wie Glasgefässen leicht schwarz; das
rührt nach AV. Bückig 1) daher, dass das Fleisch mit dem Saft eingelegt wird; denn dieser ist, be¬
sonders bei Krebsen, die in sumpfigen Wässern leben, sehr leicht dem Verderben ausgesetzt. Legt
man das Hummer- und Krebsfleisch auf Gazetuch und lässt es in einem Topf 5 Minuten unter Dampf
stehen, so fliesst der Saft aus und das Fleisch, welches allerdings einen gelblichen Schein annimmt,
halt sich dann monatelang sehr gut.

Nach Loock 2) enthalten frische Dauerwaaren von Krustenthieren (Hummern und Seekrebsen) im
Gegensatz zu anderen Fischdauerwaaren stets bestimmbare Mengen Ammoniak (0,12—0,1G g Nll,OH
in 1 Ick); wenn jedoch die Menge 0,2 g NH 40H in 1 kg übersteigt, so sollen Hummerdauerwaaren
überjährig sein.

Schlachtabgänge (Abfälle).
Die Menge der Schlachtabgänge ist bei den einzelnen Thieren, wie wir gesehen haben,

nicht unbedeutend; sie beträgt durchweg 2/s des Lebendgewichtes und ist procentig
um so geringer, je fetter das Thier ist. Die Abgänge bestehen aus: Haut, Magen- und
Darminhalt, Blut, Lunge, Herz, Niere, Leber, Milz, Zunge, Knochen und Knorpeln.
Diese Abgänge werden jedoch fast ausnahmslos auf irgend eine Weise in der
"Küche verwerthet, sei es direkt, oder durch Verarbeiten zu Würsten. Die unwill¬
kürlichen Muskelorgane (Lunge, Niere, Milz etc. mit Ausnahme des Herzens) haben
zum Unterschiede von den willkürlichen Muskeln (dem Muskelfleisch mit quer-

') Conserven-Ztg. 1901, 321.
') Zeitschr. f. öffenti. Chemie 1900, 6, 417.
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gestreiften Muskelfasern) glatte Muskelfasern; in Folge dessen erschweren sie das
■Zerkauen, indem sie den Zahnen ausweichen. Auch besteht die Stickstoffsubstanz
vielfach nur zum geringen Theil aus Protei'nstoffen, zum grösseren Theil aus leim-
gebendem Gewebe, welches nach S. 323 nicht den Nährwerth der Protein-
stoffe besitzt. Ausserdem besitzen sie nicht den frischen, kräftigen Geschmack des
Muskelfleisches, sondern alle mehr oder minder einen Beigeschmack. Beide Umstände
fragen dazu bei, dass diese Organe und Abgänge bei gleichem Nährstoffgehalt durch¬
weg viel geringer bezahlt werden als das Muskelfleisch.

Was bei den einen Thieren jedoch als ungeniessbar und weniger werthvoll un¬
beachtet bleibt, wird bei anderen wieder sehr geschätzt. So bildet der muskelreiche
Magen der Vögel (mit Inhalt wie bei Schnepfen und Krammetsvögeln) einen Lecker¬
bissen, der Magen der Wiederkäuer dagegen wird nur durch besondere Zubereitung
su einer schmackhaften Speise. Man verarbeitet denselben mit den fettreichen
Theilen des Darmes und mit dem Netz zu sog. „Flecken", „Kutten" oder „Kaidaunen"
bei Rind und Hammel, oder zu dem schon mehr geschätzten „Gekröse" oder „Inster"
bei Kalb uud Lamm. Die Gedärme der Widerkäuer dienen als Wurstbehälter und

werden in diesem Zustande selten mitgegessen.
Die Haut der Hausthiere findet nur beim Schwein sowie als gefüllter Kalbs-

lud Schweinskopf (Kalbskopf ä la tortue) in der Küche Verwendung.
Die Schweineschwarte dient vielfach zur Darstellung von Wurst; ihre Zu¬

sammensetzung ist folgende:
In der natürlichen Substanz:

Wasser

51,75 %

Stickstoff-
substanz
35,32 7,

Fett

3,75%

A sehe

M8*/.

In der Trockensubstanz:
Stiekstoff-
substanz
73,20 %

Feit Stickstoff

7,77% 11,71 Vo

Durch Behandeln mit kaltem Wasser lösen sich 8,85 % Salze, 0,46 °/0 Eiweiss
'und 1,75 °/0 sonstige organische Stoffe; durch mehrtägiges Kochen gehen von der
Stickstoffsubstanz (35,32 °/0) 28,37% in Lösung über; dieselbe besteht daher fast
ganz aus leimgebender Substanz.

Von den Drüsen dient nur die Bauchspeicheldrüse und die Thymus¬
drüse des Kalbes (Kalbsntüch, Milchfleisch oder Broschen, Glandula thymus)
a ls Nahrungsmittel. Letztere ist am meisten geschätzt; sie hat nach Maron folgende
■Zusammensetzung:

,-, ... , ,. Leimbildner Feit SalzeProteinstotfe
8,0% 6,0 7„ 0,4 7. 1,6 7c

reich an Xanthinstoffen, besonders Adenin, wovon sie
"»179 °/0 enthält. Für die Lymphocyten (weissen Blutkörperchen) aus der Thymus¬
drüse fand Lilienfeld in der Trockensubstanz:

Albumin Leukonuklein Histou Lecithin Fette Cholesterin Glykogen
1,76 •/, 68,79 7. 8,67% 7,617. 4,02 7. 4,40 7„ 0,80%

Die Kalbsbröschen gelten im allgemeinen als leicht verdaulich und sind daher
besonders als Kranken-Nahrungsmittel geschätzt.

Auch das JKuIbsf/ehim pflegt von den Gehirnen besonders gern gegessen
z u werden Die Zusammensetzung ist nach einer hier ausgeführten Untersuchung
folgende:

w LöslichesWasser „.
Ei weiss

70,0 % 14,0 %

Die Thymusdrüse ist
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In Wasser löslich:

:

„T Stickstoff- ... . Sonstige Stick- „ ., . ,Wasser . . Albumm ... , . , lett Asche
Substanz stoitverbindungeu

80,96% 9,02% 2,77% 1,89% 8,64% 1,38%

Das Kalbsgehirn ist daher verhältnissmässig fettreich; das Gehirn andererThiere gilt
als noch fettreicher. Als eigenartige Stoffe treten im Gehirn neben Albumin, Glo¬
bulin und den gewöhnlichen Extraktivstoffen des Fleisches noch besonders auf: Neu-
ridin (vergl. S. 82), Protagon, eine phosphorhaltige Stickstoffsubstanz (mit
06,39 % C, 10,69 °/0 H, 2,39 °/0 N und 1,07 % P), Bowie Cerebrin bezw. Cerebrine-
aus der mit Barytwasser gekochten Gehirnmasse durch Ausziehen mit Alkohol er¬
halten (mit 69,09 %C, 11,47 % H, 2,13% N, 17,32 % O). Ferner enthält dasselbe
viel Cholesterin.

Zu den Schlachtabgängen, die vielfach gegessen werden, gehört auch das Ktlh-
eutci'; dasselbe ergab nach 2 Proben, von denen die eine stark mit Milch angefüllt,,
die andere weit wässeriger war, folgende Zusammensetzung:

u
•11
93>

In Wasser lösliche Stick¬
stoff Verbindungen: et» 1

^ o 5
"3 a 'S

StickstofffreieExtraktstoffe(Milchzucker)

Euter
.es
X |

'Sin

39,45 %
74,36 „

1,40%
1,33 „

0,75%
0,55 ,.

2,06 %
0,68 „

5,94 %
7,12 „

27,93%
13,42 „

21,39%
1,58 „

1,08%
0,96 ,

Die Zusammensetzung der Milch kennzeichnet hiernach auch die Zusammen¬
setzung des mit Milch erfüllten Euters.

Da das Kuter vielfachen Krankheiten (Entzündungen, Geschwülsten, infektiösen Granulationen)
ausgesetzt ist, so ist dasselbe trotz seines hohen Nährstoffgehaltes mit Vorsicht zu verwenden.

Von den anderen Schlachtabgängen sind noch besonders zu erwähnen:

1. lilut. Das Blut als solches wird wohl nur von den Wilden genossen.
Wir gemessen dasselbe nur in Gemeinschaft mit anderen Nahrungsmitteln, entweder
im Fleisch, das noch immer etwas Blut enthält, oder in der sog. Blutwurst, die
aus Blut, Kräutern, Speck und vielfach unter Zusatz von Mehl hergestellt wird. Zur
Herstellung von Blutwurst verwendet man fast ausschliesslich Schweineblut.

Das Blut von anderen Thieren lässt man häufig entweder wegfliessen oder
trocknet es ein zu sog. Blutmehl, das vorzugsweise als Dünger dient. Aus Blut
unter Beimengung von Kleie, Melasse und sonstigen Stoffen hat man auch Futter¬
mittel hergestellt 2), welche als sog. Kraftfutter für Vieh, besonders für Pferde em¬
pfohlen werden.

Die Menge des Blutes beträgt bei den landwirtschaftlichen Schlachtthieren
3—7 Procent des Lebendgewichtes.

Bei dein hohen Nährstoffgehalt verdient die zweckmässige Verwendung des
Blutes alle Beachtung.

:

') Das Kasein wurde im wässerigen Atiszuge durch Fällen mit einigen Tropfen Essigsäure,
Albumin im Eiltrat von der KaseTnfällflng durch Kochen, die sonstigen löslichen Stickstoffverbindungen
aus der Differenz des Kasein- -|- Albumin-Stickstoffs vom gesammten löslichen Stickstoff bestimmt.

2j Technisch wird das Blut auch noch zur Darstellung von Albumin und als Klärmittel benutzt.
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Nach 21 Analysen hat z. B. Blut verschiedener Thiere folgende Zusammensetzung:

Wa8S - keuchen A ^™ ™™ *«* "tÄT Sake
Mittel • • • ■ 80,82% 11,69% 6,01% 0,42% 0,18% 0,03% 0,80%
Schwankungen. . 76,9—88,9 9,8—15,6 2,6—8,1 0,2—0,6 0,1—03 0.0—0,4 0,7—1,3

üeber die näheren Bestandteile des Blutes vergl. S. 257—263.
Die Salze des Blutes bestehen vorwiegend aus Chlornatrium und phosphorsaurem

k-alium; die einzelnen Bestandteile sind jedoch ziemlich schwankend, wie folgende
von 14 Bit; fproben der landwirtschaftlichen Schlachtthiere ausgeführte Analysen. 1)
zeigen;

t , .• , T , „ „ ,, . Eisen- Phosphor- Schwefel- ™,Fan Natron Kalk Magnesia , .. .. Chloroxyd saure saure
Mittel. . . 10,64% 11,28% 1,20% 0,73% 8,85% 8.22% 2,29% 32,92%
Schwankungen r,l—20,4 30,0- 45,0 1,1—1,8 0,2—1.2 3,9—9,6 5,2—26,6 1.2—3,1 24,1—35,7

Diese Unterschiede sind aber wohl mehr durch die Art der Fütterung, als durch
die Thierart bedingt. Die Salze des Blutes spielen ohne Zweifel bei der Ernährung
eine wichtige Rolle.

Man hat versucht, blutarmen Menschen durch Transfusion Blut anderer
Menschen oder Thiere zuzuführen. Dass hierbei die grösste Vorsicht nothwendig
ist, dass besonders nur Blut ganz gesunder Thiere verwendet werden darf, braucht
kaum erwähnt zu werden.

Das Blut kranker und mit Infektionskrankheiten behafteter Thiere ist

unter allen Umständen von der Verwendung als Nahrungsmittel auszuschliessen.
Denn wenn schon das Fleisch solcher Thiere zu verwerfen ist, bo um so mehr das
Blut derselben, welches durchweg in erster Linie die Krankheitskeime in sich birgt.
Für einige Bakterien (z. B. Müzbrandbacillen) besitzt das Blut der von dieser
Krankheit (dem Milzbrand) befallenen Thiere eine bakterientödtende Wirkung.

2. Zunge. Die Zunge fast aller Schlachtthiere gehört zu den geschätzteren
Pleischsorten; sie ist durchweg sehr fett. Um derselben eine schöne rothe Färbung
z « ertheilen, wird sie mit Salz und Salpeter eingelegt; sie wird alsdann in diesem
Zustande entweder direkt verwendet, oder getrocknet und geräuchert, oder auch zu
Wurst verarbeitet.

Der Nährstoffgehalt der Zunge erhellt aus folgenden Zahlen:

Zunge

1. Von einem fetten Hammel,
frisch ......

2. Von einem Ochsen, frisch
3. Von einem Ochsen, ge¬

räuchert und gesalzen .

Gewicht
der

Zunge

In der frischen Substanz In der Trockensubstanz

155

Wasser

07,44
63,80

Stickstoff-
Suhsts nz

"/.

14,29
17,10

Fett

V.

17,18
18,10

Asche

•/.

1,00
1,00

Stickstoff-
Substanz

'/.

44,03
47,23

Fett

%

54,98
50,00

Stick¬
stoff

7,05
7.56

841___________ 35,74 24,31 31,61 8,51 37,83 49,19 0,05
Die Zungen der einzelnen landwirtschaftlichen Hausthiere zeigen äussere Formunterschiede,

an denen Ciitersehiebivngen erkannt werden können; z. B. die Rinderzunge zum Unterschiede
von der Pferdezunge an ihrem starken Rückenwulst und der schlankeren Zungenspitze; die Zunge des
Schafes ist, an der Spitze an der Medianlinie avisgekerbt: der Schweiuezunge fehlt der Rückenwulst

) Siehe F. Wolff's Aschenanalysen.
König, Nahrangsmittel. II. (. Aul

Berlin 1871, 1, 147 u. 15S; Berlin 1880, 2, 148.
32
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Rinderzunge; ausserdem ist die Zungenspitze länger und besitzt schärfere Känder als bei den
Wiederkäuern bezw. Kälbern und dergl. Unterschiede mehr')-

Die Zunge ist auch mit manchen Fehlern und Krankheiten behaftet; am häufigsten kommen
auf derselben Entzündungen (bedingt durch atzende Stoffe und specifische Gifte, von Aphthen-

he, Kinderpest. Skorbut, Diphtherie der Kälber etc.) und infektiöse Granulationen vor; häufig
findet sich in den Tonsillen dej- Strahlenpilz, der das Auftreten aktinomykotischer Ero-
■■i oi ej bewirkt; auch Tuberkulose wird angetroffen').

3. I/linge. Die Lunge besteht neben einigen glatten Muskelfasern vorwiegend
aus elastischem und Bindegewebe; wegen eines geringen -Blutgehaltes enthält sie
auch etwas Eiwaiss. Sie wird mit dem Herz, Schlund, Milz als sog. „Geschlinge"
meist nur \on Kalb. Hammel, Schwein und Lamm, seltener von Ochsen verwendet.

in der frischen Substanz Tn der Trockensubstanz

Gehalt
Wasser

%
dittlerer . 79,89

S hwankungen. 78,3-8),0

Stickstoff-
Substanz

Stickstoff-
Substanz

o

74,82

Fett

%
12,28

Stickstoff

11,97

Sonstige
Fett Stickstoff- Äsche

freieStoffe
0/ 0' 0 0h 0 ,0 0

15, :J •> 17 0,58 1,87
12,4-18,2 2,2-2,9 0,2-1,6 0,9-3,9 63,1-84,8 10,2-15,9 10,1-13,5

Hiernach weist die Zusammensetzung der Lunge der einzelnen Schlaehtthiere,
besonders was den Fettgehalt anbelangt, nur geringe Schwankungen auf.

Am meisten geschätzt wird die Kälberlunge: an ihrer Stelle werden gern Schweinelungen
verkauft; beide haben links 2—3 Lappen, die "Wiederkänerlunge rechts 4 — 5, die Schweinelunge da¬
gegen rechts 3—4 Lappen. Auch ist bei letzterer das interlobuläre Gewebe stärker entwickelt.

Di« Lunge ist. well sie direkt mit der Aussenluft in Verbindung steht, leicht verschiedenen V e r-
unreinigungen und Feulern ausgesetzt, nämlich ausser der durch eigenartige Krankheitserreger
(Lungenseuche, Lungen-Tuberkulose, infektiöse Pneumonie etc.) erregten Krankheiten solchen, bei denen
keine besonderen Krankheitserreger mitwirken wie Bronchopneumonie in Folge Einathmung fremder Stoffe,
Wurn i " "onien (vom Lungenwnrm, Strongylus), Schimmelmykosen (durchweg von einem pathogeneu

ipergillus), traumatische Entzündungen (durch Eindringen von Fremdkörpern) und dergl. Fehler mehr.
gesunde Lunge ausgebluteter Thiere hat rosarothe Farbe, eine glatte und glänzende Ober-

fläche; von der Schnittfläche lässt sich ein heller bezw, nur leicht gerötheter Schaum (finales Lungen¬
ödem) abstreichen.

1 ! ( gesunde Lunge fallt nach Herausnahme aus dem Brustkorb alsbald zusammen; dieses wird
verhindert, wenn man die Lungen nach der Schlachtung mehrere Stunden lang im geschlossenen
Brustkorb belässt. Mit Vorliebe at*i ertheilt man den Kälberlungen durch Aufblasen — das

überall verboten ist — ein ansehnlicheres, umfangreicheres Aussehen; (lieser Unfug ist ziemlich
weit verbreitet, weil das Aufblasen sich mit dem Munde ausführen lässt (vergl. S. 441). Aufgeblasene
Lungen haben einen grösseren Umfang, schärfere Ränder als die auf natürliche Weise gewonnenen
oder künstlich durch längeres Belassen im Brustkorb vergrösserten Lungen; bei letzteren fehlt ferner
,lis interstitielle Emphysem und zeigen die vorderen Lungenlappen eine schlaffe Beschaffenheit.

4-. Herz. Las Herz ist der einzige unwillkürliche Muskel, welcher aus quer¬
gestreiften Muskelfasern besteht; das Fleisch desselben ist bei gesunden Thieren derb
und mager; die Farbe braunroth; der Ueberzug glatt und glänzend; bei gut aus-
gebluteten Thieren enthält es nur wenig Blut. Je nachdem dasselbe in der Diastole
oder Systole (vergl. S. 256) zum Stillstand gekommen ist, hat es eine runde oder
kegelförmige Gestalt. Das Herz wird meistens mit dem sog. „Geschlinge" zur
Wursiberaitung benutzt; nur aus dem Kalbs- und Schweineherz stellt man selbst-

Yergl. R. Ostertag: Handbuch der Fleischbeschau. Stuttgart 1899, 193 u. 287.
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ständige Gerichte her. Die Zusammensetzung des Herzens der Schlachtthiere er¬
hellt aus folgenden Zahlen:

i i der frisch?]] Substanz In der Trockensubsta

(tehalt

Mittle

Wasser

V,
71,0 7

Schwankungen. 65,7-77,6

Stickstoff-
Su !>sian5;

%
17,55

15,4-19,6

Fett Stickstoff-
Substauz

V.
60,66

55,9-8-1,4

Fett

43,19
7,3-40,0

Stickstoff

9,82
8,9-13,4

Sonstige
Stickstoff- Asche

freieStoffe
V. '/. •/'.

10,12 0,31 0,95
1.6-13,7 0,1-0,8 0,9-1,1

Das Herz der einzelneu Schlachtthiere zeigt in der Zusammensetzung besonders
im Fettgehalt grössere Schwankungen als die Lunge.

Bei finnenhaltigen Schweinen finden sich auch im Herzen derselben Finnen. Einen häuf igen
Fehler des Herzens bilden die Petochine d. h. Blutungen in dem Herzbeutel (Peri-oder Epikardium)
als Theilerscheinung toxischer und infektiöser Allgemeinerkrankungen unter den serösen Häuten.

5. Hfiere* Die Nieren sind von einer mehr oder weniger Fett enthaltenden
Kapsel, der Nierenfettkapsel, überzogen.

Die Farbe der Nieren ist rothbraun, nur bei hoehgemästeten Riadern, Schafen
und besonders bei Schweinen werden sie in Folge von Fetteinlagerung graubraun. Die
Nieren sind derb, haben eine glatte, glänzende Oberfläche mit zahlreichen rothen
Pünktchen. Das Nierenparenchym zeigt auf der Schnittfläche denselben Glanz wie

auf der Oberfläche.

Das Gewicht der Nieren beträgt beim Pferde und Rinde ungefähr 1/300 (= 1500 g
bezw. 950 g), beim Schwein ungefähr 1/ !5 ,, (-= 420 g) des Körpergewichtes.

Von den Nieren der Schlachtthiere sind besonders die des Kalbes, Schweines,
Hammels und auch der Hasen am meisten geschätzt; das Fleisch derselben ist von
folgender Zusammensetzung:

In der frischen Substanz In der Trockensubstanz

Mittlerer .
Schwankungen. 74,2-78,6

7o,öo

Stickstoff-
Substanz

X
18,43

16,6-22,1

Stickstoff-.
Substanz

•/.
75,29

66,0-81,5

Fett

•/.
18.21

7,3-28,9

Stickstoff

"/.
12,05

10,6-13,0

Gesammt-
Protei'n

Serum-
Albumin

Gehalt Stickstoff- Sonstige
Wasser „_i.-j..__ Fett Stickstoff- Asche

freieStoffe
/« 10 .1»

4,45 0,38 1,19
1,8-6,7 0,2-1,5 0,9-1,4

Für die Protei'nstoffe der Nieren giebt E. Gottwaldt in Procenten der
Nierensubstanz (von Hunden) im Durchschnitt von 6 Analysen folgende Zahlen:

Globulin nach Globulin durch In Natriumkarbo-
T.eiin Hammarsten's Katronlösung nat löslichePro-

Verfahren ausgezogen te'inverbindungen
6,01 % 1,26% 1,44% 3.74% 5,24% 1,53%
Nach anderen Unteri.ucbungen sollen iude=s die Nieren kein Albumin, sondern

uur ein bei 52° gerinnendes Globulin enthalten, ferner ein Nukleoproteid mit
0,37 °/0 Phosphor, Lecithalbumin und eine mucinähnliche Substanz. Unter den
Extraktivstoffen sind nachgewiesen: Xanthinkörper, Harnstoff, Harnsäure, Glykogen.
Inosit, Leucin, Taurin und Cystin.

Auch die Nieren sind mit manchen Fehlen) und Krankheiten behaftet. Ausser Missbilduugen,
Schrumpfungen, Kalk- und PigmentabUigerungen ist besonders die Nephritis zu erwähnen, die durch
das Auftreten zahlreicher, meist kleine:, roth behofter Abscesse in der Binden- uud Marksehicht der
Niere gekennzeichnet oder als weisse Flecknieren bekannt ist. Die Pyelonephritis bacillosa des
Bundes, bedingt durch den Bac, bovis renalis, ruft eine Erweiterung und Verdickung des einen oder

32*
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beider Harnleiter hervor. Auch gelangen durch hämatogene Infektion Kotzknoten und Tuberkeln in
den Nieren zur Entwicklung.

fi. JMAlz. Die Milz besteht vorwiegend aus sehnigem Bindegewebe und wird
nur seifen in der Küche verwendet; meistens dient sie mit dem Fleisch zur Dar¬
stellung von Fleischbrühe. Im Mittel zweier nur wenig unterschiedlicher Proben
vom Rind und Schwein wurde gefunden:

In der frischen Substanz In der Trockensubstanz
__ Stickstoff- „ ., Stickstofffreie . , Stickstoff- „ .. „,. , , „Wasser .-, , . Fett ,, , , . , ., Asche _. , . Jett StickstoffSubstanz Extraktstoffe Substanz
73,47% 17,77% 4,1»% 1,01% 1,56% 72,44% 17,02% 11,60%

Besonders eigenartig für die Milz sind eisenhaltige Albuminate und eisenreiche
Ablagerungen, welche aus einer Umwandlung der rothen Blutkörperchen hervor¬
gehen und aus eisenreichen Körnchen von solchen bestehen.

Von Krankheitskeimen wird die Milz wie andere Organe des Körpers befallen; besonders tritt
dieses in dem akuten Milztumor (Geschwulst), bei Milzbrand und Stäbchenrothlauf hcryor.

7. Tjeher. Die Leber sämmtlicher Hausthiere hat im gesunden Zustande
emo zuerst bläulich schimmernde, dann rothbraune Grundfarbe; sie ist festweich,
das Parenchym glänzend. TJuter den Lebern sind die des Rehes, der Gans und Ente
als Delikatesse berühmt; aus ihnen wie aus den Lebern des Kalbes und Lammes
werden selbstständige Gerichte bereitet. Auch die Lebern der Hühner, Tauben,
ferner einiger Süsswasserfische, so von Hecht, Aalraupe, sind beliebt. Die Lebern
vom Schwein, Hammel und Rind werden durchweg nur zur Wurstbereitung ver¬
wendet. Die Lebern der Gänse und Enten werden durch Mästen künstlich ver-

grössert.
Das Gewicht der Lebern ist bei den einzelnen Thieren sehr schwankend, be¬

sonders auch je nachdem die Tbiere während der Verdauung oder nach grösserer
Hungerpause geschlachtet werden. Es beträgt z. B. das Gewicht der Leber:

Bei Kindern
über 250 kg mit 250 kg Schwein Schaf Pferd

Schlachtgewicht
Vom Körpergewicht V« '/»
Wirkliches Gewicht 4,5—8,0 kg 2,75—6,0 kg

Schaf

/«O /ß3
1,0—2,45 kg 0,375—0,875 \ 3,0—4,0 kg

Die Zusammensetzung der Leber der Schlachtthiere (9 verschiedener) erhellt
aus folgenden Zahlen:

In der frischen Substanz In der Trockensubstanz

(fehall

Mittlerer . .
Schwankungen

Wasser Stickstoff-
Substanz

Stickst off-
Substanz

•/.
70,02

Fett Stickstoff
Stickstoff-

Fett freie Ex- Asche
traktstoffc

•/. •/. •/. •;.
71,55 13,92 3,65 3,33 1,55

68,7-73,8 17,5-22,0 1,6-5,« 1,1-5,5 1,3-1,7 62,4-83,4 6,0-20,1 10,0-13,3

Bibra giebt für die einzelnen Stickstoffverbindungen noch folgende Zahlen!
Unlösliche

Eiweiss Stickstoff-Ver
bindungen

3,04% 10,62% 4,81 7,
2,09 „ 13,24 „ 3,71 „

9,4 7 „ 2,69 .

Wasser Leim¬
bildner Fett

12,82

Extraktiv¬
stoffe

11,20

Salze

Leber der Säugethiere 70,75 7,
,, „ Vögel . . 71,07 „
„ „ Fische . . 74,19 „

3,54 %
3,47 „
3,51 „

6,00 7,
4,98 „
8,60 „

1,24 7»
1,44 .
1,54 „
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Ausser dem bei 45 ° gerinnenden Albumin werden in der Leber noch ein bui
'5 ° gerinnendes Globulin und ein bei 70 ° gerinnendes Nukleoalbumiu angegeben,
ferner ein Nukleoprote'i'd mit 0,145 % Phosphor und eisenhaltige Proteinkörper (das
Ferratin Schmiedeberg's); in der Rinderleber fand man 0,025—0.02S % Eisen.

Die stickstoffhaltigen Extraktivstoffe sind dieselben wie beim Fleisch; Kos sei
fand in der Trockensubstanz:

0,197% Guanin, (',131% Hypoxanthin und 0,121% Xanthiu.

Unter den in Aether löslichen Bestandteilen findet sich neben Lecithiu ^is
2,35 °/0 ) und geringen Mengen Cholesterin vielfach auch ein schwefel- und phosphor-
haltiger Körper, das Jekorin Drechsel'B, welches dem Protagon ähnlich zu sein
scheint.

Besonders beachtenswert!) in der Leber ist auch der hohe Gehalt an Glykogen,
welches sich vorwiegend aus den Kohlenhydraten, die zu der Hexosengnippe gehören,
bildet. Aber auch noch verschiedene andere Stoffe sind von Einfluss auf die Gly-
kogenbildung (vergl. S. 158 u. 331).

Die Menge des gebildeten Glykogens ist bei pflanzlicher Kost grösser als bei
thierischer; so beträgt nach K. B. Hofmann (1. c.) die Menge Glykogen bei reiner
Fleischkost etwa 7%, bei gemischter 14,5%, bei reiner Pflanzenkost 17% des
Lebergewichtes. Weiss fand bei Reis- und Rohrzucker-Fütterung in der Leber eines
Huhnes 2,31 °/0 Glykogen, in den Muskeln 0,47 %. Die Leber der Knochenfische ent¬
hält von 1,1—6,4% Glykogen, die der Knorpelfische 0,3-1,6%.

Von Krankheiten der Leber sind zu nennen:

Die Angiomatosis, welche sich als mehrfache, blutig durchtränkte, blaurothe Hcerde von der
Grösse eines Hirsekornes bis zu der einer Kirsche zu erkennen giebt; die Muskatnussleber, die
in Folge einer Uückstauung des Blutes bei Herz- und Lungenfehlern auftritt; die fettige Meta¬
morphose der Leber — zu unterscheiden von der Fettinfiltration —; Blutungen (Hämorrhagien)
in der Leber; die bacilläre Nekrose, wobei die befallenen Stellen trübe, brüchig erscheinen and
v on einem rothen Hofe umgeben sind: Entzündungen wie bei der interstitiellen Hepatitis, welche
einerseits zu erheblicher ITmfar.gs-Vermehrung, andererseits -Verminderung führt; Geschwülste
(Tumoren); infektiöse Granulationen (Tuberkeln, Kotzneubüdungen und Aktinomykome) und
weiter von den parasitären Krankheiten vorwiegend die Echinokokken, Leberegel (rergl, 8.432).

8. Gesummte innere Theile des Geflügel*.
Vom Geflügel werden vielfach die gesammten inneren Theile verwendet; deren

Zusammensetzung erhellt aus folgenden Zahlen:

Innere Theile

^°n einem fetten Huhn .
*°n einem mageren Huhn
von einer fetten Gans:

a ) Lunge, Leber, Herz
l>) Magen .....

s » «

81,4
64,3

108,7
182,0

In der frischen Substanz

59,70
74,92

70,63
71,43

■J3 3

17,63
18,79

15,13
20,84

§■•3

19,30
2,41

6,62
5,33

2,21
3,00

6,37
1,44

1,16
1,28

1,25
0,96

In der Trockensul

43,45
73,44

47,89
9,4 5

51,51 t 22,54
73,45 ! 18,65

7,06
11,80

8,24
11,75

l
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9. Knochen, und Knorpel. Die Knochen bestehen vorwiegend ans
einer leimgcbcden Grundlage, dem Knochenknorpel, und anorganischen
Salzea (Erdphosphaten), welche der leimgebenden Grundlage so eingebettet sind,
das« s;.;h die Mengung mikroskopisch nicht nachweisen lässt. In den Lücken und
Kanälchen der Knochen befindet sich die Nährflüssigkeit, welche flüssiges Kett
(TrioleYn), Kochsalz, Alkalisulfate und geringe Mengen Albumin enthält.

Der Gehalt der Knochen an den gesammien Bestandtheilen ist sehr schwankend,
sowohl nach Art der Knochen wie nach dem Alter des Thieres; nämlich:

Wasser Liebende MineralstoffeSubstanz
von 5 — 50% 15—50% 0,5—20% 20—70%

Für 100 Theile trockene Knochen wurde nach Untersuchungen verschiedener
Chemiker gefunden:

Leimgebende
Substanz oder

Kiioehenknorpel«/.
Fett Calcium-

phosphat
Magnesium- Calcium-

phosphat karbonat
.Sonstige

Salze

Darmbein eines Oi hsen . 33,50 57,35 2,05 3,85
Desgl. eines Schafes . . 43.30 _ 50.58 0,86 4,49 —
Schienbein eines Schales . 81,97

30,23 0,50

40,42 0,64 4,88 —

Desgl. eine.« Kinde« . 69,27
Kippe eines Rindes . 35,94 11,78 52,34
Beckenknochen eines Kindes 29,85 22,07 48,08
Unterarm eine« Rindes . 27,17 18,38 4,5,45
Röhrenknochen "ines Oi hsen 29,68 9.8B 60,44
Desgl. eines Eindes (Unter

2,90 56,55

__,
-4,77

Bückenwirbel eines Kindes . 31,85 22,65 4 t,06 4,44

E. Wild ') fand heim Kaninchen, dass mit zunehmendem Alter der Wasser¬
gehalt der Knochen ab-, der Gehalt an Fett und Kalkphosphat dagegen zunimmt,
während der Leimgehalt mehr oder weniger gleichbleibt, nämlich:

In kaltem Tjeinigeher.deWasser Fett

Kanii iclji

i

•AI. 3 Tage alt . .
2 Monate alt
S Monate alt .
2 Jahre alt . .
3—4 Jahre alt

. 60,17%

. 51,36 .,

20,0!' .
• 24,70 „
. 21,45,

Wasser löslich Substan

5,37% 10,08 '/,
2,19 „ 15.78 .

1,27 „ 15,43 „
1,13 „ 15,49 „
M?„ 16,10 ,

Mineral-
Stoffe

17,22%
18.02 „
39,22 „
4.1.68 ,,
45,00 .,

0,55 %
0,54 „

17,39 „
17,00 „
16,28 „

Auch C. Aeby 2) hat nachgewiesen, dass Rindsknochen mit zunehmendem Alter
reicher an Kalksalzen und ärmer an organischen Stoßen werden; er giebt an:

2 Jahre, alt 4 Jahre alt 6—7 Jahre alt
Organische Substanz . . 27,75 % 27,14 % 20,34 %
Spec. Öewicht .... 2,069 „ 2,071 „ 2,080,,

Doch diese Untersuchungen hahen hier nur insofern Bedeutung, als sie zeigen,
wie verschiedenwerthig die Knochen für die Küche sind. Für Zwecke der Er¬
nährung sir. ) die fett- utd leimreichen Knochen dif> besten.

') Landw. Versuchsstation, 1872. 15, 404.
-} Jahresbericht f. Agrik.-Chem. 1870/78, 3, 63.
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Wenn nämlich die Knochen gekocht werden, so geht die stickstoffhaltige Knorpel¬
substanz zum Theil in Lösung: sie verwandelt sich in eine lösliche Form welche wir
„Leim" oder „Gelatine" x) nennen (vergl. S. 47).

Die Gelatine dient zur Bereitung gallertartiger Speisen (Puddings, Gelee,
Sülze). Je weicher und schwammiger die Knochen sind, desto mehr Leim ent¬
halten sie.

Die Röhren-(Lenden-und Bein-) Knochen geben nur wenig Leim an kochendes
Wasser ab, weil das Wasser nicht in die feste Mssse einzudringen vermag. Sollen
diese thunlichst ausgenutzt werden, so müssen sie in kleinere Stücke zerlegt (ge¬
sägt) werden.

In den Röhrenknochen befindet sich das Knochenmark, welches aus fasl
reinem Fett besteht und wegen seines angenehmen Geschmackes sehr beliebt ist; es
enthält nach Cn. Mene (1.) und einer hier ausgeführten Analyse (2.):

"Wasser Stickstoff-Substanz Fett Asche
1. 3,49% 1,30% »2,53% 2,78 %
2. 5,82 „ 5,04 „ 87,74 ., 1.74 „

Der grösste Theil des Fettes der Knochen geht mit den» Leim geschmolzen ii
«ochende Wasser über.

Besser als die Röhrenknochen eignen sieh die zelligen Knochen (der Rücken¬
wirbel, die Rippen und flachen Knochen) zum Auskochen.

Während nach Edw. Smith durch 7-stündiges Kochen bei den Röhrenknochen
6—19 °/o ihres Gewichtes in Lösung gehen, werden bei den letzteren in derselben
Zeit 16—24% gelöst.

Wir fanden, dass von 100 g frischer Rindsknochen, die in hausüblicher Weise
gekocht wurden, in Lösung gingen:

1. 2.
Röhren¬
knochen

; 6jähr. Ochs)
,289 g 1,389 g 8)

liinds-
knochen

•Trockensubstanz (gelöst)
Darin:

Fett.......
Sackstoff-Substanz . .
(Mit Stickstoff . . .

3. 4 5.
Gelenk- Röhn u- Schiern nbi ii -
knochen knochen knochen

(3jähr.Ochs) (6wöchi ntLKalb) (Junges Kall)
5,631 g 1,641 g 2,834 g

Sonstige organische Stoffe
Mineralstöffe ....

4,114 „ 1,012 ,, 4,389 „ 0,849 ,, 1,827 „
2,837 „ 0,181 „ 0,5h5 „ 0,678 ,. 0,628 „
0,454 „ 0.029 ., 0,091 „ 0,108 „ 0,100 „)

0,091 . 0.578 „ 0,113 „ 0,190 ,.
0,102 '„ 0,093 „ 0,201 „ 0,189

Die Knochen lassen sich daher nichi unzweckmässig zur Darstellung van
kuppen verwerthen. Bie liefern unter Zus.itz von etwas Fleisch oder Fleischextrakt
"»t Gewürzen meistens kräftig schmeckende Suppen, die. besonders für Volksküchen
u fd öffentliche Anstalten Beachtung verdienen.

An den Kuochenenden befinden sich meistens die Knorpeln. Diese sind bei
" e n jungen Thieren vorwiegend und enthalten nur wenig Miueralstoffe. Aus den
Kalbsfüssen mit viel Knorpelmasse bereitet man ein beliebtes Gericht.

) Die reinste Sorte Leim ist die Hausenblase; sie wird ans Jen Eingeweiden des Hausen
gewonnen und viel höher (6-mal höher) als Knochenleim bezahlt. Die im Handel vorkommende
rothe Gelatine ; -i mit Karmin gefärbt.

2) Die Knochen (568,8 g) enthielten ferner 26,6 g uder 4,676% Knochenmark, welche so
lj389% zu addiren sind.
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Für die Rippen- und Kniegelenksknorpeln giebt K. B. Hofmann 1) folgende
Zusammensetzung:

Kalbst iisse 2)
Kippenknorpel Kniegelenksknorpel (Sehnenknorpel +

anhaftendes Fett)
Wasser.....67,67% 73,69 7, 63,8*7,

I Leimsubstanz 23.00 ..

Organische Stoffe . . 30,13 „ 24,87 „ j ^ ^^ "
Salze ...... !.20 „ 1,54 „

Die Salze bestehen in 100 Theileu aus:

Kaliumsulfat
Natriumsulfat .
Kochsalz .
Natriumphosphat
Calciumphosphat
Magnesiumphosphat

lieber den Nährwerth des Lein;

Knorpeln etc. S. 219j.

ltippenknorpe!
26,667,
44,81 „

«•11 »
8,42 „
7,88 „
4 515

0,84

Kniegelenksknorpel
- •/.

55,77 „
22,48 „

7,39 „

j 15,51 „

es vergl. S. 323, über die Ausnutzbarkeit der

;■•

Das Fettzeügewebe und das thierische Fett.
I. Das Fett der Umdwirthxcfiaftliclien Ifausthiere. Ausser dem

im Muskelsaft und zwischen den einzelnen Muskelfasern abgelagerten Fett finden wir
im Thierkörper (besonders beim gemästeten Thier) grosse Anhäufungen von mehr
oder weniger reinem Fett, so um Herz und Nieren, unter der äusseren Haut, im
Daminetz, überhaupt da, wo das die Gefässwandungen umgebende Bindegewebe dem
Durchtritt der Fettlösung den geringsten "Widerstand entgegensetzt.

Das Fett ist im Bindegewebe abgelagert; in letzteren befinden sich die Fett-
zellen. Diese bestehen aus einer zarten Membran, welche die Fetttröpfchen so e>a-
schliesst, dass die gevvöiiriiichenLcsungsmittel desFettes(Schwefelkohlenstoff, Aether etc.)
nicht lösend auf dasselbe einwirken. FJrst wenn diese Membran zerstört oder zerrissen

ist. wird das Fett durch diese Agenden gelöst. Dem saueren Magensaft vermag die
Membran keinen Widerstand au leibten.

Das Bindegewebe wird von der Grundsubstanz „Kollagen" gebildet (vergl.
S. 4 7).

E. Schulze und A. Keineeke 3) haben das Fettgewebe verschiedener Thiere
und von veischiedenen Körpersteilen (von den Nieren, vom Netz, vom Panniculus
adiposus etc.) einer eingehenden chemischen Untersuchung unterworfen und im Mittel
gefunden:

') K. B. Hofmann: Lehrbuch der Zoochemie. Wien 1879, 24.
* Kalbsfüsse, wie sie im Haushalt zur Darstellung der sog. gebackenen Kalbsfiis.se verwendet

werden; die Sehnen, Knorpel und anhaftendes Fett wurden sorgfältig abgetrennt und die gesammte
essbare Masse zu dieser Untersuchung verwendet,

3) Siehe I. Bd., S. 38.
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Zusammensetzung des Fettgewebes Elementarzusammensetzung des Fettes
Membran Kohlen- Wasser- Sauer-

Wasser (Stickstoff- Fett ^ gtoff stof{
Substanz)

1- Vom Ochsen . . 9,96% 1,16% 88,88% 76,50% 11,90% 11,59%
2- Vom Hammel . . 10,48 „ 1,64 ,, 87,88 „ 76,61 „ 12,00 „ 11,36 „
3. Vom Schwein . . 6,44,, 1,35,, 02,21 „ 76,54,, 11,94 „ 11,52 „

Ein wesentlicher Unterschied in der Elementarzusamniensetzung des Fettes von
verschiedenen Körperstellen der Thiere im verschiedenen Mastzustande trat dabei
nicht hervor. Auch zeigte das Fett anderer Thiere (Pferd, Hund, Katze) dieselbe
Element arzusammensetzung.

Die mit Wasser und Salzsäure gereinigte Membran war, wie folgt, zusammen¬
setzt : Kohlenstoff Wasserstoff Stickstoff Sauerstoff Asche

Vom Ochsen . . 50,84% 7,57% 15, «5% 25,10% 0,55%
Vom Hammel . 50,44,, 7,19,, 15,38,, 26,09,, 0,89,,
Vom Schwein . 51,27,, 7,25 „ i5,87„ 24,88 ,. 0,73 „

Also auch das das Fett umschliessende Gewebe (Membran) ist bei den ver¬
schiedenen Thieren von gleicher Zusammensetzung.

H. Grouven fand für das Fettgewebe von Rindvieh folgende Zahlen:
,,. Stickstoff- -,, ,. . ,Wasser , . iett Aschehubstanz

Magerer BoHe . . . . 20",95% 4,19% 73,86% 1,00%
Halbfette Kuh . . . . 9,41 „ 1,66 „ 88,68 „ 0,25 „
Fette Kuh.....5,29 „ 0,97 „ 93,74 „ —

Wir begegnen auch hier, wie beim Muskelfleisch, der Thatsache, dass das Fett¬
zellgewebe um so mehr Wasser einschliesst, je weniger gemästet das Thier ist und
umgekehrt.

Durch Spaltung der thierischen Fette erhält man:
8,0 — 9,8% Glycerin und 94 — 96% Fettsäuren 1).

Das Triolein ist, flüssig, das Tripalmitin und Tristearin fest; je nachdem das
erstere oder die letzteren vorwalten, sind die Fette flüssig oder fest.

Die Fette der landwirtschaftlichen Hausthiere sind bei gewöhnlicher Temperatur
fest, die Geflügelfette salbenartig bis flüssig; sie enthalten auf etwa 3/4 Tripalmitin
und Tristearin % Triolein 8).

Dieses Verhäitniss ist jedoch einigen Schwankungen unterworfen, wie sich aus
dem verschiedenen Schmelzpunkt der Fette ergiebt; dieselben schmelzen um so nie¬
driger, je mehr Triolei'n sie enthalten. Als Schmelzpunkt der Fette wurde gefunden:

Ochsenfette . . . 41—50» i Menschenfett . . 41" j Hasenfett ... 26"
Hamraelfette . . 41 — 52° Hundefett . . . 40° Gänsefett . . . 24—26°
Sehweinefette . . 42—48° | Pfenlefett . . . 20 — 30°

A. Müntz hat aus dem Schmelzpunkt der Fettsäuren der Fette verschiedener
und verschieden gemästeter Thiere den Gehalt an festen und flüssigen Fettsäuren
mit Hülfe der von Chevreul aufgestellten Tabelle beiechnet und z. B. gefunden".

') Das Mohr über 100 erklärt sich ans der Wasseraufnahme.
2) Ludw. Lange (riebt für das Bmdegewebefett des Mensehen folgenden Procentgehalt au den

3 Fettsäuren: Kind Erwachsener
Oelaäure ...... 67,75% 89,80%
Palmitinsäure.....28,97 „ 8,16 „
Stearinsäure..... 3,28 „ 2,04 _
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Thier Ue-.- icht
des Thieres

Schmelzpunkt
der

Fettsäuren

i'rocenl e an
festen

Säuren
flüssigen

Säuren
1. Ochs, gemastet..... «40 kg 40,4° 38% 62 %

desgl., mager..... 650 j: 19.7" "* 23 „•> 010

!1

39,0°
4 7,2"

34 „
öl „

66
375 39 „

3. Schwein, fett..... 2 74 n 36,5° 28 „ 12.
desgl., gewöhnlich .... 168 » 38,3° 32 „ 68,

4. Hammel

a) Fett von den)gemästet 61 » 46,7° 60, 40 „
Eingeweiden . lungemästet 49 r 49,2° 74 „ 26,

b) Fett von den [gemästet 61 ., 40,2° 38 „ 62,
Kippen. . . lungemästet 4 9 !! 44,7" 52, 48 ,

J. Moser 1) untersuchte die Fette von verschiedene« Körperstellen zweier Hammel
und fand für dieselben:

Fett von
Fett:

Schmelz- Erstarrungs-

Nieren .....
Netz und Darm .
Fetthaut......49,5—49,6

punkt
e°

54,0—55,0
52,0 — 52,9

punktc°
40,7—40,9
39,2 — 39,7
34,1 — 34,9

Verseifungszahl
uaeh

Koettstprfer

194,8-
194,6-
194,2-

-195,2
-194,8
■194,4

Fettsäuren:
Schmelz- Erstarrungs¬

punkt punkt
Q0 Q 0

56,2—56,5 51.SU )1,9
54,9—55,8 50,4—50,6
50,7—51,1 43,7—46,2

Das Fett der ungemästeten Tfaiere ist also durchweg reicher an festen Fetten
als das der gemästeten und aus dem Grunde für gewerbliche Zwecke mehr geeignet
und mehr werth als das letztere. Auch das Fett von den einzelnen Körpersteilen
verhält sich in dieser Richtung verschieden.

Da die thierisohen Fette Gemische verschiedener Fettverbindungen sind, und nur
reine Körper der Fettsäurereihe gleiche Schmelz- und Erstarrungspunkte aufweisen,
so fallen hier letztere nicht zusammen. Der Erstarrungspunkt liegt meist erheblich
unter dem Schmelzpunkt.

Auf die Elementax-zusammensetzung der Gesammtfette hat es keinen grossen
Eintluss, ob der eine oder andere Bestandtheil der 3 Triglyceride vorherrscht; denn
diese enthalten nach ihrer Forme) annähernd die gleichen Mengen Kohlen-, Wasser-
und Sauerstoff.

Dagegen kann durch die Aufbewahrung die Elementarzusammensetzung des-
Fettes eine Aenderung erfahren. Leop. Lewy 2) bewahrte Pferdefett in einem
lichten Räume bei gewöhnlicher 'Temperatur an der Luft 3 Jahre lang auf und fand
die Gewichtszunahme zu:

1. Jaln
2,707 g

Die Zusammensetzung war folgende:
Kohlen¬

stoff
Frisch........ 76,72%
Ranzig (nach 2 Jahren) . . 71,05 „

. Jahr 3. Jahr

7 SS g 3,495 g

Wasser¬ Sauer¬ Unlösliche Säure¬
stoff stoff Fettsäuren grad*)

12,17% 11,17% 95,68 % —
10,95 „ 18,00 „ 90,94 „ 34,0

') Bericht d. Thätigkeit d. Versuchsstation Wien 1882/83. S. 8.
■) Zeitschr. f. analyt. Chem. 1889, 28. 441.
') Ausgedrückt in cem Normalalkali, welche 100 g Fett erfordern.
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Das Pferdefett erfährt daher beim Aufbewahren wie das Butterfett unter Auf¬

nahme von Sauerstoff ei'ie ziemlich tiefgreifende Zersetzung.
W. 0. Young 1) untersuchte Gänsefett von 4 verschiedenen Thieren mit

folgendem Ergebniss:

s Pec. Gewicht________________Fetts äuren______________
bei 37,7" unlösliche " lösliche flüchtige

0,908—0,909 92,4—95,7% 0,7—3,46% 0

Verseifungs-
äquivalent
283 —304

Vereeifui'4
zahl

1«3—198

Unter den Fetten der Schlachtthiere (über die Butter siehe weiter unter) finden
vorzugsweise der Rind st aig und das Schweineschmalz eine allgemeine Ver¬
wendung. Die im Handel vorkommenden Sorten enthalten z. B.:

Stickstoff-Wasser Substanz Fett Ascfce

1. Kindstalg, gate* . 0,71% 0.12 % 99,10% 0,07%
desgl., schlechter . 1,96 ,. o.7<;,, 98,]0 „ 0,08 „

■> Schweineschmalz 1. Sorte . 0,14 „ 0,11 ., 99,75 , Spuren
desgl., 11. Sorte 1,86, 0,41 „ 98.33 ., D

lieber die Zusammensetzung des vorwiegend aus Fett bestehenden Knochenmarkes
vergl. vorstehend S. 503.

Auch der sog. Speck des Schweines besteht vorwiegend aus Fett; er enthalt:

Wasser ^tatott- ^ SakeSubstanz
Speck (gesalzen; ......9,15% 9,72% 7.1), 75% 5,38%

Rindstalg und Schweineschmalz dienen mehr zur-Zubereitung (zum Fetten)
der Speisen bezw. (Schweinefett) zum Bestreichen des Brotes, während der gesalzene
und geräucherte Speck auch als solcher verzehrt wird. Zu den gesuchtesten thieri-
scben Fetten gehört auch das Gänsefett, jedoch tritt es als Handelswaare gegen
e rstere sehr zurück.

Ueber die Verarbeitung der wichtigsten thierischen Fette sei noch Folgende»
bemerkt:

1. Talg. Derselbe wird vorwiegend vom Rind (Rindstaig) und Schaf (Hammeltalg)
gewonnen. Da das Talgfett, nicht bloss mechanisch deu Gewebstheilen anhängt, sondern in
häutigen Zellen eingeschlossen ist, so niass zur Gewinnung des Taigfettes das Fettzell
£ewebe vorher zerschnitten, zerrissen bezw. zerquetscht werden, was sowohl im Kleinen
durch Handarbeit mittels Messers, als auch durch besonders eingerichtete Maschinen (Fleisch¬
backmaschinen) im Grossen geschehen kann. Darauf wird die zerkleinerte Masse behufs
Auspehmelzens de>; Fettes erwärmt und zwar entweder über offenem Feuer oder mit Y\ asser-
oampf, der in den Zwischenraum von doppel wandigen Kesseln geleitet wird. Da bei
ersterem Verfahren leicht iibele Gerüche auftreten, so wird im Grossen durchweg nur das-
Ausschmelzen mittels Wasserdampfes ausgeführt. Auch soll zur Erzielung einer guten
Waare die Temperatur der Talgmasse thunlichst 50* nicht überschreiten, isach 2-stimdigem
Erwärmen pflegt das Fett ausgeschmolzen zu sein; es sammelt sich oben auf, während
Hantgewebe und Schmutz sieh grösstentheils zu Boden gesenkt haben. Man lässt die Fett¬
schicht abfliessen und bewirkt auf diese Weise eine annähernde Trennung der Bestandtheile;.
vielfach wird auch das flüssige Fett nebst Bodensatz durch Blechsiebe oder Leinenbeutel
gegossen und der Rückstand mittels einer Spindelpresse abgepresst.

Man erhält auf diese Weise als Rückstand die. Griefen oder Grieben oder Grieben-
kuchen von etwa folgender mittleren Zusammensetzung:

Wasser Stickstoff-Substanz Fett Asche
9,52% 58,25% 25.49% 6,74%

') The Analyst. 1888, 13,
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Dieser Rückstand wird als Sei;weine- oder Hundefutter venuendet.
Das abgelassene oder abgepresste Fett ist aber noch trübe und rauss weiter gereinigt

oder geläutert werden. Dieses geschieht meistens dadurch, dass man AVasser und Koch¬
salz zusetzt ufld bei 40° mit dem Fett durchmischt oder indem mau Wasserdampf einleitet.
Die Kochsalzlösung nimmt die Schmutztheilchen auf und reisst sie mit nieder, während
nunmehr das klare (blanke) oben aufschwimmende Fett abgelassen oder abgeschöpft wird
und nach dem Erstarren eine körnig -kristallinische Masse bildet, die als „premier jus"
bezeichnet wird.

Statt Wasser und Kochsalz wird zur Läuterung auch Wasser und Schwefelsäure,
Salpetersäure, Bleizucker, Alaun, Salpeter, Weinstein, Kaliumbichromat oder Soda etc. an¬
gewendet.

Die gelbe oder gelbliche. Farbe des Talges sucht man durch Zusatz einer blauen
Farbe (Indigo) oder durch Farbstoffabsorptionsmitte] (z. B. % % Thierkoble als bestes Mittel,
5% Bleichpulver, 8 "/„ Spodium, 20 "/„ Kaolin etc.) oder durch oxydirende Mittel, Oxydations¬
bleiche ^wie durch O-con, Einleiten heisser Luft, durch Permanganat und Salzsäure bezw.
Schwefelsäure, Braunstein und Schwefelsäure, Wasserstoffsuperoxyd etc.) zu beseitigen').

Um aus dem „premier jus" das für die Margarine-(Kunstbutter-) Bereitung wichtige
Oleo-Margarin zu gewinnen, wird derselbe bei niedriger Temperatur geschmolzen, in
längliche Kästen von verzinntem Eisenblech abgelassen und 24—48 Stunden in einem Räume
belassen, der dauernd auf etwa 26— 27" erwärmt ist. Während dieser Zeit krystallisiren
die schwer schmelzbaren Theile, das Stearin und Palmitin zum Theil aus, während der
leicht schmelzbare Theil flüssig bleibt; die halbflüssige Masse wird zwischen Leinentücheru
ausgepres^t, die ausgepresste flüssige Masse als Oleo-Margarin für die Kunstbutter-Bereitung,
der Pressruckstand, der vorwiegend aus Stearin besteht, als Presstalg oder Presslinge
(früher nur für die Kerzen-) jetzt auch für die Kunstspeisefett-Bereitung benutzt.

Nach der ursprünglichen Mege-Mourier'schen Vorschrift, für die Oleo-Margarin-
Gewinnung setzte man behufs Lösung des Fettzellg'ewebes anf 1000 kg Fettmasse 300 kg
Wasser, 1 kg Potasche und zwei zerschnittene Schweins- oder Schafsmägen zu und verfuhr im
TJebrigen wie vorher angegeben ist. Diese Aufschliessungsart des Fettzellgewebes scheint
aber jetzt nicht mehr ausgeübt zu werden.

Man gewinnt aus dem Talg etwa 50—60% Oleomargarin mit 20—25° Schmelzpunkt
und 50—40% Stearin (Presstalg) von 40—50° Schmelzpunkt.

Die Talgsorten von Rind und Schaf, als die am meisten verwendeten, sind nur wenig
verschieden; der Rindstalg ist hart und fest, von gelblich-weisser Farbe, und schwachem
aber eigenthümlichem Geruch, er schmilzt bei 37—38". Der Hammeltalg pflegt weniger
gefärbt zu sein, ist hart, brüchig, fasl geruchlos und schmilz! im Allgemeinen etwas höher,
nämlich bei 38—40".

Talgfette, die von mit ansteckenden Krankheiten behafteten Tbieren herrühren,
können die Krankheitserreger enthalten und gesundheitsgefährlich sein; Talgfette,
die von kranken oder gefallenen Thieren herstammen, pflegen rasch dem Verderben
anheimzufallen, sie gelten als mindestens ekelerregend oder verdorben.

2. Schweineschmalz. Das Schweineschmalz, als das nach der Kuhbuttcr beliebteste
thierische Fett, wird in Deutschland meistens aus dem im Innern des Schweines befind¬
lichen Fett, dem Eingeweide-(Gekröse-)Fett, dem Netzfett (Liesen-, Flohmen-, Flaumen-,
Lunten- oder Sehmeerfett), dem Nierenfett, seltener dem Kücken- und Bauchspecke gewonnen;
das Ausschmelzen geschieht in Deutschland meistens in Kesseln über freiem Feuer.

Ein erheblicher Theil des in Deutschland verbrauchten Schweineschmalzes jedoch wird
von aussen eingeführt, während die Ausfuhr nur gering ist.

') Reduktionsmittel wie schweflige, hydroschweflige Säure <ider Farbstoff-JF,:ilIungsmitt.el haben
sich nach Jolles und Wallenstein (Oesterr. Ungar. Zeitschr. f. Zuckerindustrie u. Landw. 1890,
Heft VI) für den Zweck nicht bewährt.
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1896 1897 1898
919477 972809 1165 890 Dctr

728 436 615 „

Fette.

So betrug in Doppelcentnern (100 kg Netto):
1892 1893 1894 1895

Einfuhr .... 988122 724592 792001 781257
Ausfuhr .... 1418 3140 1350 1193

Von dem Einfuhrsehinalz stammt reichlich '/ ans den Vereinigten Staaten Amerikas;
nur durchschnittlich. 50000—150 000 Doppelcentner kommen aus anderen Ländern.

Die Gewinnung des Schweineschmalzes geschieht in Amerika zum Theil auch
u ber freiem Feuer theils auch durch Wasserdampf in doppelwandigen Kesseln (wie
"ei Talg); meistens aber in eisernen Kesseln unter Druck (2,5-2,7 Atm. bei .130°) durch
unmittelbare Einwirkung von Dampf. Diese Arbeit wird fast ausschliesslich in grossen
Schlächtereien und Packhäusern (packing housos) aasgeführt, und weil das amerikanische
Schwein durchweg viel fetter ist als das deutsche Schwein, so benutzt man zum Aus¬
schmelzen, bis auf verhältnissniässig wenig Speck, fast das ganze Schwein. Man unter¬
scheidet folgende Sorten von Schweineschmalz:

a) Neutral-Lard (Neutral schmalz) als feinste Sorte, gewonnen aus dem Netz- und
^ekrösefett des Schweines (leaf lard), indem das Fettgewebe unmittelbar nach dem Schlachten
ues Thieres gewaschen, in Eiswasser gelegt, dann mit Hülfe einer Maschine in kleine Stücke
z ersehnitten und gerade wie vorstehend „premier jus" bei 40—50° ausgesehmolzen wird; der
n icht ausgeschmolzene Theil des Fettgewebes wird geringeren Sorten Sehmalz zugesetzt.
^ur Entfernung des auhaftenden Geruches wird dasselbe nach dem Ausschmelzen 48 Stunden
1,1 kaltes Wasser und dann noch 48 — 72 Stunden in eine auf nahezu 0" abgekühlte Salzlake
gelegt, oder man wäscht das Schmalz mit Wasser unter Zusatz von etwas Natriumkarbonat,
^hlornatrium oder einer verdünnten Säure. Das Neutral-Lard verdankt seinen Namen dem
geringen, nur 0,25 vom Hundert betragenden Säuregehalt und wird fast ausschliesslich zur
"Bestellung der feinsten Margarinesorten benutzt.

b) Leaf-Lard (Liesenschmalz); dasselbe wird durch Ausschmelzen der ganzen
diesen mittels Dampfes unter Druck hergestellt: der erste ausschmelzende Theil wird auch
a ls Neutral-Lard in den Handel gebracht; der letzte, weniger gute Antheil zu den minder.
w erthigen Sorten verwendet.

c) Choicc Kettle-rendcred-Lard oder Choice-Lard (ausgewähltes Schmalz),
gewonnen aus den nicht zur Darstellung von „Neutral-Lard" verarbeiteten Liesen und
^üe kenspeck, welche, nachdem von letzterem die Schwarte entfernt ist, beide zusammen
na «h Zerreissen in Stücke in doppelwandigen, offenen Kesseln oder auch durch Dampf unter
^ruck ausgeschmolzen w erden.

d) Prime Steam-Lard (bestes Dampf schmalz! Hierzu sollen sämmtliche Fett-
"■"eile des Schweines in dem Verhältnisse vergeudet werden, in welchem sie sieh beim

ehwein finden; Liesen und Rückenspeck sind aber häufig davon ausgeschlossen.
e> Butcher's-Lard (Schläch ! ersehmalz); es wird über freiem Feuer ausgeschmolzen,

""K'd aber aus Amerika nicht ausgeführt.
f) Off grade-Lard, aus gesalzenem Speck ausgeschmolzen, ist die miuderwerthigste Sorte.
g) Ausser diesen für Speisezwecke dienenden Schmalzsorten werden noch folgende für

Vermische Zwecke dienende Fetterzeugnisse vom Schwein gewonnen, nämlich".
") Sead hog G-rease, Fett von gefallenen Schweinen, d. h. von Schweinen,

die beim Versand erstickt oder erfroren, nicht die an Krankheiten verendet sind;
das' aus den Eingeweiden gewonnene Fett heisst „brown grease", das aus
sonstigen Theilen „white grease".

£>) Yella Grease, gelbes Fett, aus den Abfällen der Packhäuser gewonnen,
f) Pigs-foot Grease (Scb weinefü ssefett), in den Leimfabriken aus Schweins-

füssen dargestellt.
Von diesen Schmalzsorten wird am meisten das Prime Steam-Lard hergestellt und ver¬

endet, dasselbe ist im rohen Zustande weich, fast ölig und nicht verkaufsfähig; um e s
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dem Gescliinacke der Käufer anzupassen, schmilzt man dasselbe und stellt es, ähnlich wie
■den Rohtalg, bei 10—15° zum Krystallisiren bei Seite: dann presst man es ab und erhält
auf diese Weise Schmalzöl (Lard-Oil), welch»s. als Schmieröl oder zu Beleuchtungs- oder
Speisezwecken dient, und das Schmalzet earin (Lard Stearine"), welches mit soviel jjewöhn-
lichem Dampfschmalz gemischt wird, dass die Mischung (das sog. raffinirte Schmalz,
Refined-Lard) die gewünschte Steifigkeit besitzt.

Seit Jahren wird aber das Raffiniren vielfach, ganz umgangen, indem man zur Erzielung
der nöthigen Steifigkeit dein Prime Steam-Lards fremde, festere Fette. Rinds- und Hammel¬
talg, Stearin, Fresstalg oder Sehmalzstearin gewonnen zum Thei] aus Schweinefett von
kranken Sehweinen, zusetzt, oder es wird gar kein Schweinefett verwendet, sondern aus
Fresstalg und Baumwollesaatöl eine Fettniischung von schmalzartiger Beschaffenheit
hergestellt und als raffinirtes Schmalz in den Handel gebracht. An Stell 0 von Baumwolle¬
saatöl werden auch Baumwollesaatstearin oder andere Pflanzenöle, z B. Erdnnss-, Sesam-i
Palmkemöl und Kokosnussfett verwendet 1).

Aehnliohe Fettmischungen werden auch in Deutschland hergestellt und unter Zusatz
von mehr oder weniger Schweineschmalz als ..raffinirtes Schmalz", „Brarenschmalz 1' oder
unter ähnlichen Kamen verkauft. Auch kommen Abfallfette aus Spei seresten in den Handel.

8. Kunstspeisefett. Die vorstehenden Fettmischungen dürfen jetzt nur mehr unter
dem Namen „Kunstspeisefett'' in den Handel gebracht und feilgeboten werden. Da die
Kunstspeiselette Nachahmungen des Schweineschmalzes sein sollen, so müssen sie eine weisse
Farbe besitzen. Das Baumwollesaatöl wird daher, weil es gelb gefärbt ist, behufs Entfärbung
mit 2—3% Walkerde gehörig durchgerührt und abgepresst. Die festen Fette wie Stearin,
"faig u. s. w. werden geschmolzen, das farblose flüssige Oel zugegeben, das Ganze bei
50—70° mit Hülfe eines Rührwerkes tüchtig gemischt, die geschmolzene Masse in doppel-
wandigen Bottichen unter fortwährendem Rühren rasch abgekühlt und zum Erstarren
gebracht. Zwei derartige Fettmischungen heissen in Amerika Kotolene und Kotosuet.
Viele Kunstspeisefette erhalten einen grösseren oder kleineren Zusatz von Schweineschmalz-
Welch.« Art Fette alle zu solchen Kunstspeisefetten verwendet werden, ist nicht bekannt
und bei den geringen Unterscheidungsmerkmalen der Fette chemisch kaum festzustellen.

Wenn die verwendeten Fette rein sind und die Mischungen unter der richtigen
Bezeichnung als „Kunstspeisefett" verkauft werden, so lässt sich, gegen deren Vertrieb
nichts einwenden. Wenn aber als Rohstoffe Rindertalg, Presstalg, Schweineschmalz oder
Fette von sonstigen Thieren, die entweder an gewöhnlichen Krankheiten oder an Infektions¬
krankheiten verendet sind, zur Verwendung gelangen, so sind auch, abgesehen von der
Ekelhaftigkeit, (JesundheitsschädigimsTii nicht ausgeschlossen. Zwar können die krankheit-
erregenden Bakterien durch die Schmelztemperatur, besonders wenn es, wie bei dem Dampf"
schmalz, 12—16 Stunden anter erhöhtem Druck auf .130° erhitzt wird, als vernichtet
augesehen werden; aber die Fette können dann immer noch schädliche [Tmsetzüngs- und
Stoffwecbselerzeugnisse der Bakterien enthalten.

Ueber die Kunstbutter und den Kunstkäse vergl. weiter unten.
£. JPett der Fische; der Leberthran. Von den Fetten der

Fische kommen 2 Sorten zur Verwendung: der Fischthran und der Leberthran.
Der Fischthran wird durch Ausschmelzen aus dem Speck grosser Seethiere (Wal-
üsch, Haifisch, Seehund, Robben, Delphin etc.) gewonnen.

Berthelot 2) fand nach Verseifen mit Baryt in 100 Theilen Meerschweinthran
(Delphinus Phocaena) 16 °/0 valeri ansaures Baryum, 14 % Glycerin, 83,2 °/0 Stearin-i
Palroitin- und Oekäure. In dem von Walrath befreiten Thran des Delphinus globi-

l) Vergl. weiter K. Windiseh: Arbeiten aus dem Kaiser!. Gesundheitsamte 1896, t°i
€07 \vm\ ff.

a) Ginel in-K ran t, Handbuch d. Organ. Chemie. 4. Aufl. 4. 1243.
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ceps wurden durch Verseifen mit Baryt in 100 Theilen gefunden: 34,6 Theile vale-
t'i»i!saures Baryuni, 15 Theile Glycerin, nebst Färb- und Riechstoff, 51,7 Theile Fett¬
säure und 14,3 Theile Cetylalkohol.

Das spec. Gewicht des Fischthrass liegt zwischen 0.924—0,937.
Der Fischthran dient nur im hohen Norden zur Ernährung des Menschen; bei

uns findet er nur Verwendung in der Gerberei, als Schmiermittel und zur Darstellung
grünar und schwarzer Seifen.

Anders aber ist es mit dem Leberthran. Derselbe dient vielfach als ein
Arzneimittel. Er wird aus der Leber verschiedener Gadusarten, besonders vom
Dorsch, Sey und Haifisch dargestellt. Als bester Leberthran gilt der vom Dorsch;
die feinsten Sorten werden aus frischen Lebern gewonnen. Aus den frischen
Lebern der lebend ans Land gebrachten Fische wird noch an demselben Tage das
Fett mittels Dampfes ausgeschmolzen; sehr feine Sorten schmilzt man auch, uro eine
Oxydation zu vermeiden, im Kohlensäuiostrom aus. In anderen Fällen lässt man
aus Fett aus der Leber an der Sonne freiwillig ausfliessen.

Durch diese Darstellungsweisen erhaltene Leberthrane bilden den hellen oder
blanken Leberthran. Wenn man die Lebern mehr oder weniger lange liegen
(faulen) lässt, so bekommt man mehr Ausbeute, aber geringwerthigere Sorten: es
Bind die brauner; Lebertbrane, die in der Lederindustrie Verwendung finden. Wenn
der Leberthran einige Zeit bei niedrigen Temperaturen steht, so scheidet er kleine
Mengen von Stearin ab, weiche- durch Filtration entfernt und für die Seifenbereitung
verwendet wird.

Der Leberthran ist flüssig und hat bei 17,5° ein spec. Gewicht von 0,9257
bis 0,9300.

Er enthält neben dem Fett (vorzugsweise Olein) in geringer Menge Buttersäure
(0,07 °/0), Essigsäure (0,04%) und einige Gallensubstanzen (0,31 %)> ferner minera¬
lische Bestandteile (Chlor, Brom, Jod etc.). Nach Bd. I, S. 66 wurde die mittlere
■Zusammensetzung wie folgt gefunden:

ni ■• Stearin und ,.,„,, T , „"lein T, , ... hchwerel Phosphor Jod JSromPalimtm
9S,81% 0,89% 0,041% 0,018% 0.030% 0.004%

Durch Verseifen des Fettes wurden gefunden:
Oelsäuren Stearin- und

(Flüssige Säure) Palmitinsäure
1(2,7— 87,0% 6,7—12,7%

Eine hier verseifte Probe lieferte: 81,96% flüssige Säure = Oelsäuren.
H. Bull ') fand in Leber- und sonstigen Fischthranen neben Erukasäure C g2 H 44 0 4

e ine neue bei 20° schmelzende Säure O 20 Ii3 2 O 2 und stark ungesättigte Säuren
Von den Formeln C20 H 32 0.> und G 24 If 40 O 2 in einer Menge von 6,3—17,5 °/0 .

E. Salkowski 2) lindet im Leberthran nur 0,24—0,69% freie Fettsäuren 3)
ft ls Oelsäure berechnet und ferner 0,3% Cholesterin. Die Menge der unverseif-
baren Antheile wird von H. Fahrion*) zu 0,78—1,91% angegeben und ganz als

Chlor

0,102%

Schwefel¬
säure

0,061 %

Phosphor¬
säure

0,071%

Glycerin

10,0—11,0%

*) Chem.-Ztg. 1899, 23, 996 u. 1043; 1900, 24 814 a. 845.
*) ZeitBchr. f. analyt. Ohem. 1887, 26, 557.
*) Xur in einer Sorte Leberthran aus einer Apotheke fand Salkowski 6,52% freie Fettsäuren.

letztere nehmen nach Heyerdah! weder durch die Art der Gewinnung noch heim Stehen hu.
*) Zeitschr. f. angew. Chemie 1893, 140: Ohem.-Ztg. 1899, 24, 161.
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Cholesterin angesehen. Das dürfte aber nicht richtig sein. Die bekannte Keaktion
des Leberthrans mit Schwefelsäure — welche man am deutlichsten erhält, wenn man
einige Tropfen Leberthran in Chloroform löst, Schwefelsäure zuflies3er] lässt und
schüttelt, wodurch sich die Schwefelsäure zuerst violettblaa, dann purpurfarben, braun-
roth, schliesslich tiefbraun färbt — rührt nicht, wie bisher angenommen wurde, yon
Gallenfarbstoff, sondern von dem von W. Kühne untersuchten Lipochrom her, welches
sich von thierischen Fetten nur im Eidotter — und in geringer Menge im Butter¬
fett, von Pflanzenfetten nur in dem orange gefärbten Palmfett (sog. Palmbutter) findet.

H. Bull fand in Leberthranen 0,8—8,3%, in Haifischleberthran sogar bis
21,3% Unverseifbares.

Die Elementarzusammensets'ung des Pischthrans (nach Scharling), des
Leberthrans (im hiesigen Laboratorium ermittelt) wurde wie folgt gefunden:

Fischthran (Mittel von 6 Analysen) . . . 78,26 70 0 12,78 % H 8,97 % 0
Leberthran (Mittel von 2 Analysen) . . . 78, s 1 „ „ 11,01 „ „ 10,28 „ „

Die günstige Wirkung des Leberthrans wird meistens dem Gehalt an Jod,
Brom etc. zugeschrieben. Ob aber derartig geringe Mengen dieser Stoffe solche
Wirkungen hervorzurufen vermögen, wird jetzt durchweg bezweifelt. Jedenfalls wird
der Leberthran verhältnissmassig leicht verdaut, da wir von ihm Mengen vertragen
können, die uns bei anderen Petten grosse Belästigung bereiten würden.

Um zu sehen, wie Pett von anderen Pischen zusammengesetzt ist, haben
wir Häringsfett einer näheren Untersuchung unterworfen; dieselbe ergab:

Flüssige Säuren ,, , „_ n ,.... ? _ „. Feste Sauren trlyeerm(Oelsaure ?)
71,14% 26,12% (0,75%)')

Die Elementarzusammensetzung war im Mittel von 2 Analysen folgende:
77,8l7 0 C 11,77 */oH L1.02 7. 0

also nicht sehr von der des Leberthrans abweichend.
Die Pischfette enthalten hiernach mehr Kohlenstoff und weniger Wasser¬

stoff, als die Fette der Wiederkäuer.
Verfälschungen des Leberthrans. Der beste Leberthran (vom Dorsch) ist nicht selten "Ver¬

fälschungen ausgesetzt, einerseits durch Unterschiebung von minderwerttngen Sorten (von Robben¬
oder Seyfisch, Gadus carbonarius, oder japanischem Leberthran) oder durch Vermischung mit den¬
selben, andererseits durch Zusatz von Pflanzenölen, z. B. von Riiböl. Kotionöl, Leinöl oder wie
T. B i s c h o p 2) augiebt, von Erdnussöl.

Der Leberthran wird ferner wie -andere Fette und Oele ranzig; auch hier beruht das Ranzig¬
werden nicht auf der Bildung von freien Fettsauren sondern wahrscheinlich auf der Bildung von
Oxyfettsäuren (vergl. S. 110).

Fleischdauerwaaren.
Zur Haltbarmachung der Fleisch- und Esswaaren überhaupt sind seit Alters

her die verschiedensten Verfahren in Anwendung gebracht und werden noch täglich
solche verbessert und ersonnen.

Dieselben verfolgen alle den einen Zweck, die Fäulniss und Verwesung der
Nahrungsmittel zu verhindern. Da zum Eintreten von Fäulniss 4 Bedingungen
erforderlich sind, nämlich: a) Hinreichende Feuchtigkeit, b) "Wärme (10—45°),
c) Zutritt von Luftsauerstoff, d) Gegenwart von Pilzen (Bakterien)

') Ohne Zweifel zu niedrig.
ä) Chem.-Ztg. 1883, 13, Repertorium 30«.
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oder von einem bereits in Umsetzung begriffenen Fermentkörper, so ist es Auf¬
gabe der Verfahren der Dauerwaarenherstellung, entweder eine oder mehrere dieser
Bedingungen aufzuheben.

Die beim Fleisch üblichen Verfahren sind in kurzer Beschreibung folgende:

1. Die Entziehung von Wasser heztv. das Trocknen des
Fleisches. Charque, Patentfleischmehl etc. Das Trocknen des Fleisches
(Entziehen von Wasser) ist unzweifelhaft das vollkommenste und beste Verfahren
zur Haltbarmachung; denn hierbei findet kein Verlust an Nährsubstanz statt. Arn
meisten ist dieses Verfahren, welches schon von den Aegyptern angewendet wurde,
bis jetzt bei den Fischen in Gebrauch. In den Tropen benutzt man zum Trocknen
von sonstigem Fleisch die Sonnenwärnie; in anderen Gegenden künstliche Wärme.
In Brasilien, Uruguay etc. zerschneidet man das frische Fleisch in dünne Schnitte
und trocknet dasselbe entweder einfach an der Luft unter Verreibung mit etwas
Zucker (Charque dulce), oder man salzt die dünnen Schnitte erst in Fässern ein, über-
giesst sie mit einer salzreichen Lösung und trocknet sie (Carne secca), oder endlich
man presst das eingesalzene Fleisch erst zwischen Steinen vor dem Trocknen aus (Carne
Tessajo). Die letzteren beiden Verfahren entziehen dem Fleisch selbstverständlich
den werthvollen Fleischsaft.

Die fettreichen Fleischstücke der Charque sind, weil die selteneren — es werden
durchschnittlich 1/ i fette und 8/4 magere Charque gewonnen —, die gesuchtesten.
Am La Plata kostet 1 kg Charque 20—30 Pfge; fette Stücke etwa 8 Pfge mehr.

Fr. Hofmann 1) untersuchte magere und fette Charque nach möglichster Ent¬
fernung des sichtbaren Fettes mit folgendem Ergebniss:

In der natürlichen Substanz

Nasser Stickstoff- Asche Kochsalz

Fette Charque
Magere „

6,3%

In der Trockensubstanz
Sticksloff-
substanz

80,93% 5,17% 12,95%
71,98 „ 4,22 „ 11,91 „

Fett StickstoffFettSubstanz
40,2% 48,4% 3,1% 8,3%
36,1 „ 46,0 „ 2,7 „ 15,2 „

An eine Verwendung der Charque in Europa ist nach Fr. Hofmann kaum zu
denken, weil sie bei ihrem noch immer verhältnissmässig hohen Wassergehalt leicht
dem Verderben zugänglich bleibt und wegen des hohen Salzgehaltes nur in kleinen
Mengen genussfähig ist.

Von wesentlichem Belang ist es daher, den Wassergehalt durch künstliche
Wärme noch mehr zu vermindern, um länger haltbare Waaren zu erhalten.

Für diesen Zweck sind eine Reihe von Vorfahren in Vorschlag gebracht worden, ohne dase sia
sich dauernd eingebürgert haben; so das Verfahren von Blumenthal 1817, das von Rollet und
jSfoel .1836, das von Tresca und Payen während der Belagerung von Paris und das von HaSsal
1864. Zu Anfang der 80-er Jahre hatte sich auch in Bremen eine Aktiengesellschaft „Carne pura"
gebildet, welche die grossen überseeischen Fleischvorräthe in der Weise zugänglich macbeo w illte,
dass sie miiglichst fettfreies Muskelfleisch nach einem von Fr. Hof mann und C. A. Meiner! erfundenen
Verfahren trocknete, pulverte und entweder als gepresste Pateutfleischkuehen unter Znsatz von
Kochsak oder nach Vermengen des trockenen Pulvers mit Xtguminosenniehl, Getreidemehl unter
Zusatz von Fett, Gewürzen und Salz oder gebacken als ,,Gemüecfleisohtafein" oder Fleisehzwieback
etc. in den Handel brachte. Diese Gesellschaft hat sich aber nicht lange gehalten.

Ein ähnliches Erzeugniss unter dem Namen j.Fleischpulver" wird z. Z. noch von einer Hain

') Fr. Hofraann: Bedeutung der Fleischnahrung etc. Leipzig 1880, 162.
König, Nahrungsmittel. IT. 4. Aufl. 33
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burger Firma Mocquera und von einer Carne- Pura-G esellsohaf t in I'aris hergestellt, welche
letztere dem getrockneten Fleischpulver auch Stärkemehl zusetzt.

Auch gehört hierher eine für die russische Armee von der Gesellschaft „Voli-rsernährung"
(Narodnoc Prodowolitwo) hergestellte Fleischdauerwaare, für deren Bereitung das Fleisch .'or
dem Trocknen anscheinend gekocht oder gedämpft wurde.

Wenngleich diese Art Fleischdauerwaaren jetzt im Allgemeinen nur eine geschicht¬
liche und untergeordnete Bedeutung haben, möge doch ihre Zusammensetzung hier
niitgetheilt werden, weil ihre Herstellung unter günstigeren Verhältnissen vielleicht
wieder aufgenommen oder vergrössert werden kann.-

Trocknes Fleisch-
.»nlver

Im natürlichen Zustande In der Trockensubstanz
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1. Carne-Pura .... 10,99 69,50 5,84 0,42 13,25 78,0* 6,46 12,49
■■_■Russisches .... 12,75 57,18 19,98 1,93 8,16 65,54 22,90 10,49
3. M it A rrowroot u. Z ucker 12.70 57.00 11.00 15,50 3,80 05,29 12,60 10,45
4. Pariser mit Stärke 5,G9 61,96 3,89 21,40 4,23 65,70 4,12 10,51

Der Femmican oder Pinenkephan der Inder wird ebenfalls in der Weise gewonnen, dass man
in schmale Streifen zerschnittenes Fleisch (früher vorwiegend Büffelfleisch, jetzt auch das der ver¬
schiedenen Jagd- und Hausthiere) trocknet, dann fein zerstösst und mit gleichen Theilen Fett zu
einer breiartigen Masse verarbeitet. Mitunter giebt man getrocknete wildwachsende Früchte und
Beeren hinzu; De t'haumont giebt die Zusammenstellung des l'emmikans zn 35 % Stickstoffsubstanz
und 56% Fett an.

Man begegnet wohl der Ansicht, dass das getrocknete Fleisch als Fleischpulver
nicht so leicht verdaulich sei, als frisches Fleisch. Diese Ansicht beruht jedoch
:j-if Irrthum. Schon nach der Gleichartigkeit des bei der Fleischextraktfabrikation
gewonnenen „Fleischfuttermehles", des trocknen Fischmehles (Fischguano), deren
Nährstoffe von den verschiedenen landwirtschaftlichen Nutzthiereu zu 95—98°/ 0 ver-
daut werden, lässt sich schliessen, dass das trockene Fleischpulver aus natürlichem
Fleisch sich im Magen des Menschen nicht anders verhalten wird. Auch ergaben
verschiedene künstliche Verdauungsversuche mit dem Patent-Fleischpulver für die
Protei'nstoffe mit der natürlichen Verdauung gleiche oder ähnliche "Werthe, indem
z. B. nach mehreren Versuchen von der Stickstoffaubstanz 93,61—97,55 °/„ verdaut
wurden.

Die Verdaulichkeit der Stickstoffsubstanz des trockenen Fleischpulvers stellt
sich daher nicht geringer wie die für frisches Fleisch. Von dem Fett kann dasselbe
angenommen werden, da es durch Trocknen keine Veränderung erleidet.

Dass dieses Verfahren vor allen anderen, die darauf hinausgehen, die über¬
seeischen Fleisclivorräthe haltbar zu machen und fleischärmeren Ländern zuzuführen,
besonders aber die Abfälle von der Darstellung des Fleischextraktes, welcher letztere
nur die als Genussmittel wirkenden Stoffe und nicht auch die Nährstoffe des Fleisches

enthält, entschieden den Vorzug verdienen würde, braucht kaum hervorgehoben zu
werden. Der Erlinder des Fleischextraktes selbst, Justus von Liebig 1), äussert
sich hierzu wie folgt:

The Lancet vom 1. November 1868.
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„AVäre es möglich, zu einem annehmbar billigen Preise ein Präparat aus dem Fleisch herzu¬
stellen, welches die Prote'instoffe zusammen mit den Extraktivstoffen in sich vereinigen würde, so
■würde ein solches Präparat meinem Fleischextrakt vorzuziehen sein, denn ein solches Präparat würde
alle nährenden Bestandtheile des Fleisches enthalten. Ich habe wiederholt konstatirt, dass bei der
Herstellung des Fleischextraktes die protemhaltigen Bestandtheile des Fleisches im Abfall zurück¬
bleiben, daher für die Ernährung verloren gehen, was jedenfalls eine Mangelhaftigkeit des Floiscli-
extraktes genannt werden muss."1

In gleicher Weise äusserte sich C. Voit 1869:
„Das Ziel unseres Strebens muss es sein, aus den fleischreichen Ländern nicht nur die aus¬

gelaugten Fleischrückstände und den Fleischextrakt, sondern auch das ganze Fleisch trocken oder
frisch auszuführen, womit in Australien bereits ein viel versprechender Anfang gemacht wird" etc.

Aehnlich wie aus Bindfleich werden schon seit alter Zeit aus dem Fleisch der

Fische durch Trocknen Dauerwaaren bereitet, so der Stockfisch, Fischmehl, Leng etc.
siehe S. 484.

2. Anwendung von Kälte. Da die Fäulniss nur bei einer gewissen
Wärme (10 — 45°) eintritt, so lässt sich das Fleisch längere Zeit bei niederen
Temperaturen (auf Eis oder in Eiskellern) frisch erhalten. Hiervon macht man im
Kleinen umfangreichen Gebrauch; aber auch im Grossen hat man vielfach aus¬
geschlachtete, ganze Thierleiber bei Schafen oder in 4 Theile zerschnitten, wie bei
Ochsen in Schiffen, in besonderen Kammern, die durch Schlangenrohre mit durch
Eis abgekühltem Wasser (Frigorifik-Verfahren) auf 2—-4° Wärme gehalten werden,
von Amerika nach Europa eingeführt. Dawis, Bouser, Hopkins wenden durch
Kältemischungen von Eis, Kochsalz unter Mitwirkung von schwefliger Säure
Abgekühlte Luft an; Tellier erzielt die Abkühlung durch Methyläther; neuer¬
dings wird sie durch flüssige Luft. Kohlensäure oder Ammoniak etc. bewirkt.

Nach den bisherigen Erfahrungen hat sich jedoch herausgestellt, dass das auf
diese Weise haltbar gemachte und eingeführte Fleisch nicht billiger, sondern reichlich
so theuer als frisches Schlachtlleisch an Ort and Stelle zu stehen kommt und beim

Aufbewahren in wärmeren Räumen sehr bald in Fäulniss übergeht 1); aus dem Grunde
ist kaum zu erwarten, dass dieses Verfahren vorläufig an Ausdehnung gewinnen wird.

3. Abhaltunff von T/uft. Die Abhaltung von Luft bezw. der darin ent
haltenen zersetzenden Keime kann auf zweierlei Art erzielt werden, nämlich:

a) durch einen luftdichten Ueberzug mit flüssigen, aber bald fest¬
werdenden Massen bezw. Einlegen in Flüssigkeiten, z.B. von Gummi,
Zucker, Melasse, Syrup, Kollodium, Harz, Oel, Fett, Leim, Gelatine, Hausenblase,
Paraffin, Vaseline, gekochter Stärke, Agar-Agar oder Leim unter Zusatz von J/2 —2%
Ameisensäure, ferner durch Einlegen in Lösungen von Kasein oder Salzen wie Wasser¬
glas, Calciumborat und Natriumfluorid, endlich durch feste Umhüllungen wie Salz-
krystalle, thierische Membrane, Zinnfolie;

b) durch Einschliessen in luftdichte Gefässe (Büchsenfleisch), ent¬
weder mit vorhergehender oder nachfolgender Keimtödtung oder unter Entfernung der
Luft bezw. Ersatz derselben durch andere Gase wie Kohlensäure, Kohlenoxyd, schweflige
Säure, Stickstoffoxyd, Chlor.

') Dieses beruht vielleicht darauf, dass sich auf das unterkühlte Fleisch, wenn es aus den
kalten Bäumen in wärmere gebracht wird, Wasserdampf und mit diesem eine erhöhte Menge Fäulniss-
k<>ime niederschlagen.

83*



516 Thierische Nahrungs- und Genussniittel.

■

H. Kolbe hat gefunden, dass Kohlensäure ein vorzügliches Frischhaltungs-
mittel ist: Ochsenfleich, in einem luftdicht schliessenden, mit Kohlensäure angefüllten
Apparat, aus dem die Luft vollständig durch Kohlensäure verdrängt war, aufgehängt,
behielt mehrere "Wochen lang den "Wohlgeschmack des frischen Fleisches. Merk¬
würdiger Weise verhielten sich Hammel- und Kalbfleisch ganz ander« und nicht so
günstig, indem sie durch Kohlensäure bei weitem nicht so lange vor Verderben
geschützt wurden.

A-ehnlich wie Kohlensäure besitzt auch Kohlenoxyd fäulnisswidrige "Wirkungen.
Gamgee tödtet die Thiere mit Kohlenoxyd und durchtränkt darauf das Fleisch mit
diesem und schwefliger Säure.

Arn gebräuchlichsten jedoch ist es, das Fleisch nach dem Erhitzen einfach in
luftdichten Büchsen aufzubewahren; man erhält auf diese "Weise das sogen.
Büchsenfleisch.

Das älteste Verfahren dieser Art ist das von Appert (1809); Fleisch und
sonstige Esswaaren werden kurze Zeit gekocht, dann in Blech- oder Glasgefässe
gebracht, bis diese fast ganz damit gefüllt sind; nachdem die Gefässe bis auf eine
kleine Oeffuung verschlossen sind, werden sie in ein kochendes Wasserbad gestellt
und wenn der Inhalt 90—100° erreicht hat, luftdicht verschlossen.

Durch das Kochen des Fleisches wird einerseits das lösliche Albumin, welches
für die Fäulnissbakterien ein geeignetes Nährmittel abgiebt, in den geronnenen
unlöslichen Zustand übergeführt, andererseits werden die Fäulnisskeime getödtet.
Das Appert'sche Verfahren ist im Laufe der Zeit in der mannigfaltigsten Weise
abgeändert worden, jedoch ohne dass der Grundsatz ein anderer geworden ist; so
z. B. von Fastier, der durch Anwendung eines Salzbades statt eines Wasserbades
die Temperatur des Fleisches etc. in den Büchsen erst auf 110° bringt, ehe er
zulöthet; ferner von Angilbert, welcher als Salzbad eine Chloroa'ciumlösung
anwendet und die Luft mittels Wasserdampfes austreibt. Dieses Verfahren ist jetzt
im grossen Massstabe in Australien in Gebrauch; die knochenfreien Fleischstücke
kommen in Büchsen von 1—4 kg Gewicht als sog. „Büchsenfleisch" nach Europa.
Anstatt die Luft durch Wasserdampf auszutreiben, wählt man neuerdings auch wohl
Kohlenoxyd, schweflige Säure oder setzt gleichzeitig Frischhaltungsmittel zu.

Zu dem auf vorstehende Weise haltbar gemachten Büchsenfleisch (vorwiegend
aus Australien) mag auch das Corned-Beef und Texas-Beef aus Nordamerika ge¬
rechnet werden, wenngleich das Corned-Beef eher als „gepresstes Pökelfleisch" zu
bezeichnen ist.

In letzter Zeit werden auch in Deutschland, wenngleich in anderer Form
und Beschaffenheit, nach dem Verfahren von Gierling, von Naumann in Dresden oder
L. Lejeune in Berlin, von der Armeeverwaltung durch Einkochen von Rindfleisch
unter Zusatz von Gewürzen und durch sonstige Zubereitungsweise verschiedene
Soiten Büchsenfleisch dargestellt, dessen Zusammensetzung hier ebenfalls nach
je einer Analyse mitgetheilt werden mag.
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Fleisch - Dauerwaare.
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In der Trockensubstanz

60,82

48,18

53,95
54,68
72,79
55,80
43,68

27,32

10,40

35,71
29,19

8,61
33,24
43,08

9,73

7,69

8,63
8,76

11.67
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Gegen die Verwendung des überseeischen Büchsenfleisches werden vielfache
Gründe geltend gemacht. Fr. Hofmann 8) giebt an, dass das Fleisch in einzelnen
Sorten eine sehr derbe Faserung besitzt, welche auf die Beschaffenheit der
geschlachteten Thiere zurückgeführt werden muss, indem man zur Gewinnung des
Fleisches wild aufgewachsene, meilenweit zusammengetriebene und keine gemästeten
und sorgfältig gefütterten Rassethiere verwendet. Infolge des Kochens ist das
Bindegewebe in Leim übergeführt und dieser umschliesst als gelatineartige Zwischen¬
substanz die freigelegten Muskelfasern, durch welche Umwandlung der Wohlgeschmack
sehr beeinträchtigt wird.

Die Bezeichnung ,,2-Pfund- oder 4-Pfundbüchsen" ist nach obigen Zahlen nicht
berechtigt, indem der Inhalt der Büchsen dieses Gewicht nicht erreicht, wenngleich
sich dasselbe auf englische Pfunde =r 453,5 g bezieht. Der Fehlbetrag erklärt sich
wohl daraus, dass ursprünglich dieses Gewicht und mehr „frisches Fleisch" hinein¬
gefüllt, dass aber während des Kochens Wasser verflüchtigt ist — das Büchsenfleisch
enthält etwa 18—20% Wasser weniger als natürliches frisches Fleisch. — Dadurch
erleidet zwar der Gehalt an testen Nährstoffen keine Einbusse, aber Fr. Hofmann
findet, dass das Büchsenfleisch darum doch gegenüber dem frischen Fleisch sehr
theuer ist.

Der Reininhalt von 795 g der 2-Pfundbüchse kostete seiner Zeit z. B. in Leipzig
2,25 bis 2,50 M., der von 1452 g der 4-Pfundbüchse 4,00—4,25 M.

Man erhielt somit in Leipzig 1879/80 im Vergleich zu frischem Rindfleisch
im Kleinverkauf für 1 Mark folgende Mengen Nährstoffe:

1. In der 2-Hundbüchse ....
2- „ „ *- „ .....
3. Im Rindfleisch frisch im Grosshandel
4. Desgl. im Kleinhandel.....

') Vorliegend von angesetzten Gewürzen herrührend.
8) Durch Einkochen von je 720 g Irischem Fleisch erhalten.
*) Fr. Hofmann: Die Bedeutung der Fleischnahrimg und Fleischkonserven. Leipzig 1880, 96.

Gesammtmenge
Frisch Trocken

Protei'nstoffe
und Extrakt Fett

353 g 148 g in e 26 g
341, 141 » 88* 40 „
980 „ 221 „ 159 „ 53 „
769 „ 173 „ 125, 42 „
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F. Roloff 1) macht auch darauf aufmerksam, dass das Vieh (Rindvieh wie
Schweine) in Amerika vielfachen Krankheiten ausgesetzt und daher mehr als wahr¬
scheinlich ist, dass auch ungesundes Fleisch zu dem Büchsenfleisch genommen wird.
Thatsächlich sind nach Genuas von Büchsenfleisch mehrfache Erkrankungen beobachtet,
die vollständig mit denen nach Genuas von faulern Fleisch übereinstimmten; auch
hat man in Amerika selbst wiederholt auf die Gefährlichkeit dieses Büchsenfleisches

aufmerksam gemacht. In England wird dasselbe vorwiegend nur von Arbeitern und
in Restaurationen vierten Ranges gegessen Als ein weiterer und nicht unwichtiger
Uebelstand kommt hinzu, dass sich nach den Untersuchungen von A. Mayer in
demselben mitunter Metall, Zinn von den Löthstelien befindet. Derselbe fand
z. B. in der Asche bezw. den äusseren Fleischresten für die Büchse folgende
Menge Metall:

Ko. 1 No. 2 No. 3
0,099 g 0,026 g 0,02 7 g

Das Untersuchungsamt in Karlsruhe*) fand in der 1 cm dicken 145 g schweren
oberen Schicht einer unvorsichtig verlötheten Büchse von Corned-Beef 0,09 g schwere,
kleine Metallkügelchen, ferner in der Asche noch 0,01 g Blei; in einer Büchse von
Schinken 0,136 g Löthkügelchen. Die Form der Kügelchen weist darauf hin, dass die¬
selben nur von unvorsichtigem Verlöthen herrühren. Schützenberger und Boutmy
geben an, dass ein für die Marine in Büchsen geliefertes Rindfleisch 80 mg bis
1,43 g Metall in 1 kg Fleisch enthielt. F. "Wirthle 3) konnte in 19 Proben Büchsen¬
fleisch 0,0020—0,0325% Zinn, in der Brühe 0,0011- 0,014° /o Ziuu nachweisen und
fand auch, dass der Zinngehalt mit der Dauer der Aufbewahrung zunimmt.
Th, Günther 4 ) glaubt aber nach Beobachtungen an sich selbst dem Zinngehalt der
Dauerwaaren eine giftige Wirkung zuschreiben zu müssen.

Ans allen diesen Gründen ist durch § 12 des Gesetzes betreffend die Schlachtvieh- und Fleisch¬
beschau vom 3. Juni T900 die Einfuhr von Fleisch in luftdicht verschlossenen Büchsen oder ähn¬
lichen Gefässen etc. in das deutsche Zollhiland verboten.

4=. Die Anwendung von fäulnisswidrigen Mitteln, das Ein¬
salzen (Einpökeln) und das Häuchern.

Ueber die neueren fäulnisswidrigen bezw. frischhaltenden Mittel, ihre An¬
wendungsweise und Zulässigkeit vergl. S. 444. Uralt dagegen ist die Frischhaltung
des Fleisches durch Einsalzen bezw. Einpökeln und Räuchern.

a) Das Einsalzen und Einpökeln des Fleisches. Zum Finsalzen des
Fleisches benutzt man allgemein Kochsalz, dem man für gewöhnlich etwas Salpeter
zusetzt 5), wodurch das Fleisch seine schöne rothe Farbe behält. Man reibt zu dem
Zwecke die Oberfläche des Fleisches wiederholt mit Salz ein, oder baut das
Fleisch in Fässern oder steinernen Behältern in Schichten auf, zwischen welche man

') Milchzeitung 1885, 10, 404.
2) Ebeudort 1879, 8, 50.
a) Chem.-Ztg. 1900, 24, 263.
*) Zeitschr. f. Unters, d. Nahrungs- u. Genujsmittel 1899, 2. 915.
6) Als gute Salzlake wird empfohlen: 70 kg Kochsalz, % kg Salpeter und 22 1 Wacser. Auch

wird der Salzlösung zuweilen Zucker zugesetzt. J. v. Liebig empfiehlt als Pökelflüssigkeit 50 kg
Wasser, 18 kg Kochsalz und V« kg Natriumphosphat; zu je 5,5 kg dieses Salzwassers werden noch
3 kg Eleisehextrakt, 750 g Chlorkalium und 300 g Natriuinsalpeter zugesetzt; durch diese Pökel
fiüssigkeit soll die Auslaugung des Eleisches vermieden werden. Das Fleisch wird längere Zeit in
diese Flüssigkeit gelegt, dann in Bäucherkammern gebracht und mit Holzessig behandelt.
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mehr oder weniger dicke Salzlagen streut 1). Das Salz wird von dem "Wasser des
Fleisches gelöst und dringt immer tiefer in dasselbe ein. Das Fleisch wird dadurch
ärmer an "Wasser; es wird dasselbe wie beim Austrocknen erreicht, nämlich eine
Verminderung des "Wassergehaltes.

Allein das Einsalzen, wenngleich seit Alters her am weitesten verbreitet, hat
manche Schattenseiten. Das Fleisch verliert mehr oder minder seinen "Wohlgeschmack
und geht eine nicht unwesentliche Menge Stoffe in die Salzlösung oder Pökel¬
flüssigkeit über.

Grirardin fand in 100 kg einer solchen Pökelflüssigkeit, welche von ungefähr
250 kg Ochseufleisch herrührte:
Wasser Albumin Extraktivstoffe Phosphorsäure Kalisalze Kochsalz
62,22 1,23 3,40 0,44 3,65 29,00 kg

E. Voit 2) fand, dass in der Pökelflüssigkeit von 926,0 g frischem Fleisch mit
223,2 g Trockensubstanz, welches mit 60 g Kochsalz eingesalzen wurde, nach
14 Tagen 22,48 g Trockensubstanz enthalten waren; letztere enthielt:
Organische Stoffe Protenistoffe Extraktivstoffe Salze Kochsalz Phosphorsäure

4,47 g 2,1« g 2,29 g 18,01 g 16,08 g 0,35 g
oder procentig:

19,88% 9,68 7, 10,18% 80,12% 71,50% 1,56%

Hiernach erleiden 1000 g frisches Fleisch folgende Veränderungen beim Ein¬
salzen:

43,0 g
97,7 „ = 10,4% des vorhandenen Wassers
'4,8 „ = 2,1 „ der „ organischen Stoffe
2.4 „ = 1,1 „ der „ Proteinstoffe
2.5 „ = 13,5 „ der „ Extraktivstoffe
0,4 „ = 8,5 „ der „ Phosphorsäure.

E. Polenske 3) versetzte 3 Stücke Rindfleisch von 965 g, 1035 g und 1050 g
mit 1941 g bezw. 1659 g bezw. 1643 g einer Pökellake, welche bestand aus 6 kg
"Wasser, 1,5 kg Kochsalz, 15 g Kalisalpeter und 120 g Zucker, und liess die Fleisch-
stücke 3 "Wochen bezw. 3 Monate bezw. 6 Monate mit der Lake in Berührung.
Polenske findet, ebenso wie E. Voit, dass Kochsalz in das Fleisch eindringt und
dafür Stickstoffsubstanz, Phosphorsäure etc. in die Pökellake übertreten. Von dem
Fleisch waren in die Pökellake übergegangen:

Fleischstiiek 12 3
Stickstoffsubstanz .... 7,77% 10,08% 13,78%
Phosphorsaure.....34,72 ,. 54,46 „ 54,60 „

Die Salpetersäure war zum Theil zu salpetriger Säure reducirt; Polenske
fand in 8 verschiedenen Pökellaken 0—0,51 g N2 0 3 in 100 g Lake; ferner
0,0049—0,0830 g Ammoniak (NH S).

Fr. Nothwang 4 ) verglich die durch Kochen und Dünsten aus frischem Fleisch

es wird aufgenommen:
es werden entzogen:

Kochsalz
Wasser
Organische Stoffe
Proteinstoffe
Extraktivstoffe
Phosphorsäure

') Auch hat man versucht, Salzlösung durch da» Schlagadersystem in den ganzen Körper eines
eben geschlachteten Thieres einzupressen. Morgan hat fttr diesen Zweck eine Flüssigkeit empfohlen,
welche aus 5 kg Salzlake, 125—200 g Salpeter, 1 kg Zucker, 15 g Phosphorsäure und etwas Ge¬
würz besteht.

a) Zeitschr. f. Biologie 1879. S. 493.
3) Arbeiten aus dem Kaiser). Gesundheitsamte 1891, 7, 471.
*) Archiv f. Hygiene 1892, 16, 122, 1893, 18, 80.
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in den Auszug übergehenden Mengen mit den Mengen, weiche Pökelfleisch abgiebt
und fand, dass von frischem Fleisch durch Kochen und Dünsten (mit Wasserdampf)
50—60% Extraktbestandtheile und 35% Phosphorsäure verloren (d. h. in den
Auszug) geben, während der Verlust beim Pökeln und darauf folgendem Kochen
und Dünsten betrug:

beim Pökeln
allein

42,2—47,3%
20,2—25,4 „

Extrakt im Ganzen
Phosphorsäure .

Kochen und Dünsten
des Pökelfleisches

20,6—23,4 %
19,1—19,3 „

Tm Ganzen

-67,9'
-44,5

Das Pökelfleisch, welches durch Pökeln schon erheblichen Extrakt einbüsst,
verliert beim Kochen und Dünsten noch mehr, sodass die Gesammtabgabe an Extrakt-
bestandtheilen und Phosphorsäure grösser ist als beim Kochen und Dünsten des
frischen Fleisches allein. Das gekochte und gedünstete Fleisch enthält 58,3 bezw.
54,4%. das gekochte und gedünstete Pökelfleisch dagegen nur 47,2 bezw. 46,2%
Wasser.

Das Pökeln in der Dake bedingt einen weit grösseren Verlust an Bestand-
theilen, als das Einlegen in Salz. Der Höchstbetrag der Stoffentziehung ist schon
nach 2 Wochen erreicht. Von dem Protein gehen in der Lake 2,14%, von der
Phosphorsäure 50,1% verloren, während bei dem in Salz eingelegten Fleisch der
Verlust an Protein nur 1,3%, an Phosphorsäure nur 33 9/0 betrug. Das Eindringen
von Kochsalz in das Pökelfleisch hängt wesentlich von der Menge des verwendeten
Kochsalzes ab; die Einpökelung unter Druck scheint weit wirksamer zu sein, als
die nach dem gewöhnliehen Verfahren. Beim Kochen oder Dünsten stösst das Pökel¬
fleisch das aufgenommene Kochsalz zum grössten Theile wieder aus, wodurch es
weniger unangenehm für den Geschmack wird. Auch Nothwang hat wie Polenske
beobachtet, dass ein Theil des verwendeten Kalisalpeters beim Einpökeln reducirt
wird; er fand in den mit Salzlösungen haltbar gemachten Fleischsorten:

"Wasser
Hoher Schinken . . . 59,70—61,89%
Gekochter Schinken . . 52,29—65,56 „
Kasseler Kippspeer . . 52,58 „
Corned-Beef ..... 57,3-? „
Schlackwurst .... 49,69 „

Kalisalpeter (KM) 3)
0,197—0,328%
Spur —0,142 „

Spur
0,082 „
Spur

Kochsalz (NaGl)
4,15 — 5,86%
1,85 — 5,35 „

8,70 „
2,04 „
2,77 „

Das Fleisch verliert daher beim Einsalzen neben geringen Mengen von Protein-
stoffen wesentlich seine Extraktivstoffe (Fleischbaseli), ferner Kali und Phosphor säure,
•wodurch sowohl sein Nährwerth als sein Wohlgeschmack beeinträchtigt wird; es wird
härter und zäher und gleicht mehr und mehr dem ausgekochtes bezw. minder-
werthigen Fleisch.

Aus dem Grunde widersteht das Pökelfleisch nach längerem Genuss und steht
hiermit vielleicht auch das häufige Auftreten des Skorbut oder dos Scharbocks,
d. h. der Mund- und Zahufleischfäule, bei den Schiffsmannschaften in Zusammenhang,
die als Fleisch fast ausschliesslich Pökelfleisch verzehren.

b) Das Räuchern des Fleisches; Rauchfleisch, geräucherter
Schinken etc.

Das gesalzene Fleisch wird zum Theil noch geräuchert, d. h. in Holzrauoh
gehängt. Hierdurch wird zweierlei erreicht:
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«) Der Wassergehalt des Fleisches wird dadurch wie beim Trocknen ver¬
mindert; % kg frisches Fleisch liefern etwa 1/2 kg Rauchfleisch.

ß) Das Fleisch wird mit brenzlicheo Oelen, Holzessig und Kreosot durch¬
tränkt, welche dem Auftreten von Pilzen und Fermentkörpern entgegen¬
wirken und dadurch das Eintreten von Faulniss verhindern.

Nach Serafini und TJngaro 1) besitzen in dem Holzrauch nur die Theer-
erzeugnisse und die in Wasser löslichen Kohlenwasserstoffe eine keimtödtende
Wirkung; die anderen Bestandteile des Rauches, wie Kohlensäure, Essigsäure,
Salpetersäure, salpetrige Säure, Ammoniak sind ohne Wirkung oder wirken höchstens
verzögernd auf die Entwickelung der Keime.

Die hauptsächlichste Wirkung des Räucherns besteht aber wohl in dem gleich-
massigen Austrocknen des Fleisches.

Das gesalzene Fleisch verliert ausserdem durch das Räuchern seinen beissenden
Salzgeschmack. Zum Räuchern wird Rauch von Wachholder und Buchenholz am
meisten empfohlen.

Zu dieser Art Dauerwaaren gehören:

Rauchwaare

1. Bauchfleisch vom Ochsen . .
2. Desgl. vom Pferd.....
3. Geräucherte Zunge vom Ochsen .
4. Geräucherter Schinken (westfäl.)
5. Speck (gesalzen und geräuchert)
6. Gänsebrust (pommersche) . . .

Statt des Räucherns

In der frischen Substanz

47,68
40,15
35,74
28,11
10,21
41,35

27,10
31,84
24,81
24.74

8,95
21,45

durch Holzrauch

15,35
6,49

31,61
36,45
72,82*
31,49

wird

SW3
CO 3Q

09 « &

0,16

1,15

auch

10,59
12,53

8,51
10,54

8,02
4,56

In der Trockensuh

51,80
62,61
37,83
34,41

9,96
36,57

29,34
12,76
49,19
50,69
81,10
53.69

"/o

8,29
10,02

6,05
5,50
1,50
5,85

vielfach die Sehne 11-

raucherung" angewendet, für welche 2 Verfahren im Gebrauch sind. Nach dem
einen taucht man die Fleischwaaren, besonders Rohwürste, in Holzessig, bestreicht
sie mit Holztheer oder theerigem Holzessig und hängt sie an einen zugigen Ort zum
Abtrocknen; diese Behandlung wird öfters wiederholt. Nach dem anderen Verfahren
legt man das Fleisch zuerst in Kochsalzlösung und darauf in eine Lauge von Glanz-
russ — Würste werden nicht vorher in die Kochsalzlösung gelegt —. Der Glanzruss
wird von einer reinen Holzfeuerung, wie er sich in den unteren Theilen einer jeden
Esse ansetzt, entnommen; 1/i kg desselben wird mit etwa 9 1 Wasser gekocht, bis
dasselbe fast zur Hälfte verdampft ist; alsdann lässt man erkalten, seiht durch und
fügt 2—3 handvoli Kochsalz zu. In diese Flüssigkeit legt man kleine Würste
'/4 Stunde, grössere Blut- und Cervelatwürste Va Stunde, grosse Magen- und Schlack-
würBte 3/4 —1 Stunde, Speck je nach Grösse 6—8 Stunden, Schinken 12—16 Stunden.
Auf 60 kg Schinken rechnet man ungefähr l/j kg Glanzruss. Das auf solche Weise
haltbar gemachte Fleisch soll weicher und saftiger sein, als das auf trockenem Wege
geräucherte Fleisch. Auch wird als Vorzug dieses Verfahrens hervorgehoben, dass

') Archiv f. animal. Nahrungsmittelkimde 1892, 7, 95 n 113.
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es sich auch im Sommer, wo sonst nur in besonderen Räucherkammern geräuchert
zu werden pflegt, anwenden lässt.

Zum Räuchern sollen auch ferner dienen die Dämpfe von Harz, Benzin, Schwefel¬
kohlenstoff, Aether, Salpetersäureester, Essigsäure, Aldehyd, Chloroform, niederen
Kohlenwasserstoffen etc. Ueber die Wirkung dieser Dämpfe liegen meines Wissens-
keine Erfahrungen vor; auch dürfte die Anwendung zu theuer werden oder sonst
bedenklich sein.

Keines der vorstehenden Prischhaltungs-Verfahren ist bis jetzt ge¬
eignet, das Fleisch wirklich frisch, d. h. den vollen Genusswerth des¬
selben auf längere Zeit zu erhalten. Am ersten würde noch das Kälte-(oder
Erigorifik-)Verfahren dieser Aufgabe entsprechen, aber es ist nicht über¬
all anwendbar und wirkt auch nur für eine verhältnissmässig kurze Zeit_

Pasteten.
Die Pasteten des Handels bilden Gemenge von zerhacktem Fleich mit Fett

und Gewürzen; sie stehen daher den Würsten in der Art der Zusammensetzung
nahe, unterscheiden sich aber dadurch von letzteren, dass zu ihrer Darstellung nicht
die Schlachtabfälle und schlechteren Fleischstücke, sondern die geschätzteren Eleisch-
theile und Fettsorten verwendet werden. Am weitesten verbreitet ist die Strass-
burger Gänseleberpastete, ein Gemenge der fein gehackten Gänseleber mit Gänse¬
fett und Gewürzen. Im Elsass wird bei der Gänsemast der grösste Werth auf Erzielung
einer grossen Leber gelegt; die Gänse werden einzeln in möglichst enge Käfige an
einem dunklen Ort eingesperrt und gestopft.

Die Zusammensetzung einiger Handelspasteten ist folgende:

Ui

In d •r frischen Substanz In der
Trockensubstanz

Nähere Bezeichnung

CD£Q

3-9
'S <"
üs-3

5 n

g W
3
CS

.2 b
33^

'gas
.2 3

■äi

03
O

15CD

o
M

i
No.j

St) a
2 9.

.§■§ Eh

■C

M

35

S Mark •/. •/« % •/. Ol •/. •/.

1 Gänseleberpastete (von
,T. Fischer-Strassburg) 206,5 3,50 46,04 14,59 33,59 2,6 7 3,11 2,22 27,04 62,25 4,33

2 c ' Rindfleischpastete
0 (Potted beef) . 1 54.0 1,80 32,81 17,17 44.63 3.36 2,03 xl — 25,57 66,42 4,09

3 .3 Seliinkenpastete
.9 (Potted Hamj . 176,4 1,80 25,57 16,88 50,88 — 6,78 5,72 22,68 68,30 3,63

4 « Zungenpastete
(Potted Tongue) 177,« 1,80 41.52 18,46 32,85 0,4 6 6,71 5.98 31,57 56,17 5,05

5 Salmpastete
-ii (Potted Salmon) 170,C 1,80 37,64 18.48 36,51 0,70 6,67 5,65 29,63 58,55 4.74

6 Hummerpastete
t-4 (Potted lobster) 181,3 1.S0 51,33 14,87 24,86 4,04 4.40') 2,38 30,55 51,08 4,8!)

7 B Anchovispastete
:
1 r* (AnchovT-Paste) 187,8 1,80 36,81 12,33 1,59 5,18 44,09») 40,10 19,51 2,52 3,12

') Die Proben enthielten ferner:
Phosphorsäure
Kali.....

. . No. 2 No. 6 No. 7

. . 0.33 % 0,37% 0,52 %

. . 0,75 „ 0,85 „ 0,91 „
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Die Pasteten zeichnen sich hiernach durch sehr hohen Fettgehalt aus; der
Gehalt an Fleischbestandtheilen tritt dagegen zurück.

Die Anchovispastete enthält statt des Fettes eine grosse Menge Kochsalz.

Verfälschungen dürften bei diesen Erzeugnissen, welche mehr einen Leckerbissen für die -wohl¬
habende Klasse als ein allgemeines Nahrungsmittelbilden, kaum vorkommen. Der hohe Fettgehalt
schützt die Pasteten auch vor dem Verderben; falls solchem eintritt, gilt dasselbe, was S. 437 u. ff. von
verdorbenen Fleischwaaren überhaupt gesagt ist.

Würste.
Die Darstellung von Wursten hat einerseits den Zweck, frisches Fleisch, das

nach dem Schlachten der Thiere nicht gleich verzehrt werden kann, als Vorrath auf¬
zubewahren, andererseits die für sich allein nicht zusagenden Schlachtabgänge durch
Vermengen mit besserem Fleisch und Fett oder Mehl, sowie durch Zusatz von
Gewürzen schmackhafter zu machen. Man verwendet zur Darstellung von Würsten
ausser Fleisch die Schlaehtabgänge wie Blut, Leber, Lunge, Herz, Schweineschwarte,
Gehirn etc.

Letztere werden mit Fleisch und Fett fein zerhackt und die Mischung in den
Gedärmen aufbewahrt. Die Wurste dienen theils frisch zur Nahrung, theils werden
sie getrocknet und geräuchert, oder mit Salzen versetzt, um sie längere Zeit haltbar
zu machen.

Bei verschiedenen Würsten ist auch ein Zusatz von Mehl üblich geworden.
Die im Handel vorkommenden Würste sind gar vielfacher Art und führen die

verschiedensten Benennungen.
Koch- oder Brühwürste sind zum Unterschiede von Dauerwürsten solche

Würste, die aus Fleischbrei unter Zusatz von Wasser hergestellt, in dünnwandige
Därme gespritzt, heissem Rauche ausgesetzt und nach dem Kochen oder Auf¬
wärmen in Wasser alsbald nach der Herstellung genossen werden.

Blut- oder Rothwurst wird aus Schweineblut, Speck und Schweinefleisch
(Wellfleisch), zuweilen auch Herz und Nieren, mit und ohne Zusatz von Mehl her¬
gestellt; sie ist, weil das Blut leicht in Zersetzung übergeht, nicht lange baltbar.
Bei Anwendung von gepökelter oder abgekochter, ganzer Schweinszunge heisst sie
Zungenwurst.

Cervelat-, Plock- oder Blasenwurst wird ebenfalls aus Schweinefleisch
und Fett, dem man mitunter Rindfleisch (oder auch Pferdefleisch) zusetzt, zubereitet.
Um derselben eine schöne rothe Farbe zu ertheilen, wird sie nicht selten mit
Karmin etc. gefärbt.

Die Salamiwürste, Hartwürste, Blasenhartwürste bestehen aus den¬
selben Mischungen, sind aber noch wasserärmer als die Cervelatwürste. Die
italienischen Salami enthalten einen Zusatz von Rothwein.

Die Knackwürste enthalten dieselben Bestandtheile wie Cervelat wurst, nur
ist das Fleisch vorher gebraten. Wird als Gewürz Knoblauch zugesetzt, so heisst
sie Knoblauchwurst.

Die weichen Mettwürste, Braunschweiger Schlackwürste, Thüringer
Knackwürste unterscheiden sich von den Würsten nach Art der Cervelatwürste
nur durch einen höheren Wassergehalt.
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Die Rindfleischdauerwürste, weiche neben Schweinefleisch und Speck mehr
oder weniger Rindfleisch enthalten, nähern sich in ihrer Beschaffenheit bald den
trockneren Cervelatwürsten bald den weicheren Mettwürsten.

Die Leberwürste enthalten die zerhackte Leber, Lunge, Nieren, Sehnen, Baute,
Knorpeln, das sog Geschlinge etc. und Fett des Schweines und Rindes mit und
ohne Zusatz von Mehl. Die Leberwürste sind sehr leicht dem Verderben ausgesetzt
und wirken dann mitunter giftig (vergl. S. 439).

unter Trüffelwurst versteht man eine aus Fleisch, Fett und Mehl hergestellte
Wurst, die einen Zusatz des sehr geschätzten Pilzes „Trüffel u' (Tuber cibarium etc.)
erfahren hat.

Weisswurst ist eine Mischung von zerhacktem Schweinefleisch und zerriebenem
Weissbrot.

Soli warten warst, Sülzenwurst oder Magenwurst wird aus weichgekochter
Schwarte, ungesalzenem Speck und wenig Blut hergestellt.

Bratwürste bestehen aus frischem, rohem Schweinefleisch und Speck unter
Zusatz von Salz. Pfeffer und zuweilen auch von Citronenschale oder Kümmel.

Saucischen, Frankfurter oder Wiener Würstchen, Siede- oder Grabel¬
würstchen sind kleine, in fingerdicke Hammeldärme gefüllte Würstchen aus rohem,
nicht zu fettem Schweinefleisch, welche mit Pfeffer, Salz und Salpeter gewürzt und
schM'ach geräuchert werden.

Die in Norddeutschland üblichen Reis- und Grützwürste werden aus Hafer¬
oder Buchweizengrütze, Blut, weichgekochten Schwarten, ausgebratenem Speck, z. Th.
auch aus Grütze und Rindfleisch sowie verschiedenen Gewürzen zubereitet.

Die im letzten Feldzug gegen Frankreich berühmt gewordene Erbswurst
besteht aus einer Mischung von Rindsfett, Speck, Erbsenmehl, Zwiebeln, Salz und
Gewürz. Das Erbsenmehl wird dabei nach einem patentirten Verfahren zubereitet,
das ein Sauerwerden verhindern soll.

Zur Veranschaulichung dieser Zusammensetzung dieser Wurstsorten mögen
folgende Zahlen 1) dienen:

In der frischen Substanz Tn der Trockensubstanz

Art bezw.

Bezeichnung der Wurst 2 J
So -'■

pLl
Kohlen¬hydrate Asche

Stickstoff-Substanz

afe

o
ja

% % % % % % %

1. Rindfleisch- oder jnicht gefärbt . 48.24 20,34 26,99 — 4,43 39,59 51,86 6,12
Schlackwurst . .1 gefärbt 50,Gl 19,20 25,9 7 0,42 3,80 39,69 52,63 6,16

2. Weiche Mett- oder

Braunschweiger nicht gefärbt . 35.4 t 19,00 40,80 0,03 4,76 29,40 63,35 4,53
Schlack-od.K nack gefärbt 33,61 14,35 48,33 — 3,71 21,62 72,78 3,43
wurst ....

3. (Jervelat-od.Ptock-f nicht gefärbt . 24,18 23,93 45,93 — 5,90 31,61 60,54 4,88
wurst gefärbt . . 22,81 19,34 51.83 — 6,02 25,03 67,15 3.87

') Für die 4 ersten Wurstsorten habe ich die Mittelwerthe aufgeführt, welche von Sendtner
und Juckenack (Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Oenussmittel 1899, 2, 177) v.ia einer
grösseren Anzahl Sorten gewonnen worden sind.
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Wurst

n der frischen Substanz In der Trockensubstanz

Art bezw

Bezeichnung de:

hl

% /o %
■i 's -<

% (1 0'0 0

4. Salami- oder Hart¬
wurst ....

nicht gefärbt .
gefärbt ■

17,01
16,18

27,84
23,30

48,43
54,11 0,27

6,72
6,14

33,58 | 58,31
27,82 64,52

5,)7
4,31

5. Frankfurter "Würstchen . . . 42,80 12,51 89,11 2,49 3,09 21,87 68,37 2,50

6. Blutwurst . . .
bessere Sorte

schlechtere „
49,93
63,61

11,81 1 11,48
9,93 1 8,87

25,09
15,83

1,69
1,76

23,59 | 22,90
27,29 24,37

3,77
4,37

7. Leberwurst
1beste Sorte

mittlere „
lschlechtere „

42,30
47.80

51,66

16,03 35,92
12,89 ' 25,10
10,15 , 14,60

2,56
12,00

21,61

3,19
2,21
1,98

27,78
24,70
20,99

62,25
48,08
30,20

4,44
3,9 7
3,36

41,50 23,10 22,80 — 12,00 39,49 38,96 6,31

46,87 12,87 34,43 2,52 3,31 24,22 64.80 3,88

10. Trüfi'ehvurst . jbessere Sorte
[schlechtere „

43,29
34,31

13,06 j 41,27
11,50 1 51,39

—
2,41
3,36

23,03 j 72,77
17,51 1 78,23

3,68
2,80

11. Erbswurst (deutsche) .... 7,07 16,36 34,00 32,29 9,48 17,60 36,59 2,82

Popp und Fresenius untersuchten auch (vergl. I. Bd. S. 77) die
Büchsen von Frankfurter Würstchen vorhandenen Flüssigkeiten und fanden:

Gewicht
von je 6

"Würstchen

Gesanuiii-
Flüssigkeit

in der
Büchse

cem
150—200

In 100 com Flüssigkeit

Kochsalz

2,03 — 4,77

Borsäure

0.18 — 0,84

Salpeter

g
0 — 0,46

Trocken- Stickstoff- | Mineral¬
substanz Substanz i Stoffe

e e e
306—450 150—200 4,93—7,09 1,08—3,39 | 2,91—6,01

Die "Würste selbst enthielten 0,30—0,87% Borsäure. Serafini fand in einer
ungarischen Salamiwurst 1,10% Borsäure, in anderen Salamisorten 0,05—0,43%
Salpeter (vergl. auch S. 520)

Die vorstehenden Zahlen zeigen, dass die Würste selbst derselben Art eine
sehr verschiedene Zusammensetzung besitzen und ist dieses nicht zu verwundern, weil
hier der Mischungskunst der Metzger fast völlig freier Spielraum gelassen ist.

"Während in vorstehenden Proben der Wassergehalt von 16,00-63,61% gefunden
worden ist, findet ihn H. Trillion') in Münchener Stockwürsten zu 62,77—76,44%,
in dick geselchten Würsten zu 62,48—74,58%.

G. Heppe untersuchte 3 Sorten Erbswurst mit 7,32% Fleischbestandtheilen;
Fr. Hof mann konnte in einer Sorte nur Spuren thierischen Proteins nachweisen,-
in einer anderen fand er von 16,45% Gesammtprotei'n 2—3% thierisches Protein.

Eine andere Sorte Erbswurst enthielt neben 29.15% Wasser auch — wahr¬
scheinlich von grobem Mehl und grobstengeligem oder grobschaligem Gewürz her¬
rührend — mehr Rohfaser (nämlich 4,32%) als deutsche Erbswürste, welche in
5 verschiedenen Proben 0,88 bis 1,08% Rohfaser ergaben.

') Bericht über die sechste Versammlung bayerischer Vertreter d. angew. Cliem. in München.
Berlin 1887. 100.
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Der Nährwerth der Würste hängt daher ganz von der Menge und Beschaffenheit
der verwendeten Rohstoffe ab; sind dieselben aus gutem Fleisch, Fett und Schlacht¬
abgängen hergestellt, so bilden sie ein gutes und wegen der zugesetzten Gewürze
auch ein schmackhaftes Nahrungsmittel. Indess haben sich in der Bereitung gerade
von Würsten im Laufe der Zeit so viel Missstände eingebürgert, dass es wichtig
genug ist, diese hier noch eingehender zu besprechen.

Verunreinigungen und Verfälschungen der Würste.
1. Verwendung von schlechtem und verdorbenem Fleisch sowie von schlecht ge¬

reinigten Därmen. Eine regelmässig wiederkehrende grobe Unsitte bei der Wurstbereitung besteht
darin, dass man einerseits Fleisch und Fett von allerlei Thieren, andererseits von Sehlachtthieren
solche Organe verwendet, welche unter gewöhnliehen Verhältnissen wegen ihres ekelhaften Ge¬
schmackes vom Menschen nicht genossen werden. Die Unterschiebung von Pferdefleisch an Stelle
von Rindfleisch ist bei der Wurstbereitung vielfach an der Tagesordnung; weit schlimmer aber
wäre noch, wenn auch, wie es heisst, Fleisch von Thieren ("wie Hunden, Katzen) verwendet
werden sollte, bei deren Nennung für diesen Zweck wir schon Ekel empfinden. Mag dieses
auch in Deutschland nicht vorkommen, so ist doch aus Gerichtsverhandlungen erwiesen, dass das
Fleisch zu früh geborener Kälber, Hoden (Testikcl), Gebärmutter mit und ohne Früchte, Binder-
häute etc. in den Wurstereien Verwendung gefunden haben, also Organtheile, die für sich allein zu
.gemessen wohl keinem Menschen in den Sinn gekommen sein dürfte.

Nicht minder verwerflich ist die ebenfalls feststehende Thatsache, dass krankes oder verdorbenes
Fleisch (vorwiegend z. B. verdorbener Schinken und selbst verdorbene AVürsle) in die Wurstereien
wandert, um dort wieder neu verarbeitet zu werden. Man vermengt dieselben mit gutem Fleisch
und Fett, setzt Gewürze und Farbstoffe zu, um den schlechten Geschmack wie das fehlerhafte Aus¬
sehen zu verdecken.

Dass solche nach menschlichem Gefühl verwerfliehe Unsitteu auch nach § 10 des Nahrungs¬
mittelgesetzes als Verfälschungen strafbar sind, kann keinem Zweifel unterliegen.

Dazu gesellen sich mitunter in Folge mangelhafter Reinigung der Därme Kotlireste in
letzteren 1).

2. Wasser- und Mehlzusatz. Bezüglich der Zulässigkeit eines etwaigen Wasserzusatzes zur
Wurst hat man zwischen den einzelnen Sorten Würsten zu unterscheiden.

Für die Zulässigkeit hezw. Notwendigkeit eines Wasserzusatzes zu den Brüh- oder Koch¬
würsten im Gegensatz zu Dauerwürsten wird geltend gemacht, dass sich der Pleischbrei bezw. das
Fleischgehäck nur dann in die dünnwandigen Därme spritzen lässt, wenn dem Fleischbrei noch etwas
Wasser zugesetzt wird; die dünnwandigen Därme aber müssen bei den liiühwürstchen verwendet
werden, weil bei diesen die Wursthülle nicht wie bei den übrigen Würsten abgezogen, sondern meistens
mitgenossen wird. Ausserdem wird bei den Koch- oder Brühwürstchen von den Verzehrern eine
„saftige" oder „knacksige" Beschaffenheit verlangt, die sich ohne Wasserzusatz zum Fleischbrei nicht
erreichen lässt. Denn durch das bei den Koch- und Brühwürstchen angewendete Käuchern geht ein
Theil des Wassers verloren; der Wassergehalt würde bei Anwendung von nur Fleischbrei ohne Wasser¬
zusatz von etwa 75 °/o >m natürlichen Fleisch durch das Käuchern auf etwa 50 "/„ heruntergehen und
die Würste würden hart, derb und trocken werden, also die verlangte saftige Beschaffenheit verlieren.

Ausserdem pflegt durch das Räuchern dieser Würste nicht nur das künstlieh zugesetzte Wasser,
sondern auch ein Theil des natürlichen Wassers des Fleischbreies verloren zu gehen; denn Hoff mann
fand in den vorschriftsmässig hergestellten Koch- und Dauerwürsten nach dem Räuchern nur mehr
00,(1—64,8 7, Wasser.

Bei den Dauerwürsten dagegen muss ein künstlicher Wasserzijsatz als eine Verschlechterung
oder Verfälschung bezeichnet werden.

') Vergl. Schilling: Chem.-Ztg. 1900, 24, 899.
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Vielfach wird angenommen, daBs die Wasseraufuahme der "Würste durch Mehl- bezw. Stärke¬
mehlzusatz erhöht werden kann.

Nach Alex. Naumann und Jul. Lang 1) soll der Zusatz von Mehl bezw. Stärkemehl, als
welches vielfach Kartoffelmehl verwendet wird, zur Folge haben, dass beim nachherigen einstündigen
Xochen von der Fleisch-Mehl-Masse in den Därmen weniger Wasser abgegeben wird, sich somit mehr
Wasser in die Wurstmasse bringen lässt. Die Stärke kann nach Lintner 40% Wasser binden, ohne
nass zu erscheinen.

H. Trillich 2) weist aber nach, das» ein Zusatz T-on Mehl bis zu 5% ohne Einfluss auf das
Wasserbindungsvermögen der Würste ist, wenn bei der Bereitung nach Münchener Art 8) verfahren
wird. Dagegen Hess sich, soweit es die Konsistenz zuliess, der Wassergehalt des Füllsels bei richtiger
Verarbeitung auch ohne Mehlzusatz auf eine fast beliebige Höhe bringen. Der Zusatz von 5% des
„Brätes" an Stärkemehl lieferte Würste von draller Beschaffenheit und glatter Schnittfläche, ein Zu¬
satz von etwa 10% drückte den Wassergehalt herunter. H. Trillich hält daher die Bestimmung
des Wassergehaltes einer Wurst für wichtiger als die von 2—3% Stärkemehl und ist der Ansieht,
siass der Zusatz von letzterem, weil diese Menge an sich nichts nutzt, überhaupt zu verbieten sei.
Dm die Wasserschüttung *) (Grösse des Wasserzusatzes zum Brat) zu berechnen, ist zunächst er¬
forderlich, den Wassergehalt der verwendeten Fleischmasse, d. k. ile-j sog. „Brats" zu kennen. Der¬
selbe pflegt nach Trillich CO—04% zu betragen. Wird derselbe zu 60% angenommen und ist
;i = Wassergehalt der Wurst, s-= Mehlgehalt der Wurst, so ist:

die Wasserschüttung in Procenten der Wurst y — a ■— 1,5 (100 — a — s)
. v , „., . B , 100 [(100 - s) — 2,5 (100 — a - s)]„ „ in Prof, des starkelreien Brats z =-----------------------------------•---------------

" -2,5 (100 — a — s)
Bei Annahme von 64% Wasser im „Brat" (FleischfiUlsel) wird der Faktor 1,5 in der ersten
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Gleichung zu 1,78 = —i in der zweiten Gleichung 2,5 zu 2,78 oder allgemein bei einem Wasser-3(>

gelialt von a Procent des stärkefreieu Brats für die erste Gleichung------6 100

Gleichung 1 1 +

für •He zweite

100 -
Auch Schorer und Küstermann 5) fanden, dass ein Zusatz von 2% Kartoffelmehl zur Füll¬

masse keinen Einfluss anf das Wasserbindungsvermögen hatte.
Dagegen hat ein Zusatz von 2% Mehl zu dem zu verarbeitenden Fleisch den Zweck, die

mangelnde Bindekraft des Fleisches zu erhöhen und aus dem Grunde ist der Zusatz besonders
zu Brühwürsten allgemeiner Gebrauch geworden.

Der Mehlzusatz ist aber, wie selbst von Metzgern zugegeben wird, durchaus nicht erforderlich,
um Wurst von guter Beschaffenheit zu erhalten, und sollte daher entweder ganz verboten oder nur
bis zu einer gewissen Grenze und unter Deklarationszwang gestattet werden; denn Leber- und Blut¬
würste enthalten vielfach mehr Mehl- als Fleisch- und Fett-Bestandtheile.

3. Anwendung von Frischhaltungs- und Färbemitteln. TJeber die Art und Zulässig-
ieit der Frischhaltungs- und Färbemittel im allgemeinen vorgl. S. 444 u. ff. Zu den dort auf-

') Chem.-Ztg. 1885, 9, 1749.
2) Bericht über die sechste Versammlung bayerischer Vertreter d. angew. Chem. in München.

Berlin 1887, 95.
a) Ein Gemisch von Kalbs- und Schweinefleisch wird fein zerhackt und erhält einen Zusatz

von 3—5% Salz und Gewürzen; zu dtr zerhackten Masse, „Brat" genannt, setzt man so viel Wasser
— nämlich 10—20 Thle. Wasser auf 100 Tille. „Brat" —, als zur Herstellung einer normalen Wurst
erforderlieh ist. Das „Brat" enthält ihr sicli allein durchweg 64% Wasser. Zu demselben setzte
Trillich 1—10% Stärke und soviel Wasser, dass die Mass,e die Konsistenz des stärkefreien Füllsels
hatte. Dann wurden die Würste 20—25 Minuten in etwa 70 ° heisses Wasser eingelegt (Stockwürste),
oder ohne vorher gekocht bezw. mit Schnellräucherungsmitteln behandelt zu sein, 1—1'/, Stunde in
eine Rauchkammer gehängt (geselchte Würste).

*) Zeitschr. f. angew. Chem. 1888, 492.
*) Vergl. R. Ostertag: Handbuch der Fleischbeschau 1899, 783.
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geführten Wuretfärbemitteln gesellt sich nach J. Pranke] 1) noch ein unter den Namen „Blntroth"
oder „Blassrother Fleischsaft u oder „Krebsrötie" vertriebener rother Anilinfarbstoff, das Natrium-

/»H.
' OH

salz einer Amidonaphtoldisulfosäuie C10H, "C - SO.H
x SO,Na.

Bei der Wurst hat die Anwendung

dieser Mittel noch eine besondere Bedeutung, als sie nicht nur gestattet, die natürliche Be¬
schaffenheit einer guten Rohwaare zu erhalten, sondern auch minderwerthige Rohstoffe zu ver¬
wenden. Gute Rohwaare, in sauberster Weise zubereitet, erhält sich genügend lange in guter
zusagender Färbung. Das .Grauwerden tritt aber auch hier allmählich ein und schreitet ohne
künstliebe Hülfsmittel meistens von aussen nach innen fort, ohne dass es einen gesundheits¬
schädlichen Zustand bedeutet; rascher Wechsel der Temperatur und Feuchtigkeit der Luft in den
Lagerräumen begünstigt das Grauwerden. Die künstliche Färbung verhindert aber das Grauwerden
nicht immer und wenn dieses bei gefärbten Würsten auftritt, dann bedeutet dieses stets ein Ver-
dorbensein der Würste. Es beginnt bei gefärbten Würsten meistens im Innern und dehnt sich kreis¬
förmig noch den Rändern aus; im Innern der Würste finden sich mit Fäulnissgasen gefüllte sowie
mit Schimmel- und Bakteriellkolonien ausgekleidete Hohlräume. Wenn das Grauwerden der künstlich
gefärbten Würste von aussen nach innen beginnt, dann hebt sich meistens das Füllsel blasenförmig
von der Darmwandung ab. so dass beim Aufschneiden der Wurst das Füllsel leicht aus dem Darm
herausgleitet. Zwischen Darmwandung und Füllsel werden dann häufig grosse, durch Schimmel- und
Bakterienkolonien gebildete schmierige, gelb und grün gefärbte Rasen angetroffen, welche höchst un¬
angenehme Fäulnissgase verbreiten.

G. Fr. Meyer 2) giebt für das Grauwerden der Schlackwürste eine andere Erklärung;
er findet, dass in Folge von Osmose Kochsalz vom Rande der Wurst nach dem Innern wandert, dass
ersterer ärmer an Chlornatrium ist, als letzteres; dieser Unterschied ist bei missfarbigen (grau
gewordenen) Würsten grosser als bei roth gebliebenen. Durch die Auswanderung des Kochsalzes und
durch das stärkere Austrocknen wird der Rand löcheriger, gestattet der Luft einen grösseren Zutritt
und wird in Folge hiervon wahrscheinlich grau und missfarbig.

Verdorbenes bezw. in Zersetzung (Fäulniss) befindliches Fleisch lässt sich durch Behandeln mit
Kaliumpermanganat oder schwefliger Säure leicht für mehrere Tage geruchlos machen und mit Hülfe
von künstlichem Farbstoff zu einem Wurstfüllsel von schönem Aussehen verarbeiten. Das Färben der
Würste bat aber nach Juckenack und Sendtner 3) noch einen anderen Zweck, indem es die
Möglichkeit bietet, mehr minderwerthiges Fett und weniger werthvolles Fleisch
zu vcr w e n d en.

Die zur künstlichen Färbung von Wurst, verwendeten Farbstoffe lassen sich in 3 Gruppen ein-
theilen, nämlich:

1. Solche, welche die Fleischtheile gleichmässig färben, während das Fett ungefärbt bleibt; auch
das ausgeschmolzene Fett bleibt farblos; diese Farbstoffe sind in Petroläther immer, in Aether fast,
immer unlöslich-

2. Solche, welche Fleisch und Fett in feingehacktem Zustande vollständig und gleichmässig
färben, so dass das Fett als solches in der Wurst kaum mit blossem Auge erkennbar ist; der Farbstoff
ist aber in dem Fett nur fein vertbeilt, nicht gelöst; in Folge dessen wird beim Ausschmelzen
ungefärbtes Fett erhalten; ihr Verhalten gegen Fetrolnether und Aether ist gleich dem von No. i.

3. Solche, welche Fleisch und Fett im gehackten Zustande gleichmässig färben, wobei aber der
Farbstoff aufgenommen, d. h. gelöst wird; das ausgescbmolzene Fett erscheint roth; diese Farbstoffe
sind in Aether fast immer löslieh, in Petroläther jedoch durchweg unlöslich.

Juckenack und Sendtner haben durch Untersuchung einer grösseren Anzahl Proben ungefärbter
und gefärbter Würste nachgewiesen, dass letzlere stets mehr Fett enthielten als ungefärbte Würste

*) Arbeiten a. d. Kaiscrl. Gesundheitsamte 1902, t8, 518.
a) Chem.-Ztg. 1900, 24. 3.
") Zeitschr. f. Untersuchung der Nähr.- und üenussmittel 1899, 2, 17 7.
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Mettwurst C e r v e 1 a t w u r s t
Mageres

Schweine- p e{^ "* asser-
fleiseh ' verluFl

Sake
Hageres

Schweine- p ett Wasser¬
fleisch Verlust

Salze

e e e 8 k s e E
Ungefärbt 938,2 344,7 320,2 37,2 1181,7 379,4 607,7 46,6
Gefärbt 708,6 1355 173,4 29,3 955,0 453,8 458,5 49,7

(vergl. vorstehende Tabelle S. 524). Wie viel Fett und Wasser sich auf diese Weise durch Färben
mehr in die Würste bringen lässt, erhellt noch ans folgenden Zahlen:

Auf die Darstellung von 1000 g der Wurst treffen:

Salamiwurst
Mageres

Schweine- Fett Wasser- galM
fleisch vertust

s 8 :■: e
1374,4 391,5 818.3 .)!», 1
1150,6 463,4 602,7 48,7

Da Fett nicht den Marktpreis von Fleisch, d. h. Protein besitzt, so liegt also in der künstli
Färbung der Warst auch nach dieser Richtung die Vortäuschung einer besseren, werthvolleren
Beschaffenheit.

Vermuthlioh verhält sieh Mehl bezw. Stärkemehl den Farbstoffen gegenüber ähnlich wie Fett.
Da sich aber Dauerwürste, weiche auch ohne Zusatz von Frischhaltung«- und Färbemitteln ihr

gutes ansprechendes Aussehen beibehalten, herstellen lassen und die Verbraucher ohne Zweifel aus¬
nahmslos gefärbte Würste zurückweisen würden, wenn sie den Grund der Färbung kannten, so ist die
Verwendung dieser Mittel auch bezw. gerade bei Wurst zu verwerfen und mit Hecht schon nach S 10
des Nahnragsmittelgesetzes vom 14. Mai 1879 strafbar. Ausserdem ist jetzt die Färbung der Wurst
ausdrücklich verboten (vergl. S. 442 Anm.).

4. Das Selbstleuchten der Würste. Würste aus geklopftem Kalbfleisch (Wellwürste),
welche nach oberbayerischer Sitte in den Darm gefüllt, nach der Anfertigung aber wieder heraus¬
gestrichen und nur zur Erhaltung der Form oberflächlich gesotten werden, pflegen mitunter nach
1—2 Tagen, bei mittlerer Temperatur aufbewahrt, mit einem stark phosphorescirenden Lieble zu
leuchten. J. Ranke ist der Ansicht, dass diese Erscheinung mit dem aus dem Darme stammenden
Ueberzug von Schleim zusammenhängt. Aber auch an Leberwürsten hat man zuweilen ein schwaches
Leuchten im Dunkeln beobachtet. 0. Dietsch 1) fand in 2 derartigen Fällen bei der Unter¬
suchung an der Oberfläche der Wurst eine Menge leuchtender Sterne, die immer von Fettlheilchen
ausgingen. Unter dem Mikroskop zeigten sich zahlreiche grüne Pilze, namentlich aber Margarine-
Krystalle, die nur von einer Zersetzung des Fettes herrühren konnten. Das in der Wurst enthaltene
Fleisch war gesund, aber der Speck schon ranzig. Wegen des Leuchtens hatte niemand von den
Würsten gegessen, weshalb ihr Einfluss auf die Gesundheit nicht beobachtet werden konnte.

Sehr wahrscheinlich dürfte das Leuchten der Würste im Dunkeln mit Zersetzungsvorgängen,
bewirkt durch Kleinwesen, zusammenhängen, da nach neueren Untersuchungen z. B. auch das Meer¬
leuchten in der wärmeren Jahreszeit durch Kleinwesen hervorgerufen wird.

5. Das Wurstgift. Fs sind zahlreiche Fälle festgestellt worden, in denen nach Genuss von
Wurst Massenerkrankungen eingetreten sind. Besonders häufig waren diese Fälle früher in Württem¬
berg, weil dort die Wurstbereituug einerseits sehr umfangreich betrieben, andererseits in den ge¬
räucherten Eingeweidewürsten, Leberwürsten, Hirnleberwürsten, Sehwartenmagen, Presssack und Blimzen
Rohstoffe verwendet wurden, welche an sieh ausserordentlich leicht der Zersetzung unterliegen. Diese
Verhältnisse aber haben sich mit der Verbesserung der Wurstbereitung jetzt wesentlich geändert.

Längere Zeit aufzubewahrende Würste sollen keine Zusätze erhalten, welche wie Milch, Mehl,
Semmel, Zwiebeln, Hirn die Zersetzung begünstigen.

Weiche und schmierige Würste mit grünlieh oder gelblich gefärbten Fettthcilchen,
ferner ranzig oder schwach faulig riechende Würste sind als verdächtig zu meiden.

Ueber die Natur des Wurstgiftes vergl. S. S3 und S. 439, über den Nachweis desselben
ni. Bd.

') 0. Dietsch: Die wichtigsten Nahrungs- und Genussmittel.
König, Nahrungsmittel. IL 4. Ana. 34
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Protein- und Proteosen-Nährmittel.
In den letzten Jahren sind eine Reihe von Protein- und Proieosen-Nähri itteln

. de) Handel gebracht, die theils zur Anreicherung der vorwiegend aus Pflanzen
bestehenden Kost mit Protein, theils zur Ernährung von Kranken bei gestörter Ver-
dauungsthätigkeit dienen sollen; die ersteren enthalten die Protemstoffe in mehr oder
weniger natürlichem Zustande, bei den letzteren Nährmitteln sind dieselben aui-
gebchlos 3en, d. h. in eine in "Wasser lösliche Form übergeführt, so dass sie auch
ohne Zut'nun der Yerdauungssäfte aufgesaugt bezw. vom Blut aufgenommen werden
können. Die Herstellung solcher Nährmittel aus Fleisch und Abfällen aller Art ist
ku einem besonderen Erwerbszweige geworden, weshalb dieselben hit.-i • im Zusammen¬
hang mitgetheilt werden mögen, obschon sie nur zum Theil aus Fleisch zum Theil
au Milch und zum Fheil sogar aus pflanzlichen Abfällen rt c '^' Die gleich¬
artige Beschaffenheit und dei gleichartige Nutzungszweck rechtfertigen aber, dass die¬
selben hier zusammen und im Anschlags an Fleisehwaaren behandelt werden.

Man kann diese Art Nährmittel in zwei Hauptgruppen eintheilen, nämlich:

A. solche mit unlöslichen oder genuinen Prote'instoffon,
B. solche mit aufgeschlossenen Protein Stoffen und zwar aufgeschlos

a) durch chemische oder
b) durch physikalische Hülfsmittel,
c) durch Enzyme.

A Protein-Nährmittel mit unlöslichen oder genuinen
Proteins t offen.

Hierzu gehört in erster Linie:
1. Tropon Finkler's. Dasselbe wird aus Abfällen aller Art, thierischen

sowohl wie pflanzlichen, die sich wegen ibros Beigeschmackes o 1er grossen Raum¬
inhaltes nicht direkt verwenden lassen und verhältnissmässig billig sind, gewonnen;
vorwiegend scheinen bis .ietzt die Rückstände von der Fleibchextrakt-
bereitung, das sog. Fleischfuttermehl, mit verwandet zu werden.

Ueber die Darstellungsweise im Einzelnen ist nichts bekannt; sie richtet sich
nach der Art der Rohstoffe und besteht, so viel sich aus der Patentbescbreibnng
entnehmen lässt, im Wesentlichen darin, dass die zerkleinerten oder sonst wie auf¬
geschlossenen Rohstoffe mit sehr verdünntem Alkali (0,2—2° 0 -iger Natronlauge;.
worin die meisten Proteinstoffe bis auf die unverdaulichen Nukleine löslieh sind,
behandelt und sus der Lösung die Protei'nstoffe mit Säure wieder ausgefällt werden.

Den gefällten Proteinstoffen haften aber noch an: Fett, Farbstoffe sowie Riech-
und Geschmackstoffe. Letztere werden durch Kochen der Fällung mit einer 10%-igen
Wassei stoffsuperoxydlösung zerstört, dann durch Auswaschen mit Wasser, Alkohol,
A ether. Benzin das Fett etc. entfernt und so durch Trocknen reines, geschmack- und fast
farbloses, nur aus Proteinstoffen bestehendes Tropon erhalten. Statt Wasserstoff¬
superoxyd soll auch unterchlorige oder phoaphorige Säure mit Vortheil verwendet
werden können.

Bei den thierischen Rohstoffen bildet auch die Entfernung des Leimes eine
wichtige Aufgabe, da dieser nicht den Werth der Proteinstoffe besitzt, indem er
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nicht in Körperprotein umgewandelt werden kann, sondern nur das Protein vor
Zerfall im Körper zu schätzen im Stande ist. Das Tropon ist frei von Leim.

Da ferner die thiertscher. Proteinstoffe einen höheren Nähr- und Nutzungswerth
iin Körper als die pflanzlichen Proteinstoffe zu besitzen scheinen und das Protein
der menschlichen Nahrung zu rund Vs aus thierischen Nahrungsmitteln herzurühren
pflegt, so werden die aus dein Thier- und Pflanzenreich dargestellten Proteinstoffe
so gemischt, dass das Tropon zu rund '/j aus thierischen und zu 2 , aus pflanzlichen
Protein^roffen hesteht.

Die Darstellung des Tropona haben die Tropon-Werke in Mülheim am Rhein
übernommen. Dieselben liefern das Tropon sowohl für sich allein als im Gemisch
mit anderen Nahrungsmitteln.

Durch Zusatz von etwa 1j.j Tropon zu Suj.peninehlen, besonders zu denen von
Hülsenfrüchten, lassen sich Nahrungsmittel herstellen, welche fast zur Hälfte aus
Proteinstoffen bestehen, ohne, dass der beliebte eigenartige Geschmack der Suppen¬
mehle dadurch beeinträchtigt wird.

Das Tropon-Sano ist ein Gemisch von 25% Tropon, die Tropon-Kinder-
nahrung ein solches von 18°/,, Tropon mit entschaltem, dextrinirtein Gerstenmehl.

'.'.. Sosod. Es ist ein unlösliches Protein - Nährmittel von weissem Aussehen,
welches von der Eiweiss- undFleisehextrakt-Co in Altona aus Fleisehextraktrückständen,
ähnlich wie das Tropon, gewonnen wird. Das von den Extraktivstoffen befreite Fleisch
{und sonstige Abfälle) wird nach der Entfettung mit dem 3—4-fachen Gewicht
von 70—90%-igem Alkohol unter Druck, also bei einer über dem Siedepunkt
•des Alkohois liegenden Temperatur erhitzt, wodurch die Masse eine helle Farbe
annimmt und alle unangenehm riechenden und schmeckenden Verunreinigungen der
Fleischabfälle beseitigt werden. Letzterer Zweck wird durch Zusatz von Ammoniak
oder schwefeliger Säur-, noch befördert, ohn3 dass das Enderzeuguiss in seiner Be¬
schaffenheit wesentlich verändert wird.

3. Plasmon oder Kaseon. Dasselbe wird aus Magermilch gewonnen. Die
Magermilch wird auf 70° erhitzt, mit 50%-iger Essigsäure — 2 1/.2 1 derselben
auf 1000 1 Magermilch — versetzt, der gebilaete Quarg durch ein Seihtuch
abgeseiht, in einer Knetmaschine behufs Neutralisation mit einer entsprechenden
Menge Natriurnbikarbonat vermengt, darauf der lockere schneeige Quarg durch einen
trocknen Luftstrom bei 40-50° getrocknet und gepulvert. Das Plasmon bildet
daher eine dem Magerkäse mehr oder weniger ähnliche, nur Wasser, Stickstoff-Sub¬
stanz, etwas Fett und Milchzucker enthaltende Masse.

4-, Kalk-Kasein. Die Gesellschaft für diätische Produkte (A.-G.) in Zürich
stellt das Kalk-Kasein anscheinend in der Weise her, dass das Kasein der Milch entweder
in Kalkwasser gelöst und wieder mit einer äquivalenten Menge Phosphorsäure gefällt
oder umgekehrt verfahren wird. Jedenfalls enthält das Kalk-Kasein eine grosse
Menge Galciumphosphat. Es bildet ein gelblich weisses Pulver, welches in Wasser
unlöslich ist.

5, Protoplasmin (von Dr. S. Plönnis-Berlin). Es wird nach einer brief¬
lichen Mittheilung aus sorgfältig aufgefangenem Blut in der Weis' j gewonnen, dass
aus dem defibrinirten Blut nach einem neuen Verfahren die Blutkörperchen aus¬
geschieden, dann das klare Serum erhitzt und das Protein zum Gerinnen gebrach!
wird; letzteres wird durch Waschen gereinigt, bei 105—110° während einer Stunde

34*
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sterilisirt, darauf im Vakuum getrocknet, gemahlen und gesiebt; der schwache Geruch
und Beigeschmack lässt sich durch Zusatz von Gewürz verdecken.

Das Protoplasmin bildet ein graues Pulver, welch«: mit Wasser nach kurzer
Zeit aufquillt und in diesem Zustande verschiedenen Speisen zugesetzt werden kann.

6. Hämose. Sie ist ein aus frischem Rinderbluc von Dr. H. Stern in Berlin
hergestelltes Erzeugniss ähnlicher Art wie das Protoplasma: sie hat eine dem Eisen¬
oxyd ähnliche rothbraune Farbe und soll vorwiegend als Mittel gegen Blutarmut«
(Bleichsucht etc.) dienen.

Denselben Zweck verfolgt:
7. Hämatin-Albuniin Dr. Niels R. Finsen's, welches ebenfalls aus frischem

Ochsen- oder Schweineblut von der Chem. Fabrik Friedrich Feustell Naehfl.
in Hamburg nach D. R.-P. 84551 hergestellt wird. Frisches Blut wird auf die
übliche Weise von Fibrin befreit und mit der 6-fachen Menge Wasser, welches 5 g
Citronensäure auf je 11 Blut enthält, verdünnt. Beim Erwärmen auf 90° gerinnt
das Albumin; es wird abgeseiht, ausgewaschen, ausgeschleudert, getrocknet und
gepulvert. Zur Darstellung von 1 kg Hämatin-Albumin gehören 6 kg frisches Blut.
Das Hämatin-Albumin bildet im trockenen Zustande ein rothbraunes Pulver ohne
Beigeschmack und Geruch. Es soll wie Kakaopulver in Wasser aufgeschlemmt
genommen werden, und zwar von Erwachsenen 3-mal täglich ein Theelöffel voll, von
Kindern die Hälfte.

8. Roborin. Das Roborin wird von den Deutschen Roborin-Werken in Berlin
aus sorgfältig aufgefangenem Blut durch Verarbeitung des letzteren zu Calcium-
albuminat gewonnen; es bildet ein dunkelbraunes Pulver von schwach alkalischer
Reaktion, welches nur zum geringen Theil in Wasser löslich ist. Das Roborin soll
nach ärztlichen Vorschriften in Gaben von täglich 1,5—3,0 g genossen werden, wird
aber nach Lebbin auch mit anderen Nahrungsmitteln, wie Milch, in Gaben bis.
100 g täglich genossen, gut vertragen.

9. Hämogallol (Kobert). Stromafreie konc. Blutlösung vom Rind wird mit
konc. wässeriger Lösung von Pyrogallol (Pyrogallussäure) im Ueberschuss versetzt;
der sich bildende rothbraune Niederschlag — ein Reduktionserzeugniss vom Blutfarb¬
stoff — wird unter möglichstem Abschluss von Luftsauerstoff auf dem Saugfilter erst
mit Wasser gewaschen, bis das Filtrat auf Silberlösung nicht mehr reduoirend wirkt,
dann noch mit Alkohol gewaschen und schliesslich bei möglichst niedriger Temperatur
getrocknet. Das Hämogallol ist ein rothbraunes, in Wasser unlösliches, geschmack¬
loses Pulver, welches 45—50°/ u Hämoglobin enthalten soll.

10. Hämo! Stromafreie. nicht zu konc. Blutlösung vom Rind wird mit chemisch
reinem Zinkstaub (bezw. Eisenstaub) geschüttelt, wodurch der gesammte Blutfarb¬
stoff gefällt wird: der Niederschlag wird so lange mit Wasser gewaschen, als sich
noch etwas löst, dann feucht vom Filter genommen und in destillirtes Wasser ein¬
getragen, worin das eingeschlossene, im Ueberschuss zugesetzte Zink rasch zu Boden
sinkt und abgeschlemmt werden kann. Der letzte Rest des vom Hämoglobin ge¬
bundenen Zinks (Zinkperhämoglobin) wird durch kohlensaures Ammon und nicht
zu wenig Schwefelammonium beseitigt, das ausgefällte Schwefelzink abfiltrirt, das
Filtrat durch einen Luftstrom von Schwefelammonium befreit und durch vorsichtiges
Neutralisiren mit Salzsäure gefällt. Der ausgewaschene und scharf getrocknete
Niederschlag bildet das Hämol des Handels, welches äusserlich dem Hämogallol
gleicht und ebenfalls in Wasser unlöslich ist.
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11. Hämoglobin. Der Blutkörpercheubrei wird Lei einer Temperatur von

-40° getrocknet, dann gelöst und in geeigneter Weise in Lamellenform gebracht.
Ein ähnliches Erzeugniss wie No. 8—] 1 ist
12. Sanguinin von F, Raabe in Leipzig-Eutrit/.scb.
Die Zusammensetzung dieser Nährmittel erhellt aus folgenden Zahlen:

. - -
In der frischen Substanz In d sr Trockensubstanz Preis fhr 1 kg

Bezeichnung SS

5*

o «

3'S
-*^>
£

.Sä o

£ Säer es

.2 M
<

5z! N

pH J•4
«4-1O
cqI

'S

£
c j2
m £
:S S1' c.
■g "Ö
P-: .2

0 °» Ol0 0/ 0//o % % % % Mark Mark

1. Tropon .... 8,41 90,57 0,15 — 0,87 98,89 0,16 0,95 15,82 5,40 5,96
2. Soson .... 4,82 93,75 0,35 — 1,08 98,50 0,37 1.13 3 5,76 6,00') 6,40
3. Plasmon od. Kaseon 11,94 70.12 0,67 9,73 7,54 80,S5 0,77 8,69 12,93 5,25 7,4 8
4. Kalk-Kasein . . 7,69 57,28 1,99 11,40 2) 22,18 0-2,03 2,15 24,02 9,92 24,00 41,89

5. Protoplasmin . 6,09 92,20 j 0,21 0,31 1,19 98,18 0,22 1,27 15,71 5,00 5,42
6. Hamose .... 11,70 86.G2 SJ a,42 — 1,26 98.19 0,48 1,43 15,81 — —
7. Hämatin - Albumin

(Einsen) . 8,71 87,60 0,30 2,23 1,16 95,92 0,33 1,27 15,35 16.00 18,26
8. Roborin .... 6,74 77,38 0,15 3,37 12,30 82,95 0,10 13,25 13,27 20,00 25,84

9. Hämogallol. . . 30,06 87,78*) 1,04 — 1,12 97,00 1,1« 3,24 15,01 53,00 60,37
10. Hämol .... 8,85 74,93 0,77 6,24 9,21 82,19 0,84 10,10 13.15 33,00 41,3 7

11, Hämoglobin . . 5,17 8 7,37 | 0,58 0,85 6,08 92,08 0,56 6,41 14,73 19,00 21,74

12. Sanguinin . 9,69 89.4 4 0,10 — 0,77 99,03 0,11 0.80 10,43 — —-
Was die sonstigen Eigenschaften und den Nährwerth dieser Nährmittel anbelangt,

so sei noch das Folgende bemerkt:
Tropon. Wir fanden in dem Tropon noch ferner 0,37% in Wasser löslichen

Stickstoff, wovon 0,12% Ammoniak-Stickstoff waren, ferner 0,35°/., Phosphorsäure
und 0,22 0,0 Kali.

Die Ausnutzungsfähigkeit des Tropons scheint nicht so günstig zu sein, wie
die anderer Protei'nnäbrmittel: vergl. hierüber wie über die Elementarzusammen-
setzung von thierischem wie pflanzlichem Tropon S. 223 und 224.

Soson. Dasselbe ergab in Wasser lösliche Stoffe: 0,60% organische Stoffe
mit 0,14° /0 Stickstoff, 0,39°/ 0 Mineralstoffe. lieber die Ausnntzbarkeit des Sosons
vergl. S. 225.

Plasmon. TJeber die Ausnutzbarkeit und den Nährwerth des Plasmons ver¬

gleiche S. 221.
M. Wintgen 5 ) untersuchte auch die Asche des Plasmons mit folgendem Er-

gebniss in Procenten der Asche:
_ ,. _ , ,_ . . ., Phosphor- Schwefel-Kali Natron Magnesia Kalk Chlor

5,14% 16,78% 1.61% 32,68%

Phosphor¬
säure

38,56' /o

Schwefel- ,,., Kohlen-
saure saure

1,62% 1,70% 3,00%

') Für Krankenhäuser 4.40 Mk. für 1 kg.
2) Mit 2,75% Milchzucker.
3) „ 18,90 „ Stickstoff, von denen 1,01% in Wasser löslieh waren.
') „ 14,51 „ „ .
*) Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussmittel 1899, 2, 761.
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Der hohe Gehalt an Natron gegenüber dem Kali (3:1), während das Ver¬
hältnis:; in der Milch umgekehrt ist (1 :3), rührt von dem behufs Neutralisation
zugesetzten Natriumbikarbonat her.

Kalk-Kase'in. Dasselbe enthielt in der Asche 10,42 0/0 Fhosphorsäure und
10,10% Kalk.

Protoplasmin. Von der Stickstoff-Substanz des Protoplasmins waren im Mitfei
98,81% durch Pepsin-Salzsäure löslich: dieselbe ist daher so gut wie ganz verdaulich.

Hämose. Dieselbe ergab ferner:
Rein- Durch Pepsin-

protci'n Salzsäure löslich
in Procenten des Stickstoffs

99,16 % 97,06%

Durch kaltes Wasser löslich In der Asche

Organische """S*Stoffe sehe Stoffe Eisenoxyd Kali Phosphor-
säure

1,53% 0,36% 0,88% 0,268% 0,20% 0,17%
Hämatin-Albumin. Von der Stickstoff-Substanz waren nach Hintz und

W. Fresenius 86.94% (oder in Procenten derselben 99.14°/ 0') durch Pepsin-Salz¬
säure löslich. In der Asche wurde gefunden:

r- ,• „t i -rr „ . „. , Phosphor- Schwefel- .„,Kali Patron Kalk Magnesia Eisenoxyd . .. Chlor° - saure saure
0,028% 0,134% 0.253% 0,04?% 0,;S87 % 0,109% 1,615% 0,077%

Dem Schwefelsäure-Gehalt von l,615 0/0 entspricht 0,65% Schwefel.
Roborin. Ueber die Ausntnzungsfähigkeit, des Roborins vergl. S. 226.

einzelnen Aschenbestandtheilen wurden gefunden-'
0,38—1,17% Eisenoxyd, 8,44% Kalk und 1,70% Chlornatrium, oder nach einer

Analyse in Prooenten der Asche:
Chlcr- Chlor- Phosphor- Schwefel-

natrium
14,37%

Kiesel-
säure

0,018%

An

Eiaenoxj d

4,

Kalk- Magnesia Natron kalium säure saure
51,73% 1,16% 5,05% 14,37% 14.4!;% 2,47% 6,01%

Hämogallol, Hämol und Hämoglobin. Von diesen 3 Nährmitteln sind die
beiden letzten nicht ganz unlöslich in Wasser; es ergaben:

Löslichen Stickstoff I Aachen-Bestand!heilt
Nähr¬
mittel

I
Hämol
Hämoglobin

! nn dai./.i i als Albumin- durch Zink- dimU l'hosphm- Phosphor-wolframsiiure : Eise» oder r.isunoxydJ iaure

2,38,,

Stickstoff
'1 n 7 0/•>•■>' /o
0,26 ,.

sulfnt fällbar
0,66%
0,76 ..

fällt.;
0,59 %
1,36.,

4,00 %
0,35 .,

Von dem Hämogallol dagegen waren nur Spuren der Stickstoff-Substanz in
Wasser löslich: es enthielt 0,52% Bisen = 0,74% Eisenoxyd.

Das Sanguinin enthielt 5,09% in Wasser lösliche Stickstoff-Substanz und
0,33 % Eisenoxyd = 0.23 % Eisen.

12. Pflanzliche Protein-Nährmittel. Bei der Verarbeitung der Getreide-
und Hülsenfrüchte auf Mehl und Stärke bezw. sonstige Stoffe werden vielfach die
Prote'üistoffe als Nebenerzeugnisse gewonnen, so besonders bei der Weizen-, Mais-
und Reisstärke-Fabrikation, Vielfach wurden bezw. werden diese Protein-toffe

nur für technische oder Viehfütterungszwecke verwendet; seit einiger Zeit ist man
auch bemüht, sie für die menschliche Ernährung nutzbar zu machen.

Der Weizenkleber wird nach dem sorgfältigen Auswaschen der Stärke thun-
lichst frisch, ohne dass er in Säuerung übergeht, in dünne Scheiben ausgewalzt und
durch einen warmen Luftstrom oder auf sonstige Weise ausgetrocknet. Ueber die
Gewinnung der Proteinstoffe aus Reis und Mais bei der Stärkefabrikation vergl
weiter unten.
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Die hierher gehörenden Proteinstoffe werden als xAleuronat oder Ro-
borat auch wohl Weizeneiweiss, pflanzliches Eiweiss oder Energin
(aus Reis) und dergleichen genannt. Unter Plantose versteht man ein aus
Rapskuchen durch Behandeln mit Wasser und Koaguliren der wässerigen Lösung
hergestelltes Protein-Nährmittel, welches nach Roos 1) 12—13% Stickstoil ent¬
hält, in Wasser unlöslich ist, aber vom Menschen ebenso ergiebig ausgenutzt wird,
als Fleisch.

Die Zusammensetzung einiger Nährmittel dieser Art ist folgende:

IS

p<

63

[n der natürlichen Substan; In derT rocki ii Substanz t±~

Bezeichnung inöS
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«s —'
'S -2 pH

.a »
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s s
-^ h.2 7
5 W

i- --;
cw 'S

P-| .S
•3 % 7= % " 1 % % "'• ; 0 % Mark

., \ «in .
Aleuronat 8)

(weniger rem .

1
16

8,53
0,05

86,07
77,72

0,51
1,17

1,00
10.71 0,20

0,89
1,15

94,09
85,45 ;

0,55
L,28

4,37
11.77

2.60

Uoborat 8)...... 2 9,46 82,25 3,« 7 3.04| 0,19 1,39 90.84 ■ 4,05 3,35 —

Weizen-Protein *) . . . 3 8,5(1 84.07 1.40 4,84 — 1,10 91,97 i 1,53 5,29 —
Prot« in - Nährmittel aus i !

Reis 5)...... 1 6,99 89,95 1,04 1,12 Spur 0,91 90.71 I 1,12 1,20 —

Energin aus desgl. . 1 9,09 83.7 5 4,54 0,6 71 0,27 1,03 92,08 5,00 0,71 2,40

Aleuronat bezw. R.oborat. lieber die Ausnutzungsfähigkeit und den Nähr
werth derselben vergl. S. 229. Hierzu sei noch hinzugefügt, dass M. Wintgen ")
folgende Ausnutzungs-Koefficienten für das Protein in Procenten der verzehrten
Menge berechnet:

Aleuronat
98,75%

Roborat
92,84 7,,

Energin
9 7,82 %

E. Salkowski fand nach einer privaten Mittheilung, dass von 125.74 g
Nahrungs-Stickstoff, der zu 100,38 g aus Aleuronat-, zu 23,1 g aus Fleisch- und zu
1,26 g aas sonstigem (Speck-) Stickstoff bestand, nur 4,24 g oder 3,37 % im Koth
ausgeschieden wurden An der hohen Ausnutzungsfähigkeit dieser Art Nährmittel
kann daher nicht gezweifelt werden.

Von dem WeizenproteYn waren in Procenten desselben:

Reinprotein Verdaulieh durch Pepsin-Salzsäure
94,80"/» 97,64%

') Deutsche media Wochensehr. 1904, '27, 16.
*) Von Dr. R. Hund hausen in Hamm i. W.
') Vnu H. NiemSller in Gütersloh.
*) Von Vmthor&Co. in Halle a. S. Mit 0.54 % Lecithin, 0,584 % Phosphorsäure sss 0,255

Phosphor.
6) Von Dr. Krecke & Co. in Salzuflen.
*) Ztitsehr. f. Untersuchung d. Sfahrungs- u. Genussniittel 1902, 5, 289.
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B. Protein-Nährmittel mit vorwiegend löslichen
Proteinstoffen.

Die Nährmittel dieser Art sind älter als die unter A. aufgeführten Nährmittel mit
unlöslichen Proteinstoffen. Sie gelten in erster Linie als diätetische Mittel für
Kranke. Man bewirkte anfänglich die Löslichkeit der Protei'nstoffe bald durch Magen-,
bald durch Panki eassaft, bald durch pflanzliche proteolytische Enzyme und empfahl
diese auf verschiedene Art löslich gemachten Protei'nstoffe je nach der Art der
Krankheit der Verdauungsorgane (Magen- oder Darmkrankheit, vorwiegend bei
Mageu-Krankheiten oder auch Blutarmut!), nervösen Leiden etc.). Die Anwendung
der proteolytischen Enzyme ist aber Verhältnissenässig umständlich und theuer, wes¬
halb solche Erzeugnisse nur mehr selten angetroffen werden; meistens bedient man
sich jetzt behufs Ueberführung der Protei'nstoffe in den löslichen Zustand physikalisch"
chemischer Hülfsmittel, nämlich des Dampfdruckes mit und ohne Zusatz von Lösungs¬
mitteln oder chemischer Lösungsmittel allein.

a) Durch chemische Hülfsmittel löslich gemachte Protein-Nährmittel.
Diese Art Nährmittel entfernan sich am wenigsten von den ursprünglichen

Proteinstoffen, Zum Lösen der letzteren können Säuren wie Alkalien angewendet
werden.

Schon J. v. Liebig hatte seiner Zeit vorgeschlagen, für Kranke, denen keine
fetjte Nahrung gereicht werden kann, eine Fleischbrühe herzustellen, welche dem
Körper auch die löslichen Proteuistuffe des Fleisches zuführt. Zu dem Zweck soll
das frische Fleisch ( J/4 kg Bind- oder Hühnerfleisch) fein zerhackt, mit etwa 100 cem
destillirtem Wasser, dem man <; Tropfen reine Salzsäure und 0,8 - i,Ö g Kochsalz
zusetzt, gut durchgerührt und etwa 1 Stunde in Berührung gelassen werden. Darauf
wird ohne Druck und Pressung durch ein Haarsieb abgeseiht, der zuei st ablaufende
trübe Theil zurückgegossen, bis die Flüssigkeit klar abfiiesst, de I'ieischrückstand
mit etwa ]('4 1 destillirtem Wasser ausgewaschen und die so erhaltene eiweisshakige
Fleischbrühe kalt genossen.

Neuerdings werden zum Lösen einzelner Protei'nstoffe, vorwiegend aus Abfällen,
Alkalien bezw. deren Salze angewendet. Als Rohstoff dieser Art eignet sich
besonders das Kasein der Milch, welches als saure Verbindung leicht Alkali bindet
und dadurch löslich wird. Auch wird es an sich, besonders aber in seiner Ver¬
bindung mit Alkalien vom Darm leicht aufgenommen und vermag den Stickstoff¬
bedarf des Körpers vollständig zu decken, weshalb es von E. Salkowski 1) sowie
von F. Roh mann 2) in Form von Kasein-Alkali, zu Ernährungszwecken bei Kranken
an Stelle von Peptonen empfohlen wird.

Zu den Nährmitteln dieser Art gehören:
1. Nutrose (oder Kasei'nnatrium). Dieselbe wird von den Farbwerken

vorm. Meister, Lucius & Erüning in Höchst a. M. dadurch hergestellt, uass das
tiockne Kasein mit der berechnete!) Menge Natriumbydroxyd gemischt und das
Gemisch mit 94° 0-igem Alkohol gekocht wird. Die Nutrose bildet ein weisses,

'.: Berliner klin. Wochenschr. Jr.94. 31, 1063.
2) Ebendort 1895, 32, 519.
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geruchloses und fast völlig geschmackloses Pulver, welches sich wegen seiner Löslich¬
keit als Zusatzmittel zu Speisen und Getränken verschiedener Art verwenden lässt.

2. Sanatogen (aus 95°/ 0 Kasein und 5% glycerinphosphorsaurem "Natrium
bestehend). Es wird von der Firma Bauer & Co. in Berlin hergestellt. Das
Kasein wird bei 22—28° aus der mit dem doppelten Raumthei! "Wasser verdünnten
Magermilch durch 3—4°| 0-ige Essigsäure gefällt und so lange mit Methylalkohol
gewaschen, bis die ablaufende Flüssigkeit weniger als 15"/0 "Wasser enthält. Darauf
wird die feuchte Masse mit 5°/fl glycerinphosphorsaurem Natrium gemischt, mit Aether
ausgezogen und bei gelinder Temperatur getrocknet.

Das Sanatogen bildet ein weisses geruchloses Pulver, welches fast ganz in Wasser
löslich ist und durch Säuren gefällt wird. Es soll stets mit kalten Flüssigkeiten
angerührt genossen werden und zwar täglich 3-mal je ein Thee- oder Esslöffel voll.

3. Eukasin (Kasein-Ammoniak), hergestellt von der Firma Majert &. Ebers,
G. m. b. H, Grünau-Berlin nach D. R. P. No. 84682 (E. Salkowski und W. Majert).
TJeber fein gepulvertes, trocknes Kasein wird Ammoniakgas (oder zur Herstellung
des salzsauren Salzes Salzsäure) geleitet, oder das Kasein wird in Flüssigkeiten,
welche, wie Alkohol, Aether, Ligroin, Benzol dasselbe, nicht merklich lösen, vertheilt
und in die Flüssigkeit Ainmoniakgas (oder Salzsäuregas) bis zur Sättigung eingeleitet.

Das Eukasin ist ein weisses, geruchloses, etwas fade schmeckendes Pulver,
welches sich in kaltem "Wasser löst und in diesem Zustande den verschiedenen
Speisen und Getränken zugesetzt wird.

4. Galaktogen. Dasselbe wird von Thiele & BTolzhausen in Barleben aus
ausgepresstem Quarg gewonnen, indem das Kasein in ähnlicher Weise wie vorstellende
Erzeugnisse — vielleicht durch ein Kalisalz — löslich gemacht wird. Es ist ein
weisses Pulver, welches in "Wasser unter Bildung einer milchigen Emulsion fast ganz
löslich ist.

5. Eulaktol. Es wird nach Dr. Riegel's Vorschrift von den Rheinischen
Nährmittel werken A.-G. in Köln a. Rh. durch Zusatz von Kohlenhydraten und
pflanzlichen Prote'instoffen (Legumin, zum Theil durch Alkalien löslich gemacht)
sowie durch Zusatz von Nährsalzen (Kalkphosphat, Chlornatrium und Natrium¬
bikarbonat) zu Milch und Eindampfen des so erhaltenen Gemisches im Vakuum her¬
gestellt. Es ist ein gelbliches Pulver von fettiger Beschaffenheit und schwachem
angenehmen Geruch.

6. Milcheiweiss „Nikol". Zur Darstellung desselben wird von Oskar
Nicolai in Jüchen entrahmte sterilisirte Milch verwendet, indem letztere mit Säure
gefällt, der Niederschlag (Kasein) in Sodalösung gelöst, die Lösung wieder mit Säure
gefällt und letztere ausgewaschen wird. Die ausgefällte und getrocknete Masse soll
dann durch abwechselnde Behandlung mit Salzsäure und Natron in den löslichen
Zustand übergeführt werden, so dass das fertige „Nikol" eine Kasein-Chlornatrium-
Verbindung von neutraler bis ganz schwach sauerer Reaktion darstellt. Das Nikol
wird in Mehl- und Griesform in den Handel gebracht und besitzt eine gelblich-
weisse Farbe.

7. Sanitätseiweiss ,.Nikol". Es ist ein Gemisch von Milcheiweiss „Nikol" mit
einem aus Rinderblut nach besonderem Verfahren hergestellten eisenhaltigen Protein,
in welchem das Eisen nur organisch gebunden ist.
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8. Fers an. Das Fersan wird nach den Angaben dys Erfinders A. «Tolles in
Wien von „Chein. Werk >" (vorm. Dr. H. Byk) in Berlin in der Weise hergestellt 1),
dass frisches Rinderblut mit dem doppelten Masstheil einer l°/ 0 -igen Kochsalzlösung
versetz 1 und eentrifugirt wird. Der sich ausscheidende Blutkörperchenbrei wird
mit Aether ausgeschüttelt und die ätherische Lösung mit konc. Salzsäure behandelt,
wodurch ein eisen- und phosphorhaltiger Proteinkörper ausfällt. Dieser wird abfiltrirt,
mit absolutem Alkohol gewaschen im Vakuum getrocknet und gepulvert. Man er¬
hält so das Fersan als ein dunkelbraunes, geruchloses Pulver von säuerlichem Ge¬
schmack, das in verdünntem Alkohol völlig, in Wasser nahezu vollständig löslich ist¬
und beim Kochen nicht gerinnt.

Ein ähnliches Erzeugnis? ist das Globon, das angeblich durch Spaltung eines
Nukleoproteids bezw. Nukleoalbumius mit Alkalien gewonnen wird.

9. Sicco (Schneider) oder Hämatogen sice. genannt, wird ebenfalls (von
„Sicco" medic, ehem. Institut in Berlin) aus frischem Blut gewonnen- . unfein das¬
selbe defribinirt, von Fett befreit, gereinigt und im Vakuum eingedampft wird. Das
schwarzbraune Pulver ist geschmaek- und geruchlos, in kaltem Wasser löslich, die
wässerige Lösung gerinnt beim Kochen wie frische Albuminlösung.

10. Ferratin. Es ist ein künstliches eisenhaltiges Protein-Nährmittel, welches
nach D. R. P. No. 72168 von C. F. Boehringer & Söhne in Waldhof bei Mann¬
heim hergestellt wird.

100 Thle Eiereiweiss oder anderes Eiweiss

destillirten Wisser gelöst und nach einander mit:
1. 25 Thln. wemsaurftm Busen (in 250 Thln. de^tillirtei

Natron! iuge neutralisirt);
2. 100 Thln. einer 10 "/„-igen neutralen Weinsäuren Natronlauge;
•'>. 38 ThJn. einer 10%-igen Natronlauge

versetzt, auf 90° erwärmt und 2 1;,A—i Stunden bei niedriger 'Temperatur stehen ge¬
lassen. Darauf versetzt man die alkalische Lösung mit 25 °/0-iger Weinsüure-I ösung
bis zur saueren Reaktion, beseitigt den Ueberschuss der Weinsäure durch 2?> u ,
Ammoniak, von dein man so viel zusetzt-, bis wieder deutliche alkalische Reaktion
eintritt. Die Lösung bleibt längere Zeit sich seitist überlassen (oder wird kurze
Zeit auf 90 ° erwärmt), worauf durch Zusatz von 25 °/ 0 -iger Weinsäure-Lösung las
gebildete Eisenalbuminat ausgefällt wird. Der gebildete Niederschlag wird aus¬
gewaschen, durch nochmaliges Lösen und Fället: gereinigt und schliesslich bei hoher
Temperatur getrocknet. Das trockene Pulver ist röthlich-gelb gefärbt und kommt
in zweierlei Form, als freies, in Wasser unlösliches B1erratin und als in Wasser leicht
lösliche Natriumverbindung in den Handel. Letztere ist von uns untersucht.

11. Hämoglobin- Album i na t von Dr. Theuer in Breslau. Die Herstellung
ist unbekannt; jedoch enthält es dir- Prctei'nstoffe in löslicher Form und neben diesen
Alkohol und Zucker.

12. Hämalbumin [Dahmen), Es soll aus 49,17% Humatin -4- Hämoglobin,
46,23% Serumalbumin -j- p-Globulin und 4,60 °/0 Blutsalzen bestehen. Leber die
Herstellungsweise konnte ich nichts in Erfahrung bringen.

•.Verden in 2000 Thln. kaltem

a Wasser gelöst und mit 10%"'o er

') Zeitschr. f. lanäw. Versuchswesen in Oesterreieh 1900, 3, üöß; vergi auch Zeitschr. f. Unter¬
suchung il. Nahrungs- u. Genussmittel 1901, 4, 172.

") Zeitschr. f. landw. Versuchswesen in Oesterreieh 1901, 4, 172; nach AUgetn. medie. Central-
Ztg. 1900, 69. 453.
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13. Mutase. Unter diesen; Namen gewinnt die Rheinische Nährmittel-Fabrik

vorm. Weiler ter Meer in Uerdingen ein Nährmittel in der Weise, dass sie Rohstoffe

der verschiedensten Art in durchlöcherten Centrifugen mittels einbrausenden Wassers

wäscht und durch Quetsch- und Mahlvorrichtungen zu einem gleichmässig leinen

Brei verarbeitet. Dieser Brei wird bei stets niedrig gehaltener Temperatur ohne

Zusatz von chemischen /Vgentien, in besonderen Apparaten weiter verarbeitet und

gelingt es durch rein mechanische Hülfsmitte) ohne Temperaturerhöhung die löslichen
Proteinstoffe, Kohlenhydrate und Nährsalze von der unlöslichen Stärke, Cellulose etc.

zu trennen. Die erhaltene fast klare Flüssigkeit wird im Vakuum eingedunstet und

zur Trockne verdampft. Die Mutase bildet ein weiss-gelbes Pulver, welches fast

vollständig in Wasser löslich ist.

Bezeichnung

1. Xnirose

2. Sanatogen .
3. Enka.in . .
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.2 3
/. w

3,04
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0,27 4,22 3,52
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0,13 j 8,96 14,17
Alkohol Zucker [

3,13 [33,11 | 0,34':
... H | stickstorrL ' b freloSto:
0,53 ' 5.03

9,81154,36 17,75 5) 1 1,82 25,11")
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8.07
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CO,28
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16,15 0.08
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19,68 8,96
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S
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Mar* ' .Mark

I5,00jl8,ll

26 0OJ32,15
25,00132,20

5,00 0,01
15,001 —')

5.00

7.00

7,24-

50,00 59,51
8,00 ! 9.06

26,00 31,89
12,00 — 3)

Aus sonstigen Untersuchungen über diese Nährmittel s-.ei
Nutrose. Ueber den Nährwerth der Nutrose vergi.

wurde gefunden:

noch Folgendes bemerkt:
S. 223. In der Asche

0,50% Kali, 1,27% Natron und 1,12% Phosphorsäure.

') Davon 13,68% durch Zinksulfat fällbare Albumosen.
'•) Davon 25,04% Zucker (als Milchzucker berechnet).
*) In den Proben Xo. 5 und 12 lässi sich wegen der gleichzeitig vorhandenen grösseren Mengen

Fett und Kohlenhydrate der Preis für l kg Protein nieht berechnen.
*) Mit 0,047% Eisenoxyd.
') Davon 3,94 •/„ durch Zinksulfat fällbare Albumosen.
*) Mit 11,36% Zucker.
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Di» Fabrik giebt die Element arzusammensefczung der wasserfreien Nutrose wie
folgt an:

Kohlenstoff Wasserstoff Stickstoff Schwefel Phosphor Sauerstoff Natrium
51,01% 6,67% 14,95 % 0,76% 0.31% 23,73% 2,07%

Sanatogen. Der Nährwerth des Sanatogens ist ebenfalls schon S. 222 be¬
sprochen. Dasselbe enthielt 0,81 % Schwefel und in der Asche 2,32 % Phosphorsäure.

Eukasin. Dasselbe enthielt in je einer Probe 0,77% Schwefel und 0,53 °/0
Ammoniak, ferner in der Asche 1,26 °(0 Pho-phorsäure und 0,98 °/„ Kali. Die Lös-
lichkeit der Stickstoff-Substanz soll allmählich zurückgehen; in einer Probe ergaben
sich nur 47,9 % lösliche Stickstoff Substanz.

Galaktogeu. Von der löslichen Stickstoff-Substanz (75,03 °/0) wurden durch
Kochen 32,37 °/Q gefällt, 40,22 °/ 0 blieben in der Siedhitze gelöst; in der Asche waren
enthalten 1,60% Phosphorsäure, 0,35% Kalk und 2,37% Kali. Ueber die Aus¬
nutzung desselben vergl. S. 223.

Eulaktol. Von der Stickstoff-Substanz waren in Procenten derselben 96—98 %
durch Pepsin-Salzsäure löslich; in der Asche waren 0,15% Kalk, 0,29% Phosphor¬
säure und 1,21 % Kalk enthalten.

Milcheiweiss r Nikol" und Sanitä tseiweiss „Nikol". Ersteres ergab in
der Asche 0,98% Chlor = 1,63% Ohlornatrium. letzteres 2,01% Chlor = 3,32%
Chlornatrium; an Eisenoxyd wurden in dem Sanitätseiweiss 0,12% = 0,09% Eisen
gefunden.

Persan. lieber die Ausnutzung desselben vergl. S. 226; an einzelnen Asehen-
bestandtheilen wurden gefunden:

0,36% Eisenoxyd 0,15% Phosphorsäure 0,12% Kali.
Für Jas (ilobou, welches dem Persan dadurch ähnlich ist, dass 70 — 80% da¬

von i:> Alkohol löslich sind, wird folgende Elementar Zusammensetzung angegeben 1):
53,50° C, 6,98% H, 15,89% N, 0,78% S, 22,85% 0 und nur 0,003—0,005 % Asche.

Sicco, Ferratin, Hämoglobin-Albuminat. Diese ebenfalls als diätetische
Eisen-Nährmittel dienenden Erzeugnisse ergaben:

Sicco Ferratin Hämoglobin-Albuminat
Eisenoxyd . . . 0,44% 7,07% 0,05%
Phosphorsäure . . 0,19 „ fM2., —

Hämaibumin. Dasselbe ergab 0,87 0, n Eisen = 1.25 % Eisenoxyd. G. Kett¬
ln ayer 2) hält das Hämaibumin Air ein mittelst Salzsäure unter theilweiscr Neutrali¬
sation durch Ammoniak aus Blut hergestelltes Acidalbuminat, indem er in 2 Proben
6,50 % bezw'. 7,70 % Salzsäure als an Protein gebunden und in der einen Probe
7,43 % Chlorammonium fand. Die hier untersuchte Probe enthielt diese Bestand-
theile nicht,

Sanguinol. Dasselbe wird in ähnlicher Weise, wie Persan, Sicco und andere Nähr¬
mittel aus Blut, und zwar aus steril gesammeltem Kalbsblut durch Trocknen desselben
bei niedriger Temperatur im Strome steriler Luft gewonnen. Es ist ein dunkel¬
braunes, geruchloses, in Wasser leicnf lösliches Pulver, welches nach H Andres 3)
0,48% Wasser und 42,5% Hämoglobin enthält und an dunkelen, trockenen
Plätzen lange haltbar sein soll.

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussmittel 1901, 4, 171.
2) Pharmac. Post 1895, 28, 101 u. 1896, 29. 89.
") Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- ti. Genussmittel 1901, 4, 103G.
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b) Durch überhitzten Wasserdampf mit und ohne Zusatz von chemischen Lösungsmitteln
löslich gemachte Protein-Nährmittel.

Ueber die Einwirkung von überhitztem Wasserdampf auf Proteinstoffe hegen
viele Untersuchungen vor.

Die erste diesbezügliche Beobachtung wurde schon von Fr. Wöhler l ) gemacht.
Er erhitzte Fibrin 2—3 Stunden mit "Wasser in zugeschmolzenen Röhren und erhielt
unter Verflüssigung des Fibrins eine braune Lösung, welche mit Salpetersäure einen
Niederschlag gab, während Essigsäure die anfänglich durch sie entstehende Fällung
im TJeberschuss wieder löste. Aehnliche Beobachtungen machten Gmelin 2), Vogel 3),
Mulder*), Hoppe-Seyler"), W. Schmid 6) und Meissner') indem sie Fibrin,
Eier- und Serumalbumin, Syntonin etc. mit "Wasser über 100" im Papin'schen
Topfe mehrere Stunden erhitzten. Meissner erwähnt, dass überhitzter Wasserdampf
in ähnlicher Weise auf ProteTnstoffe (Syntonin und Fibrin) wirkt, wie Magensaft.

N. Lubovin 8) fand durch 10—26-stündiges Erhitzen von Proteinstoffen auf
120—200° unter den Spaltungserzeugnisseii auch Tyrosin und Leucin; Koukol-
Yasnopolsky °) bei ähnlichen Versuchen Tyrosin und ferner Indol.

Fr. W. Krukenberg 10) erhitzte trockenes Fibrin in zugeschmolzenen Bohren
30 Stunden lang auf 160— 1 70 u und erhielt eine mehr oder weniger alkalische
Lösung, welche durch Neutralisation zum Theil gefällt wurde. Dieser Niederschlag
mit 5 °/o Neutralsalzlösung ausgekocht, hinterliess einen in verdünnten Mineralsäuren
ganz unlöslichen, für Pepsin unverdaulichen Protei'nkörper, der sieh in 2 "/„-iger Soda-
Lösung löste, alle Proteinreaktionen zeigte und den Krukenberg für „Antiaibumid"
hält. Die von der reinen Neutralsalzlösung aufgenommenen Protemverbindungeu
zeigten die Eigenschaften der „Hetnialbumose", während das Fi'!trat vom Neutrali-
sationsniederschlag noch Pepton enthielt, welches in Lösung blieb und nicht durch
Ammonsulfat gefällt wurde.

Krukenberg schliesst aus seinen Versuchen, dass Serum- und Eieralbumin
durch überhitztes Wasser in Stoffe der Antigruppe (Antialbumid) und Hemigruppe
(Hemialbumose, Hemipepton, Leucin und Tyrosin) zerfallen und eine ähnliche Spal¬
tung wie durch die verdauenden Enzyme bezw. durch heisse verdünnte Mineral-
sauren erleiden.

S. Gabriel n ) erhitzte von verschiedenen Proteinstoffen (Albumin, Fibrin, Kasein,
Konglutin, Kleber), je 10 g lufttrockene Substanz mit 500 ccm Wasser verschieden
lange (1—6 Stunden) sowie bei verschiedenen Temperaturen (100°, 135° und 200°)
und verfolgte die Amid- und Pepton 12)-Bildung. Bei 6-stündigem Erhitzen bei 100°
zeigten die einzelnen ProteTnstoffe wenig Unterschiede, bei höheren Temperaturen

') Ann. d. Chem. u. Pharm. 41, 238.
*) OSmelin-Kraut: Handbuch d. organ. Cheni. 1870, 2202.
3) Vojjel's Handbuch unter „Fibrin".
*) Ann. d. Pharm. 47, 314.
6) Virchöw's Archiv 5, 171.
*) Zeitschr. f. analyt. Chem. 1870, 9, 130.
7) Zeitschr. f. rationelle Medicin 3, 10 u. 18.
e) Hoppe-Seyler: Medic. ehern. Untersuchungen 1871, 480.
") Pflüger's Archiv 1870, 12, 85.
"0 Sitzungsberichte d. Jenaischen Uesetlscb. f. Medicin u. Naturw. 1886.
") Jourii. f. landw. 1880. 37. 335.
12) Unter „Pepton" versteht er das durch Phosphorwolframsäure Fällbare, was aber bekannt bc'1-

nicht immer als Pepton allein anzusehen ist.
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;

lieferte der stickstofireichste Proteinstoff, das Konglutiu, die meisten Arnidsubscanzen;
das Albumin erwies sich leichter peptonisirbar als das Fibrin und dieses wiederum
leichter als daä Kasein etc.

R. Neunieister 1) erhitzte ausgekochtes Fibrin ohne und mit Soda 1 Stunde
lang in zugesehmoizeneij Glaskolben bei 150—160°, neutralisirte die erhaltene Lösung
und setzte Kochsalz zu. Hierdurch entstand eine Fällung, aus welcher ein beson¬
derer ProteYnköper, Atmidalbumin, gewonnen werden komite. Dasselbe wird
aus der wässerigen Losung durch Salpetersäure voluminös zu einem Koaguium ge¬
fällt, bei weiterem Zusatz wiedei gelöst und. wenn man mit. dein Zusatz der Salpeter¬
säure fortfährt, von neuem gefällt, während beim Kochen der Niederschlag ver¬
schwindet, beim Abkühlen aber wiederkehrt.

Macht man die neutrale, mit Ko-hsalz versetzte Fibriruösucg durch Salz- oder
Essigsaure sauer, so entsteht ein Niederschlag, der ein anderes Spalturigseizeugniss,
nämlich die A unidaibumose, einsohlies3f. Sie unterscheidet sich von dem Atmid¬
albumin durch grössere Löslichkoit und durch ihr Verhalten gegen Säuren (Salpeter-
säure), indem die durch Ansäuern gefällten Lösungen beim Kochen sich um so mehr
einer völligen Klärung nähern, je mehr Säure dem Salzgehalt der Flüssigkeit, ent¬
sprechend die Fällung in der Kälte bewirkt hat. In; übrigen (heilen beide Hydra-
tationaerzeugnisse die Reaktion der Proteinkörper, werden jedoch von den Verdau-
unjj'senzymen (Pepsin und Pankreatin; nicht angegriffen und peptonisirt. Auch gehen
sie. in das Blut injicirt, unverändert in den Harn über. Neben diesen beiden Spal-
tungserzeuguissen konnte Neumeister durch die Biurelieaktion nach Ausfällen der
Atbumosen mit Ämmoniumsulfat immer deutlicii Pepton nachweisen. Dagegen
wurden Tyrosin, Leucin oder ein bei der Pankreas Verdauung auftretender, mit Brom¬
wasser violett werdender Körper nicht beobachtet. Wenn verdünnte Sodalösung
(0,5 0 /„) statt Wasser auf die Proteinkörper einwirkte, so kam es zwar zu einer
schnelleren Lösung, aber seltener zur Peptoribüöunjr, Um letztere zu erhalten,
musste entweder die Temperatur gesteigert oder andauernder erhitzt werden.

Entgegen den Ergebnissen von R. Neumeister hat E. ü a iko wski 2 ) durch
8-stündiges Dämpfen von Fibrin bei 133° unter den Spaitungserzeugnissee. neben
wenig Atmidalbumin vorwiegend nur Atmidalbumose gefunden. Letztere war von
wesentlich anderer Beschaffenheit als die Atmidalbumose Nöumeister's; so ergab
die Elementarzusammensetzung:

52,68 %C 6,83% H, 16,90 7„N, 1,10' 22,48°.',, 0UrsprünglichesFibrin ...

Neuineister's Atmidalbumin . . -1(5,58 „ 7,62 „ 14,43 „ 0,39 „ 28,98 „
„ Atmidalbumose . . 48,40 ., 7,55 ,, 13,58 ., 0,37 „ 30,10 ,

E. Salkowski's Atmidalbumose . 52,10 „ 7,39 .. 16,27 „ 0,67 .. 23,56 „

Während ferner Neu meist er's Spaltungserzeugnisse des Fibrins gegen die
Pepsin- und Pankreaseerdauung, sowie gegen die Fäulniss sehr widerstandsfähig sich
erwiesen und die Biuretreaktion schwacher gaben als die Spaltungaerzeugnisse durch
Pepsin und Salzsäure, konnte E. Salkowski einen solchen Unterschied gegenüber dem
ursprünglichen Fibrin bezw. gegen die. Verdauungsalbumosen uichi finden. Der ge¬
ringere Schwefelgehalt in der Atmidalbumose und dem Atmidalbumin spricht für

') Neumeister: IXe nächste Einwirkung gespannter Wasserdämpfe auf Protein. München 1889.
=) Zeitschr. f. Biologie 1896, 34, 190; 1899, 37, 404.
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eine wirkliebe Spaltung der Proteinstoffe durch überhitzten Wasserdampf; auch ent¬
stehen hierbei reichlieh Amraoniumsalze.

Mögen aber auch bei Einwirkung von überhitztem Wasserdampf ie nach der
Arbeitsweise, wie R. Neumeister 1) in einer Erwiderung auf die Untersuchungen
von E. Saikowski ausführt, mehr oder weniger von den ursprünglichen Protein¬
stoffen sich entfernende Spaltungserzeugnisse entstehen, so sind letztere doch ähn¬
licher Art wie die durch die Verdauungsenzyme gebildeten Erzeugnisse und gilt
bezüglich ihres Nährwerthes, was von letzteren S. 319 gesagt ist. Auch konnte
R. Keume.sler unter den Verdauungserzeugnissen von Papain Atouidalbumin und
Atmidalbumose nachweisen.

Zu den Erzeugnissen dieser Art gehören:
1. Die Leube-Rosenthal'sche Fleischlösung. Dieselbe wird in folgender

Weise bereitet:
1000 g ganz von Fett und Knochen befreiten Rindfleische« werden fein zerhackt, in einen Thon-

oder Porzellantopf gebracht und mit 1000 cem Wasser -f- 20 cem reiner Salzsäure versetzt. Das
Porzellangefässwird hierauf in einen Papin'schen Topf gestellt, mit einem festsehliessenden Deckel
zugedeckt and zunächst 10—1.5 Stunden zum Kochen erhitzt (während der ersten Stunden unter zeit¬
weiligem Umrühren). Nach unser Zeit nimmt man die Masse ans dem Topf und zerreibt sie im
Mörser, bis sie emulsionsartig aussieht. Hierauf wird sie noch 15 — 20 Stunden gekocht, ohne dass
der Deckel des Papin'scheu Topfes gelüftet wird, dann wird eine Saturation bis fast zur Neutralisation
mit reinem Natriumkarbonat vorgenommen und endlich zur Breikonsistenz eingedampft, in vier Por¬
tionen eingetheilt und in luftdicht schliessende Buch en gebracht.

Diese Vorschrift Leube-Roseuthal's ist angeblich von Stütz und Hüffner
iis Jena etwas verbessert worden, jedoch findet Fr. W. Krukeuberg K), dass
«liese Erzeugnisse nur etwa 2 °/ 0 Albumoseti und nur Spuren bis 1 °/ 0 Pepton enthalten.
Um ein billigeres Erzcagniss für Magenleidende zu erhalten, kocht Krukenberg
das zuerst mit Wasser kalt ungesetzte und dann zum Sieden erhitzte Fleisch
mit 2 °/ 0 Salzsäure unter beständigem Umrühren kurze Zeit über freiem Feuer,
wäscht die Gallerte auf dem Haarsieb mit Wasser aus und. sehlägt schliesslich die
Fleischgallerte durch die Maschen des Siebes hindurch; die noch anhaftende Säure
soll erst vor dem Genuss durch Auswaschen entzogen werden. Zur praktischen An-
wendung ist dieses Verfahren, wie es scheint, noch nicht gelangt.

2. Fleischsaft „Puro". Derselbe wird von Dr. H. Scholl in Thalkirchen
bei München aus fettfreiem Fleisch durch hohen Druck, Sterilisiren und Eindampfen
der Flüssigkeit bi-r zur Syrupdicke gewonnen: der Fleischsaft erhält hierbei einen Zu¬
satz von Suppenl rautern und wird schliesslich geklärt. Der Fleischsaft „Puro 1" ent¬
hält, also nicht nur die Fleischbasen, sondern auch einen Theil der löslichen Protein¬
stoffe des Fleische^,; er bildet eine dunkelbraune syrupdicke Flüssigkeit, die grosse
Haltbarkeit zeigt und ähnlich wie Eleischextrakt verwendet oder auch für sich und
mit anderen Getränken verwendet werden kann.

3. Tor iL Eine ähnliche Beschaffenheit wie ,.Puro" besitzt das von der Eiweiss-
und Fleischextrakt-Co. in Altona a. d. Elbe hergestellte Nährmittel „Toril". Die
Herstellungsweise wird jedoch geheim gehalten.

4. Sterilisirter Fleischsaft von Dr. Bruuengräber in Rostock dürfte
ebenfalls hierher zu rechnen sein.

'■) Zeitsehr. f. Biologie 1898, 36, 420.
'*) Jenaer Zeits.hr. f. Natur. Suppl. Heft I, 60.
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0.
6.
7.
8.
9.

10.
11.
12.

13.

14.
Die

Johustone's Fluid beef

Valentine's Meat juice
Savory und Moore's Fluid beef
Brand & Co.'s Fluid beef

Kemmerich's Fleischpepton
Kocli's „
B o 1 e r o 's ,,
Somatose von den Farbenfabriken

Friedr. Bayer & Co. in Elberfeld
Mietose von der Eiweiss- und Fleisch¬

dürften sämtntlich entweder ans
Fleisch oder aus Fleischextrakt-
rückständen ohne und mit Zusatz
von etwas Soda oder Salzsäure

durch Wasserdampf unter Druck
oder auch, wie wahrscheinlich
No. 12, durch längeres Behandeln
mit verdünntem Ammoniak (bezw.

Alkali) gewonnen werden.
cxtrakt-Co. in Altona a. d. Elbe,

Bios, angeblich ein peptnnisirtes Pflanzeneiweiss.

Zusammensetzung dieser Erzeugnisse erhellt aus folgenden Zahlen:
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© Q1 ' 1
Basenandson¬stigeStickstoff¬verbindungen

s
1<

?-*=3

: g
3

M % °/o % % o, 1 0/ 1 0/;o /o ! /o 0 n /o % % 0/ 1 0/

1. Leubc-ftosentiia!'s
F'.eisehlösuiig . 3 73,41 24,47 2,86

1
— i 10,00 4.15 1 — 1.51 0,50 2,10 0,40

2. Fleischsaft ,1'uro" 2 50,42 40,93 0,28 12,25 10,50|12,32 4,6810,27 1,10 — 8,65') 2,82 2,14
3. Toril .... o 27,55 10,10 0,04 0,19 12,75| 33,16 0,22 — — 26,35 -) — 4,50
4. Sterüisirt. Fleisch¬

saft Bi annengräber 1 89,29 8,76 1,35
1 i 1

— | 5,94 1,26 0,04 1, -.1 1,95 0,29 0,28
5. Johnstone's Fluid

8 44,27 40,69 6,19 — 18,14

1

18,57 ._. 2,04 7,94 9,04 2 94 2,01
6. Valentine's Meat

7. Savory & Moore's
Fluid beef . . .

■> «-•",07 27,41 2,75 — 2,01 12,10 3,07 — 5,70 4,97 10,52 5,11 3,76

1 27,01 60,89 8,77 — 5,42 2,74 — 52,73 12,10
]

4,20 1,49
8. Brand&Co.'sFluid

1 89,1 U 9,50 1,48 __ 2,25 0 21 — 1,04 1,31 0,20 0,19
9. Kemme- \

rieb !s a) fest .

(Liebig's)}
Fleisch- |b) flüssig
Pepton J

7 32,2_8

62,19

58,83

20,14

9,95

3,17

1,28

0,18

27,84

9,6 7

20,79
1

7,70 —
0,31

0,97

2,01

1,56

8,89

17,67 3)

3,60

1,82

2,05

1,63

10. Koch's Fleisch¬
pepton (festes). 4 39,75 53,48 7,86 1,45 30,48 14,65 — 0,79 6,11 0,77 -- —

11. Bolero's Fleisch¬
pepton .... 1 27,29 65,96 10,21 1,70 24,77 20,21 17,23 — 1,36 0,09 0,75 2,4312,46

IS. Somatose . . . 4 10,91 83,00 12,94 0 76,59 2,791 1,49 2,13 0,09 — 0,10
13. Mietoae .... t 9,94 85,95 14,30 0 82,00 3,95 — — — 4,11
14. Bios..... 1 26,52 53,16 7,05 0,1 5 1,10 39 00 0.01 — 9,10 20,32') — 5,82

*) Mit 1,59%
2) , 9,73%
") „ 7,75%
*) ,. 5,19%

Chlor = 2,03 % Chlornatrium.
„ = 10,03 % „
„ = 12,00%
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Zu dieser Gruppe von Nährmitteln gehören noch:

15. Sanose, welche eine Zeit lang im Handel vorkam und angeblich au* 80%
Kasein und 20 °/0 Albumose hergestellt wurde; darin wurde gefunden:

V»n der Stickstoff-Substanz

SchwefelWasser Kasein AlbumoseStickstoff- in Wasser
Subs tan« löeli ch

9,63% 82,73% 62,21 % 69,42% 13,31% 0,66% 2.52

16. Alkarnose. TJeber die Darstellungsweise habe ich nichts erfahren können.
A. Hiller fand in der Trockensubstanz derselben:

Lösliche Kohlenhydrate Lösliche Asche
55.3 % 3,4 %

Album osen Fett
23,6% 17,7%

Die Alkarnose scheint ein der Mutase (S. 539) ähnliches Erzeugnis« zu

c) Die durch proteolytische Enzyme löslich gemachten Protein-Nährmitte!,
üeber die Einwirkung der proteolytischen Enzyme auf die Protei'nstofie vergl.

S. 40 und S. 69.
Man kann dreierlei Erzeugnisse dieser Art unterscheiden, nämlich die durch

Pepsin und Säuren, durch Pankreatin oder Trypsin und die durch proteolytische
Pflanzenenzyme hergestellten Peptone.

a) Pepsin-Peptone. Diese werden entweder mit frischer Magensaftlosung
(von Schweinemägen) oder mich mit fertigem trockenen Pepsinpulver unter Zusatz
von Säuren (Salzsäure oder auch einer organischen Säure wie Weinsäure) gewonnen.
Auch benutzt man Pepsinpulver als solches bezw. Losungen hiervon direkt, um die
verdauende Thätigkeit des Magens zu unterstützen.

Die Darstellung des Pepsins selbst geschieht im Allgemeinen, wie die der En¬
zyme (vergl. S. 55) überhaupt, nach folgenden Verfahren:

Die Mägen frisehgesc.hlachteter Schweine, Kälber oder Schafe werden zunächst von Schleim und
Speiseresten gereinigt, dann durch Aufkratzen der Labdrüsen und durch kräftiges Schütteln mit wenig
lauwarmem Wasser ihres Labsaftes entleert, die pepsinhaltige Flüssigkeit verdünnt, filtrirt und mit
Quecksilberchlorid oder Bleiacetat ausgefällt. Der entstehende Niederschlag wird auf einem Filter ge¬
sammelt, ausgewaschen, in Wasser vertheilt und durch Einleiten von Schwefelwasserstoff zersetz!; das
gebildete Sulfid wird abfiltrirt, das Filtrat dagegen bei einer Temperatur von höchstens 50° zur Syrup-
dicke eingedunstet und aus dem Syrup das Pepsin durch Alkohol abgeschieden.

Nach einer anderen Vorschrift (Scheffer) behandelt man die zerschnittene Schleimhaut des
Schweines etwa 7 Tage mit 2 1 salzsäurehaltigem Wasser (15 Thle. Salzsäure auf 1000 Tide. Wasser),
dekantirt und sättigt mit Kochsalz; hierdurch wird das Pepsin abgeschieden, steigt als feste Masse
an die Oberfläche, wird abgeschöpft, durch Pressen tliunlichst von Wasser befreit und wie alle Pepsin-
Präparate mit Milchzucker oder Stärkemehl etc. verrieben.

Jensen behandelt den zerschnittenen Schweinemagen 6 Standen lang mit angesäuertem Wasser
bei 45", verdampft die Flüssigkeit rasch bei dieser Temperatur zum Syrup, und bewahrt letzteren in
wohlverschlossenen Flaschen auf.

V. Wittich verwendet, wie bei Darstellung anderer Enzyme, G-lycerin, womit er die in Alkohol
gelegte, getrocknete und zerriebene Magenschleimhaut behandelt und aus der Lösung das Pepsin durch
Alkohol fällt.

E. Brücke behandelt die zerriebene Magensehleimhaut mit 5%-iger Pbosphorsäurelösiing, fällt
mit Kalkmich, wodurch das Pepsin mit niedergeschlagen wird und gewinnt das Pepsin aus nein
Niederschlag nach einem umständlichen Tri fahren durch Auflösen in Salzsäure und Wiederfällen.

König, Nahrungsmittel IL 4. Aufl. 35
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Ueber die Gewinnung von wirksamem Pepsin für chemische Untersuchungen
vergl. Bd. III unter Bereitung der Reagentien.

Die im Handel vorkommenden „Pepsine" sind von sehr verschiedener Beschaffen¬
heit und entsprechen häufig nicht den Anpreisungen. 0. Schade 1) findet die
Wirkung des Finzelberg'schen und Witte'sehen Pepsinpräparates weit stärker als
die des amerikanischen Präparates von Jensen, insofern als erstere so auf Protei'n-
stoffe wirkten, dass in den Lösungen durch Salpetersäure kein unverändertes Protein
mehr vorhanden war, letzteres sich aber bei Anwendung des Jensen'schen Pepsins
noch deutlich in der Lösung nachweisen liess.

A. Stutzer 2) löste je 5 g verschiedener Pepsinpräparate in 500 ccm Wasser
(bei 40°) und liess hiervon je 100 ccm unter Zusatz von je 2 ccm einer 10%-igen
Salzsäure auf 2 g trocknes Protein einwirken; er fand auf diese Weise:

a. b. c. .1 | 6. f s-

No.
des

Präparats

100 ccm
Pepsin¬

losung ent¬
halten Sti> k-

stoff

g

2,000 g
Protein

enthalten
Stickstoff

g

Nach Ein¬
wirkung von
Pepsin auf

Prot.'in ent¬
halten die

100 ccm
Flüssigkeit
Stickstoff

g

Durch das Pepsin
gelöster Stickstoff

(c—a)

1 g der
Präparate

löste
Stickstoff

g

Nimmt man an,
dass Protein in
trocknem, reinem
Zustande durch¬
schnittlich 16 %
Stickstoff enthält,
so entspricht der
unter i angege¬

bene Stickstoff
g .'o f-r

1. M.
2. 8.
3. W.
4. M.
5. f.

0,00915
0,00705
0,00025
0,00990
0,00710

0,24900
0,24 900
0,24900
0,24900
0,24900

0,06468
0,14060
0,14445
0,03357
0,13502

0,05553
0.13955

0,13820
0,02867
0,12792

22 3

56,0
55,4
11,5
51,3

0,11106
0,27910
0,27640
0,05734
0,25584

0,69 Protein
1,74 „
1,72 „
0,35 „
1,60 „

A. Stutzer ist der Ansicht, dass 1 g trocknes Pepsinpräparat mindestens 0,25 g
Protein-Stickstoff — 1.56 g Protein lösen und für die Wirksamkeit derselben eine
feste Garantie geleistet werden soll, damit der Arzt bei Verordnungen sich darnach
richten kann.

Für die Darstellung von sog. Peptonen mittels des Pepsins lautet z. B. eine
von Petit 3) gegebene Vorschrift also:

„1 kg Kindfleisch wird nach Entfernung des Fettes und der Seiinen fein zerhackt und 12 Stunden
lang hei einer Temperatur von 50" mit 10 1 salzsiiurehaltigem Wasser (4,0 g HCl für 1 11 und einer
genügenden Menge Pepsin (etwa 10 g gutes Pepsinum porei) unter häufigem l Tmrühreri digerirt; nach
12 Stunden wird kolirt und erkalten gelassen, dann durch ein feuchtes Filter ftltvirt, um sämmt-
liehes Fett zu entfernen und nachdem man sich überzeugt hat, dass die Flüssigkeit mit Salpetersäure
keine Füllung mehr giebt, da> Filtrat nach genauer Neutralisation der freien Salzsäure mittels
Natriumkarbonats entweder im Wasserbade bis zu einer bestimmten Koncentration oder im Vakuum
bis zur 'Trockne verdampft; 1 kg Fleisch liefert ungefähr 2 50 g trocknes Pepton".

Eines der ältesten Erzeugnisse dieser Art dürfte das „Fluid meat" Darby's ge¬
wesen sein, von welchem M. Rubner 4) behauptet, dass bei Darstellung desselben
tiefgreifende Zersetzungen vor sich gegangen sein müssen, weil nach Abzug des
Chlornatriums — herrührend von der Neutralisation der Salzsäure durch Natrium-

') Chem. Centralbl. 1886, 734.
') Kepertorium f. analyt. Chem. 1885, 89.
") Jonrn. de Therapie 8, 242.
') Zeitschr. f. Biologie 1879, 15, 485 a. 1880, 16, 209 u. 212.
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karbonat — die Trocken-Substanz eine Zusammensetzung hatte, welche mehr der
des Fleischextrakts als der des natürlichen Fleisches nahe kam. Diese Annahme
dürfte nicht unbegründet sein; denn es ist jetzt erwiesen (S. 40), dass bei der Spal¬
tung der Protei'nstoffe des Fleisches durch Pepsin bei zu langer Einwirkung ausser
Albumosen und Pepton noch weitere Zersetzungsstoffe auftreten.

Weil die Leim-Peptone nicht den Nährwerth der Protein-Peptone besitzen,
ausserdem die Fleischbasen für die Ernährung mancher Kranken als nachtheilig an¬
gesehen werden und die vielen Salze der Peptonerzeugnisse aus ganzem Fleisch
diarrhöische Kothentleerungen bewirken, so wird das Fleisch vorher vielfach mit
kochendem Wasser ausgezogen und aus dem Rückstand bezw. aus den Rückständen
der Fleischextraktfabrikation Peptonlösung hergestellt. Die Salze, so das wichtige
phosphorsaure Kalium, und event. auch die Fleischbasen, werden je nach Bedürfniss
wieder zugesetzt.

Das eigentliche „Pepton'' an sich besitzt einen bitteren, herben Geschmack und
schmecken, wie Th. Weyl ') angiebt, die Peptonerzeugnisse durchweg nm so schlechter,
je gehaltreicher an Pepton sie sind. Th. Weyl setzt daher seinem mit E. Merck
dargestellten Kasein-Pepton — sei es durch Einwirkung von Pepsin in salzsaurer
oder durch Einwirkung des Pankreasfermentes in alkalischer Lösung dargestellt —
Fleischextrakt zu, um den Geschmack aufzubessern.

Das Handels-Pepton von Coruelis wird angeblich mit Pepsin-Weinsäure, das
von Denayer mit Pepsin-Salzsäure gewonnen.

b) Pankreae-Peptone. W l e das Pepsin in saurer Lösung, so vermag das
„Pankreatin" oder „Trypsin" in alkalischer Lösung (einer solchen von Natriumkarbonat
oder Kalkwasser) Protei'nstoffe zu lösen. Die hierbei entstehenden Erzeugnisse sind
aber wesentlich andere, als die durch Pepsin-Verdauung (vergl. S. 197).

Zur Darstellung des Pankreatins im Grossen pflegt man nach dem allgemeinen
Verfahren die zerriebene Pankreasdrüse mit Glycerin auszuziehen und aus der Lösung
■das Enzym durch Alkohol zu fällen, oder man erzeugt in dem mit Wasser ver¬
dünnten Saft der Drüse durch Kollodiumlösung einen voluminösen Niederschlag,
welcher das Pankreatin mechanisch mit niederreisst, und entfernt aus dem gesam¬
melten Niederschlag das Kollodium durch ein Gemisch von Aether und Alkohol.
W. Kühne 2) entfernt noch das mit dem Enzym im wässerigen Drüsenauszuge
vorhandene Protein nach einem besonderen, umständlicheren Verfahren und gewinnt
so das Enzym in reinerer Form.

Auch das Pankreatin kommt als solches zur Zeit in verschiedenen Präparaten
im Handel vor, deren Wirksamkeit — selbstverständlich in alkalischer Lösung —
wie die der Pepsinpräparate ermittelt werden kann.

Von den im Handel vorkommenden „Peptonen" sind angeblich das Sanders-
Enz'sche und die von E. Merck bezw. Th. Weyl und Merck aus Kasein durch
Trvpsia-Verdauung gewonnen; sie enthalten nur wenig durch Ammoniumsulfat fäll¬
bare „Albumosen 1'. Auch die Backhaus'sche Kindermilch (vergl. S. 380) wird
durch Zusatz von Pankreatin einer Art Vorverdauung unterworfen.

Weil aber die Proteinstoffe durch Pankreatin eine tiefergreifende Zersetzung er-

') Berliner klin. Wochenschr. 1886, Ho. 15.
') Verhandl. d. Naturh. Med. Vereins in Heidelberg. [N. F.], 3, 463.
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d und diese Art Erzeugnisse weniger haltbar und weniger nährend find, als die
Pepsin-Peptone, so begegnet man den Pankreas-Peptonen nur mehr selten im Handel.

c) Pflanzenpepsin - Peptone. Durch die in dem Werk: „Die insekten¬
fressenden Pflanzen" von Darwin veröffentlichten Untersuchungen wissen wir, dass
auch viele Pflanzen ein pepsinartiges, proteinlösendes Enzym absondern; dieses findet

; z. B. in den abgezapften Flüssigkeiten aus den Bechern der Sarracenien, aus
den kannenartigen Blattsohläuchen der Nepenthesarten; auch die Pinguicula-, die

ia- und Aldovandraarten gehören hierher, ebenBO der „Sonnemhr.u" (Drosera),
lessen Wimperköpfchen der Blätter deutliche Tröpfchen bemerkbar sind, welche

au3 eiuem süssen, klebrigen, die Insekten festhaltenden Saft bestehen. Ist ein Insekt
tilgen, so ändert sich sofort die chemische Zusammensetzung der Flüssigkeit; die¬

selbe wird, indem die Wimperdrüsen Buttersäure, Ameisensäure und Pepsin aus¬
sen, stark sauer und nimmt eine dem Magensaft ähnliche Beschaffenheit an.

Blatt oder die Blütha schliesst sich dann über der gefangenen Beute fest zu-
men und bildet gleichsam einen temporären Magensack, der sich nach beendeter

Verdauung wieder öffnet.

K. Goebel und 0. Loew 1) theilen die thierfangenden Pflanzen in zwei
Gruppen, von denen die eine wie z. B. Kannenpflanze (Nepenthes), Fettkraut (Pin¬
guicula), Dro8ophyllum, Sonnenthau (Drosera) und Venusfliegenfalle (Dionaea inusci-
pula) ein wirklich verdauendes Enzym abscheiden, während die andere Gruppe wie
z. B. Sarracenia, Cephalotus und Utricularia nur die in Wasser löslichen Protei'n-

;; Ammoniak aufnehmen, ohne dass Fäulniss auftritt. Sie scheiden einen

isshemmenden Saft aus; bei diesen beruht der Zerfall der gefangenen Insekten auf
der Thätigkeit von Bakterien.

Am reichlichsten ist das protei'nlösende Enzym im Melouenbaum, Carica Papaya
alten, welcher in Ostindien heimisch ist und auch in den Tropenländern des

amerikanischen Festlandes angebaut wird. Schon Humboldt beschreibt 1859 die
Wirkung dos Saftes dieses Baumes, welche den Eingeborenen sehr wohl be¬

kannt i.st und von denselben für kulinarische Zwecke insofern benutzt wird, als sie
das Fleisch alter Thiere einige Tage vor der Zubereitung in die Blätter der Papaya
hüllen oder mit dem Saft der Früchte bestreichen, wodurch das Fleisch mürbe und
zart wird, wie von jungen Thieren. Alle Theile der Pflanze enthalten diesen ver¬
dauenden Stoff, vorwiegend aber die nicht ganz reifen Früchte, aus denen auch das
Enzym, das „Papayotin" oder „Papain" dargestellt wird.

liif Früchte werden zu dem Zwecke ausgepresst, der erhaltene Milchsaft mit Wasser verdünnt
iLbscheidung der harzigen Stufte einige Tage stehen gelassen, dann filtrirt und das Enzym mit
aol gefällt, oder man setzt gleich anfangs so viel Alkohol zu, dass eine geringe Fällung von

Papayotin entsteht, welche die Verunreinigungen mit niederrci-st und giesst dann die klare Flüssigkeit
in di< etwa 7-fache Menge 90'/„-igen Alkohols. Der Niederschlag «ird in leinenen Beuteln gesammelt,
gu1 ausgepreist und hei massiger Wärme getrocknet. TJm ein Verderben der wasserigen Losung zu
vermeiden, kann man etwas Chloroform zusetzen. In solcher S'urm kommt das Papayotin zu uns.
Man pflegi *-s durch Lösen in Wasser, Wiedcrfällen mit Alkohol zu reinigen und das Pulver mit
Mehl oder Zucker zu vermischen.

') K Goehel: Pflanzenhiologische Schilderungen 1893, 11. Thi., 2. Liefer., 161.
") Pharm, Centralhalle, 26, 268.
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Nach den Untersuchungen von 0. Schade 2) verhält sich das „Pap:
wesentlich von dem thierischen Pepsin dadurch verschieden, das?» e3 in salzsaurer
Lösung nicht wie letzteres wirksam ist, sondern in 0,2 °/0 -iger Salzsäurelösi
jeglichen lösenden Einfluss auf Protein und Fleisch bleibt, dass es daci
0,15—0,20 %-iger alkalischer (Kali-) Lösung oder in 0,2%-iger Milchsäurelösung
bei 50° in wenigen Stunden das 70—85-fache seines Gewichtes von Fleisch
zulösen vermag.

Auch das Papain ist vielfach zur Löslichmachung der Proteinstoffe verwendet
worden.

Anfänglich urtheilte man über die durch Papain bewirkten V-erdauuugserz« ug-
nisse wenig günstig. Man machte vorwiegend gegen dieselben geltend, dass der
Saft der Papaya einen öligen, unangenehm riechenden und schmeckenden Stoff ent¬
hält, welcher in Dosen von 0,02—0.4 g ein "Wurmmittel abgeben und einen tief¬
gehenden Einfluss auf die Magenschleimhaut ausüben soll. Diese Bedenken scheinen
dann aber überwunden worden zu sein; denn von (Jibils wurde in Amerika, von
Dr. Antweiler in Deutschland das Papain eine Zeit, lang im Grossen beni
um mit Hülfe desselben Fleisch zu lösen und sog. „Peptone" herzustellen. Dil se
Erzeugnisse lösten sich in Wasser, Milch, Fleischbrühe etc. und besassen kei
üblen Geschmack und Geruch.

Das fein zerkleinerte Fleisch wurde zuerst mit reichlichem Wasser ausgepreist
und der leimfreie Fleischrückstand mit dem eingedickten Saft der Carica Papaya
behandelt; zur besseren Haltbarkeit wurde dem Erzeugniss Kochsalz zugeset?;.

Ob das Papain auch jetzt noch in grösserem Umfange zur Darstellung
Handelspeptonen verwendet wird, habe ich nicht in Erfahrung bringen könne«

Auch der Saft der Agave besitzt eine stark proteinlösende Eigenschaft. Wenn
man nach V. Marcano *) einige Tropfen dieses Saftes bei 35—40° auf zerhacktes
und mit Wasser bedecktes Fleisch einwirken lässt, so soll das Fieischfibrin nach Ab¬

lauf von 36 Stunden gelöst sein. Marcano halt das Lösungserzeugniss des Fleis
durch Agavesaf't für wirkliches Pepton, während P. Neumeister 2) nach vorläufigen
Untersuchungen der Ansieht ist, dass die durch Papain erzielten Verdauungs-
erzeugnisse mehr denen der Einwirkung des überhitzten Wasserdampfes als de
der Pepsinverdauung gleichkommen.

A. Braun 8) nimmt auch im Sauerteig ein proteolytisches Enzym an und hat
sich für die Herstellung folgendp? Verjähren patentiren lassen:

2 kg MeW oder Kleie werden mit Sauerteig und Wasser bei 35—5'>° zu einem Teig angemacht,
mit 1 kg «erhacktem Fleisch durchgeknetet und mehrere Stunden bei 35— 50" der Gährung überlassen.
Der gegohrene Teig wird mit Wasser gut durchgearbeitet, wobei dieses das Pepton löst. Dk I.
wird zum Sieden erhitzt, filtrirt und entweder als solche verwendet oder eingedampft. Anstatt
Fleisch sollen auch andere proteinhaltige Stoffe wie Milch. Eier verwendet, werden können; oder
man soll das Ferment aus dem Sauerteig isoliren und damit Proteinstoffe in Pepton d. h. in Lösung
tiberführen.

Schon v. Gorup-Besanez und H. Will*) hatten durch Ausziehen von Wicken¬
samen mit Glycerin ein Enzym erhalten, welches Stärke in Glukose und Fibrin in

') Oomptes rendus 1884, 99, 813.
2) R. Neumeister: Ueber die nächste Einwirkung gespannter Wasserdämpfe auf Proteine.

München 1889.
*) Berichte d. deutschen ehem. Gesellschaft 1882, 15, Ref. 671.
') Ebendort 1874, 7, 1478,
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■

Peptone verwandeln sollte. C. Krauch ') hat dieses Vorkommen von proteolytischen
Enzymen in Samen, Keimlingen und Pflanzentheilen allgemein zwar bestritten, aber
R. Neumeister 2) konnte die Beobachtung v. Gorup-Besanez ; s wenigstens in ge¬
wissen Keimlingen (von Gerste, Mohn, Rüben, Mais), wenn deren Halme eine Hohe
von 15—20 ccm erreicht haben, — nicht aber in jungen Keimlingen und in unge-
keimtera Samen — bestätigen. Das in ersteren Pflanzen gefundene Enzym verhielt
sich wie das Papain, es wirkt in Gegenwart einer organischen Säure, während es
von Salzsäure langsam zerstört wird. Da auch in den reifen Samen Pepton als
Reservestoff vorkommt, so scheinen proteolytische Enzyme in der Pflanzenwelt weit
verbreitet zu sein und hier dieselbe Rolle wie im Thierkörper zu spielen.

Die Zusammensetzung der durch proteolytische Enzyme künstlich löslich
gemachten Protei'nstoffe richtet sich nicht nur nach der Art der vorhin aufgeführten
Enzyme, sondern vor allem auch darnach, in welcher Weise und wie lange die Enzyme
auf die Prote'instoffe eingewirkt haben. Die Zusammensetzung der Erzeugnisse aus
einer und derselben Bezugsquelle wird daher immer gewissen Schwankungen unter¬
liegen; dazu aber kommt, dass die Verfahren zur quantitativen Bestimmung der
einzelnen Arten Stickstoffverbindungen, besonders die Verfahren zur Bestimmung der
Albumosen, Peptone und der Basen keineswegs genau sind; aus dem Grunde geben
die nachstehenden Zahlen nur einen annähernden Ausdruck für die wirkliche Zu¬

sammensetzung dieser Art Nährmittel.
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1. Witte's Pepton . 6,37 87,15 14,37 —
47,93 39,80|

— 6,48 — — — — —
2. C'ovnelis' n 6,46 87,59 13,56 1,07 6,98 69,52j 7.18 1.2 1 5,95 — 2,33 — — —
3. Denayer's „ 84,20 13.56 2,19 8,10 4,59 0,57 2,24 0.2« 0,23 — — —-
4. Mxiciiueia's „ . . 34,57 53,96 6,72 11.04 40,44 2,48 11,47 — 2,51 - — —
5. E.Merck's Peptone:

a) Syrupform . 32,42 63,75 9,0 i Spur 10,7 5 27 :94 24,67 0,39 3,83 1,78 1,46 — — —
b) Pulverform . 6,31 86,76 13,26 0,03 23,00|32,49 30,03 0,61 6,33 2,42 2,4: — — —
c) Kasem-Ottileh-)

Pepton, Weyl- |
Merck 3,87 3,44 12,59 Sptu Spur |«8,44 tö 00 12.69 — — _ — —

G. CibüV: 3) ! s)
j) Papaya-Fleisch- c.

Peptou . . . 26,77 58,27 9,51 0,27 5,27 39.45 13.20 0,35 14,97 4,10 5,23 4,55 — —
b) flüssigePIeiscli-

LÖSUllg . 62,33 J8.3G 3,16 0,09 2,64 14,45 1,27 — 19,31 2,28 1,72 8,91 -- —

') Landw. Versuchsstationen 1882, 27, 383.
*) Zeitschr. f. Biologie 1894, 30, 4 IT.
') Nach Abseheidung der Albumosen durch Ammoniumsulfat durch Füllen mit phosphorwolfram-

saurem Natrium bestimmt.
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Cibil's c) feste Fleisch¬ cv

lösung . 23,75 49,22 8,45 0,43 3,52 34,76 10,94 — 26,98 7,93 6,11 5,34 — —
7. Antweilers's Pep¬

ton, pulverförmig . 6,92 89,78 12,85 3,22 14,54 60,15 1,20 0,54 13,31 0,68 0,50 9,63 — —
8. H.FinzelbergNaeh-

folger's Pepton-
Pulver, trockenes 6,44 76,54 11.81 0,53 9.19 64,23 2,45 0,14 17,02 0,54 0,31 9,14 — —

9. Benger'sPeptonised
beef jelly, flüssig . 89,68 9,43 1.55 — 2,41 4,75 2 27 0,89 0,39 0,50 0,16 — —

10. Maggi's:
a) Pepton - Kran- Na01

kennalirung 5,15 85,44 6.60 0,27 5,75 28,90 2,77 — 9,41 1,05 0,22 6,55 15,42 32,33

b) Kranken-
Bouill. -Extrakt 43,93 44,70 3,16 0,42 3,81:10,98 4,54 0.69 11,37 1,24 0,76 8,96 18,82 5,44

11. Braun's Malto- t
S3

<a6
Peptonpräparate:
a) Malto-Fleisch-

0) a *l
Pepton . 51,64 43,32 2,85 0,47 10,11 0,46 6,77 0,26 5,04 2,18 0,46 — 7,57 17,68

Deitrln

b) Malto-Pepton . 44,51 50,41 2,68 0,56 8,89 2,29 5,01 17,20 5,08 1,53 0,71 — 5,39 11,07

Zu den Nährmitteln vorstehender Art kann auch gerechnet werden:
Der Nährstoff Heyden, welcher von der chemischen Fabrik von Heyden

in Radebeul bei Dresden aus Eiereiweiss entweder durch eine Art Verdauung
oder unter gleichzeitigem Zusatz eines proteolytischen Enzyms hergestellt wird, — er
wird nämlich in erster Linie als ein die Verdauung anregendes Mittel bezeichnet,
während die nährende Wirkung erst in zweiter Linie in Betracht kommen soll —
bildet ein feines, nicht hygroskopisches Pulver von gelblicher Farbe, im gekochten
Zustande von schmach brenzlichem Geruch aber ohne wesentlichen Beigeschmack.
Derselbe soll — 2—5-mal täglich einen Kaffeelöffel voll — stets gelöst in Ge¬
tränken oder Speisen genommen und mit diesen 5 Min. lang mitgekocht werden.

Die Zusammensetzung des Nährstoffs Heyden ist folgende:
,„ Stickstoff- Davon in _, ,, Stickstofffreie , , a -,. Phospbor-
Wasser Substanz Wasserlöslich Fett Extraktstoffe Asche Kal1 säure
7,96% 79,53% 42,03% 0,10% 7,65% 4,75% 1,59% Spur

Die Menge der in Wasser löslichen Stickstoff-Substanz scheint grossen Schwan¬
kungen zu unterliegen, indem dieselbe in einer Probe 16,06 °/0 , in einer anderen
68,00% betrug; Ehrmann und Kornauth fanden ferner von 77,37% Gesammt-
protei'n nur 57,77 n/<, ReinproteVn; der Gehalt an Schwefel wurde von Bremer zu
1,47 % gefunden.
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Vorstehend habe ich eine Üebersicht über die in letzter Zeit viel vertriebenen
ProteVn-Nährmittel, welche tagtäglich eine Vermehrung erfahren, gegeben und ver¬
sucht, sie nach sachgemässen Gesichtspunkten zu ordnen. Die z. Th. marktschreierischen
Anpreisungen und die Preise stehen meistens nicht im Verhältniss zu ihrem wirklichen
Werth, abgesehen davon dass die Art und Weise ihrer Darstellung und die Freiheit
von Bakterien vielfach zu wünschen übrig lassen.

Die Protein-Nährmittel, welche die Proteinstoffe nur in unlöslicher Form
enthalten, sind, mit Ausnahme der eisenhaltigen für Blutarme, selbstverständlich
nur für Gesunde bezw. Kranke mit gesunden Verdauungswerkzeugen geeignet, ein
umstand, der vielfach bei der Verordnung oder Verwendung nicht beachtet wird.
Aus dem Grunde dürfen für diese Nährmittel die Preise nicht höher sein, als sie
sich für natürliche Nahrungsmittel stellen. Im Durchschnitt kostet zur Zeit 1 kg
Protein in:

Fleisch Milch "Käse
etwa 7,0—8,0 M. 2,5- 3,0 M. 3,0—5,0 M.

Wenn daher in den unlöslichen Protein-Nährmitteln — mit Ausnahme der eisen¬
haltigen — der Preis von 1 kg Protein die vorstehenden Werthe überschreitet, so
empfiehlt sich ihre Verwendung als Protein-Ersatzmittel für gesunde Menschen nicht
mehr; denn alsdann kann man ebenso zweckmässig die natürlichen und gangbaren
Nahrungsmittel verwenden, zumal dieselben wohlschmeckender und zusagender sind,
als die künstlichen Protein-Nährmittel.

Anders ist es mit den Protein-Nährmitteln, welche die Proteinstoffe in lös¬
licher Form enthalten, und als diätetische oder kräftigende Mittel für Kranke
bei Verdauungsstörungen, Blutarmuth etc. bestimmt sind. Hier tritt der Preis bezw.
der Nährgeldwerth gegen den höheren Verwendungszweck zurück und da kann es
sich nur darum handeln, wie dieser Zweck, die Kräftigung des Kranken ohne Rück¬
sicht auf den Preis am ersten erreicht wird bezw. welches der Nährmittel dieser
Art dem Kranken am meisten zusagt. Hierbei muss aber berücksichtigt werden,
dass unter den löslichen Protein-Nährmitteln diejenigen die grösste Nährwirkung be-

>n, deren lösliche Proteinstoffe am wenigsten von den ursprünglichen Protein¬
stoffen sich entfernen. Denn nach neueren Versuchen (S. 226 und 319) ist es
zweifelhaft geworden, ob die eigentlichen Peptone zum Unterschiede von den Albu-
mosen im Körper wieder in Protein zurückverwandelt werden können: es scheint

wenn sie wie Leim nur proteinerspaiend und nicht proteinbildend im Körper
wirkeii. Die Basen und Amide, welche sich bei starker Zersetzung der Protein¬
stoffe durch Einwirkung von Enzymen oder Säuren oder Alkalien bilden, staheii
nach S. 323 selbstverständlich noch unter den Peptonen; sie besitzen höchstens eine
den Stoffwechsel anregende Wirkung.

Der Fleischextrakt.
Die Darstellung von Fleischbrühe durch Kochen von Fleisch mit Wasser ist

schon seit den ältesten Zeiten bekannt. Dieselbe ist als Suppe oder Bouillon ein
üblicher Bestandtheil unserer Mahlzeiten geworden.

Schon Hippokrates und der arabische Arzt Avicenna haben starke Fleisch-
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brühen als diätetische Mittel empfohlen 1); letzterer gab sogar genaue Anweisungen über
die Art der zu verwendenden Fleischsiücke, wie über die Art der Verarbeitung
derselben. Vor etwa zwei Jahrhunderten fing man an, den Fleischauszug durch
"Wasserdampf einzudicken, was zu den Bouillontafeln bezw. Bouillontabletten
Führte. Da man zur Bereitung derselben, um eine grössere Ausbeute zu erzielen,
das Fleisch anhaltend oder gar unter Druck kochte, so enthielten diese Bouillon¬
tafeln nehen mehr oder weniger zugesetztem Kochsalz auch viel Protein und Leim
und hiervon unter Umständen mehr als von den eigentlichen Fleischextraktivstoffen
(den Fleischbasen), weshalb sich Proust und Parmentier, welche 1821 2) den
Fleischauszug als besonderes Stärkungsmittel für verwundete Krieger empfahlen,
sehr heftig gegen diese Waaren aussprachen.

Vielfach, so besonders in grösseren Haushaltungen, verwendete man neben
Fleisch auch Kalbsknochen, indem man beide auskochte, die Brühe eindickte, in
flache Formen ausgoss, erstarren Hess und bei nicht zu grosser Wärme austrocknete.

Die käuflichen Bouillontafeln wurden dagegen meistens nur aus Knochen
gewonnen, welche zur Brzielung einer grösseren Ausbeute in Dampfkochtöpfen einer
erhöhten Dampfspannung ausgesetzt wurden. Diese Bouillontafeln bestehen daher
vorwiegend aus Leim und sollten daher richtiger „Knochenbouillontafeln"
heissen. E. Reichardt fand 1869 für eine echte Knochenbouillontafel folgende
Zusammensetzung:

Wasser Fett Sonstige orga- , In 80%-igemWasser tett nische Stoffe Aselie Alkohol löslich
15,13% 0,22% 79,90% 4,75% 38,09%

In anderen Proben von Bouillonextrakt und Bouillontafeln wurden gefunden:

Wasser Stickstoff

1,29%
3,49 „

Stickstoff-
Substanz

Aether-
extrakt Mineralstoff« Chlornatrium

21,81% 2,19%
23,80%
00,52 ,.

22,40%
47,29

Organ. Stoffe

Extrakt 68,04% 7,50%
Tafeln 12,-18,, 27,00,,

Diese Auswüchse in der Serstellung von Fleischextrakt beseitigte Just.
v. Liebig, welcher 1847 in seiner Arbeit über das Fleisch die Bedeutung der
einzelnen Bestandteile des Fleischet, für die Ernährung darlegte und darnach die
Herstellung eines reinen und werthvoUeren Fleischextraktes einrichtete. Die durch
kaltes Wasser ausziehbaren Bestandteile besitzen zwar nach Abscheidung des
Proteins keine nährende, d. h. blutbildende aber eine im hohen Grade nerven-
<;.aregende Wirkung, während die in kaltem Wasser unlöslichen Bestandteile ein¬
schliesslich Protein nährend, d.h. blutbildend wirken.' Weil aber letztere Nährstoffe
in den üblichen Nahrungsmitteln genügend vorhanden sind, so betrachtete Just-
v. Liebig in den sog. Extraktivstoffen (den Fleischbaseu und Salzen) die eigentlich
wet'thvollen Bestandtheile des Fleisches, die für die Ernährung wichtig genug
seien, um auf diese Weise die überseeischen Fleischvorräthe, besonders in dem zahl¬
losen Vieh der grossen Prärien Südamerikas, uns zugänglich zu machen.

Die ersten Anfänge zur Darstellung von Fleischextrakt fallen in den Anfang
der fünfziger Jahre; 1850—1852 wurden unter Leitung von v. Pettenkofer in der

') Vergl. H. Bremer: Zeitechr. f. Untersuchung d. Nähr.- u. Genussmittel 1899, 2, 793 u.
Chem.-Ztg. 1900, 24, 838.

'') Ann. de Chiro. et Phys. 1881, 18, [1], 177.
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Königl. Hofapotheke in München die ersten Versuche gemacht und im Ganzen etwa
1 Ctr. Fleisch verarbeitet. Jetzt geschieht die Darstellung in grossem Massstabe
und werden zur Zeit für die Herstellung von Fleischextrakt in Fray Bentos allein
150000—200000 Stück Rinder im Jahr geschlachtet. Hier wird der Fleischextrakt
(Extractum carnis Liebig) nach Liebig's Vorschriften von einer englischen Gesell¬
schaft (Extract of meat Company) dargestellt, in St. Elena (Argentinien) nach Kem-
merich's Verfahren, in Montevideo (Uruguay) nach BuschenthaFs Angaben; alle-
drei Sorten, der Liebig'sche, Kernmerich'sche und Buschenthal'sche Fleisch¬
extrakt sind nicht wesentlich verschieden. Die ersten beiden Gesellschaften haben
sich meines Wissens jetzt vereinigt. Vor mehreren Jahren wurde auch in Jersitz
bei Posen aus einheimischem Fleisch Fleischextrakt hergestellt.

In Australien wird Schaffleisch zur Fleischextraktfabrikation verwendet;
der eigenartige Geschmack des Schaffleisches soll sich jedoch auch in dem Extrakt
desselben kundgeben.

Ebenso ist versucht worden, aus Pferdfleisch Extrakt herzustellen.

Man gewinnt aus 30—32 kg magerem Fleisch etwa 1 kg albumin- und fettfreien
Fleischextrakt; da die Menge des mageren Fleisches des ausgewachsenen Rindes
etwa 150 kg beträgt, so werden von einem Stück Vieh nur etwa 5 kg Fleischextrakt
gewonnen. Demnach würde bei europäischen Fleischpreisen die Darstellung von
Fleischextrakt gar nicht gewinnbringend sein.

Ueber die Art der Herstellung von Pleiscbextrakt ist Genaues nicht
bekannt.

Um einen von Leim und Protein freien Fleischauszug zu erhalten, soll
man das thunlichst von Fett, Sehnen und Knochen befreite, zerhackte Fleisch mit
kaltem Wasser ausziehen, den Auszug kochen, das abgeschiedene Proteingerinnsel
abfiltriren und den Saft im Vakuum eindampfen.

Auf diese Weise erhält man einen leim- und proteinfreien Fleischextrakt und
scheint dieses Verfahren auch bei dem sog. Liebig'schen Fleischextrakt innegehalten
zu werden 1).

Eine ähnliche Zusammensetzung wie Liebig's Fleischextrakt besitzt auch
Cibil's flüssiger Fleischextrakt; nur hat derselbe einen Zusatz von Koch¬
salz erfahren. Andere sog. Fleischextrakte sind entweder auf abweichende
Art hergestellt oder enthalten neben viel Kochsalz mehr oder weniger andere
Bestandteile aus Gewürzen oder Suppenkräutern oder Pilzen 2). Diese werden daher
im folgenden Abschnitt besprochen.

Die erstgenannten Fleischextrakte enthalten nach neueren Analysen im Mittel :

') Jung behauptet zwar (Chem.-Ztg. 1!)00, 24, 732), dass der Liebig'sche Extrakt jetzt in
der Weihe hergestellt werde, dass man das fein zerschnittene Fleisch mit kaltem Wasser ansetze, das
Gemisch auf 90° erwärme und hei dieser Temperatur eine Stunde stehen lasse. Auf diese Weise*
soll Leim aus Bindegewebe etc. gebildet und gelöst werden. Die Angabe Jung's, die er (Chem.-Ztg.
1900, 25, 140; aufrecht erhält, wird aber von H. Bremer (Chem.-Ztg. 1900, 24, 838 > bestritten.
Auch bedarf es im Allgemeinen eines anhaltenden Kochens, um leimgebende Snbstanz (Kollagen) in
nenuenswerther Menge in Lösung überzuführen.

2) Vergl. B. Sendtner: Archiv f. Hygiene 1887, 6, 253.
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Dieser Gehalt ist alier einigen Schwankungen unterworfen; so schwankt heim ersten Extrakt der
Gehalt an Wasser von 16,54%—"28,70%, an Stickstoff von 8,55%—9,73%, an Mineralstoffen von
18,24 — 24,30% etc.

Zu der Zusammensetzung des Fleisehextraktes ist noch Folgendes zu bemerken:
Der Gehalt desselben an Proteosen (bezw. Albumosen), d. h. an durch Zink¬

sulfat bezw. Ammonsulfat ausfällbaren Proteinstoffen ist von einigen Seiten ange¬
zweifelt bezw. deren Bedeutung missverstanden worden 2). An dem- Vorkommen
derartiger, d. h. durch Zinksulfat oder Ammonsulfat aussalzbarer, d. h. fällbarer
Proteosen, die also als erstes Umwandlungserzeugniss der Proteinstoffe anzusehen
sind, kann jedenfalls nicht gezweifelt werden. Für das Vorkommen solcher, deu
Protel'nstoffen noch nahestehender Proteosen spricht auch der in Fleischextrakt
vorhandene organisch gebundene Schwefel, der zwischen 0,135 — 0,48%
angegeben wird. Leim und Pepton konnte in den hier untersuchten Sorten
vorstehender Fieischextrakte nicht nachgewiesen werden, wenigstens nicht in
nennenswerther Menge; die Proteosen müssen sich daher wohl aus den Fleisoh-
proteinstoffen bei der Behandlung des Fleisches bezw. dessen Auszuges, vielleicht
durch Einwirkung von organischen Säuren oder mineralischen Salzen auf die
Protei'nstoffe, gebildet haben. Hierdurch wird aber der Nährwerth bezw. die
Bedeutung des Fleischextrakts weder erhöht noch vermindert. Denn bei der
geringen Menge, in welcher Fleiscbextrakt zur Verwendung gelangt (etwa 5—10 g
im Tage), kommen sie für Ernährungszwecke nicht in Betracht, andererseits ist die
Menpe der Proteosen gegenüber den Fleischbasen und sonstigen Stickstoffverbindungen
so gering, dass der Genusswerth dadurch nur um ein Geringes herabgesetzt wird.

Die organische Substanz des Fleischextraktes besteht vorwiegend aus den Fleisch¬
basen oder Alkaloi'den: Kreatin, Kreatinin, Sarkin, Xanthin, Inosinsäure,
Kamin, Karnosin (S. 423), ferner aus der Phosphorfleischsäure und Fleisch¬
milchsäure (S. 59).

Karmro dt giebt in der organischen Substanz des Fleischextrakts an:
1,50% Fett,
3,50 ., Kreatin (mit 1,13% Stickstoff),

10,40 „ Leim ? (mit 1,90% Stickstoff),
4 7,03 ,, Inosinsäure, Kreatinin, Sarkosin etc.

') Mit 0.21% Aetherauszug (Fett).
'-) Vergl. u. A.: Jung: Chem.-Ztg. 1900, 24, 732; 1901, 25, 2; ferner Fürst: Chem.-Ztg. 1900,

24. 994; H. Bremer, Chem.-Ztg 1900, 24. 838 u. 1901, 25, 23.
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Der Karnin-Gehalt des Fleischextrakts beträgt nach H. Weidel 1%.
K. Micko 1) fand im v. Liebig'schem Fleischextrakt rund 6% Kreatin

(oder 20% des Gesammt-Stickstoffs) und 0,648% Xanthinkörper (oder 6,99%
des Gesammt-Stickstoffs). Aber auch Auszüge aus Pflanzen, besonders von Hefe,
ergaben grössere Mengen von Xanthinkörper (vergi. folgenden Abschnitt).

Nach den Untersuchungen H. Bremer's sind von dem Phosphor des Fleisch¬
extraktes 71,5% unorganisch und 28,5°/ 0 organisch gebunden; von den 7,25°/0 Phos¬
phorsäure im natürlichen Fleischextrakt würden hiernach 5,18% auf vorgebildete
Phosphorsäure, 2,07% (— 0.92°/0 Phosphor) auf organisch gebundenen Phosphor
entfallen; diesem Phosphorgehalt würden etwa 2—3°; 0 Stickstoff in Form von Phos¬
phorfleischsäure entsprechen. Das erscheint zu viel, indess dürfte mit noch an¬
deren Phosphorverbiudungen im Fleisch zu rechnen sein.

Die Salze bestehen nach 13 Analysen in Procenten der Reinasche aus:

Gehalt
Kali

%
Natron

0/11

Kalk

IV

Mag¬
nesia

•Eisen-
oxyd
%

Phosphor-
saure

0/

Schwefel¬
säure

0

Kieselerde
-\- Sand

%
Chlor

%
Niedrigster . 32,23 9,53 Snur 2,22 O.OC 23,32 0,12 — 7,01

46,53 18,53 1,07 4 . li |. 0 7 7 38,dh 3,83 2.!) 7 14,16
Mittlerer . . 42,20 12,74 0,62 3,15 0,28 30,59 2.03 0.81 9.GH

Es ist häufig behauptet worden, dass der Fleisehextrakt kein Nahrungsmittel
sei und wenig oder gar keinen Werth habe, ja andere siiid so weit gegangen, zu
behaupten, dass der Fleischextrakt ein Gift. sei.

Den Fleischextrakt zu den Nahrungsmitteln zu rechnen, wäre selbst bei dem
geringen Gehalt an Proteosen allerdings unrichtig und ist dies auch niemals von dem Er¬
finder desselben geschehen. Derselbe gehört zu den G ei> a ssmitteln; aber diese sind,
wie wir S. 208 gesehen haben, ebenso nothwendig in unserer Nahrung wie die
direkten Nährstoffe selbst; mit Protein, Fett, Kohlenhydraten, Salzen und Wasser,
in dem erforderlichen Verhältniss gemischt können wir uns auf die Dauer nicht
ernähren; um diese zu einer zusagenden und genügenden Nahrung zu machen,
bedürfen wir der Genussmittel, welche theils direkt durch ihre Einwirkung auf die
Geruchs-, Geschmacks- und Verdauungsnerven die Verdauungsthätigkeit unterstützen,
theils indirekt diese Wirkung äussern, indem sie erst nach ihrem Uebertritt in's
Blut eine erhöhte Blutcirkulation und Nerventhätigkeit hervorrufen.

Zu den letzteren Genussmitteln gehört auch der Fleischextrakt.
Nichts erfrischt mehr, als eine Tasse Bouillon nach einer anstrengenden Arbeit;

der Genuss derselben lässt uns sogar alle Müdigkeit vergessen. Und wenn wir
unsere Mahlzeiten stets mit einem Teller Fleischsuppe zu beginnen pflegen, so liegt
darin die Bestätigung, dass die in Wasser löslichen Stoffe des Fleisches, die Extraktiv¬
stoffe, auch eine wohlthuende Wirkung auf die Yerdauuugsthätigkeit besitzen.

Nicht nur die organischen Fleischbasen, Kreatin, Sarkin, Karnin etc., von denen
erwiesen ist, dass sie für sich genossen wie jedes Alkaloid die Pulsfrequenz (Blut-
circulation) erhöhen, sondern auch die mineralischen Salze, besonders die Kali¬
salze, besitzen durch ihre Erregung des gesammten Nervensystems einen hohen Werth.
Deshalb spornt Fleischsuppe und Fleischextrakt zur Arbeit an und macht zur Ueber-
windung grosser Anstrengung fähig. Das hat sich sowohl in Kriegen herausgestellt,

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahnmgs- u. Genussmittel 1902, 5, 193.
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als auch auf anstrengenden Reisen. So schreibt 1) der Afrikareisende Rohlfs an
J. v. Liebig:

„Was den Fleischextrakt betrifft, so ist er namentlich für uns Afrikareisende eine der grössteo
Wohlthaten gewesen. Auf meiner Heise durch die grosse Wüste von Tripolis nach dem Tschadsee
war er meine tägliche Nahrung. Ohne sonstiges Fleisch nahm ich ihn des Morgens auf Bisquit.
geschmiert und das schmeckte nicht nur vortrefflich, sondern ersetzte mir auch vollkommen die
Fleischkost. Abends stellte ich Bouillon her und mischte eine gute Portion unter Reis, Linsen,
Kuskusu oder was wir sonst an Vegetabilien hatte». Ich habe mich übrigens so an den Fleischextrakt
gewöhnt, dass ich ihn jetet immer im Hanse haben muss."

Auch der bekannte Polarreisende Edw. Whymper äussert sich über den
Fleischextrakt, dass der Genuss desselben Spannung und Kraft verleihe.

M. Rubner 8) hat dem Fleischextrakt jeden Werth für die Ernährung
abgesprochen, weil er an einem Hunde gefunden zu haben glaubte, dass der Fleisch¬
extrakt den respiratorischen Gaswechsel in keiner Weise beeinflusse und keinen
Einfluss auf die Wärmebildung habe. Der Verbrauch an Stoffen wird durch den
Fleischextrakt nach Rubner weder angeregt noch unterdrückt; die Bestandteile
des Fleischextraktes verlassen, wie Rubner aus der Untersuchung des Harnes nach
Fleischextraktgaben schliesst, im Grossen und Ganzen unverändert, d. h. ohne Spann¬
kraftverlust den Körper; in Folge dessen soll der Fleischextrakt bei Berechnung
der Verbrennungswärme des Fleisches unberücksichtigt bleiben.

E. Pflüger 8) erinnert aber daran, dass unter Umständen bei Fettzufuhr nach
einer Hungerfceit ebenfalls keine Aenderung der Gesamintzersetzung hervorgerufen
werde und er selbst bei einer hungernden Katze nach Fütterung von Fleischextrakt,
Reisbrei und Fett ebenfalls keine Steigerung des Sauerstoffverbrauebes beobachtet
habe; ausserdem berechnet Pflüger aus den Analysenzahlen Rubner's für den
Harn das Gegentheil, nämlich, dass die Extraktstoffe des Fleisches in weitem Um¬
fange am Stoffwechsel theilnahtnen und den Harnstoff vermehrten. Zu demselben
Ergebniss gelangten J. Frenze] und N. Toriyama 4) durch einen Versuch an einer
Hündin, welche eine Nahrung von Schmalz, Reis und Pferdefleisch ohne und mit
Fleischextrakt erhielt; sie schliessen aus den Bestimmungen der Wärmewerthe der
Einnahmen und Ausgaben (Kotb und Harn), dass die protei'nfreien Extraktiv¬
stoffe des Fleisches zu einem recht erheblichen Theil — etwa zu 2/g ihrer
Menge — am Stoffwechsel theilnehmen, d.h. dem Körper Energie liefern.

Die Ansicht, dass der Fleischextrakt sogar giftig wirke, ist durch Versuche
von Kemnierich 5) hervorgerufen. Derselbe weist darauf hin. dass die Kali¬
salze in grösserer Menge gegeben durch heftige Erregung der Muskeln und
Nerven sowie durch Beschleunigung des Herzschlages tödtlich wirken. Eine ähn¬
liche Wirkung ruft auch nach seinen Versuchen der Fleischextrakt mit
seinem hohen Gehalt an Kalisalzen und organischen Fleischbasen hervor. Er

') Siehe v. Fettenkofer: TJeber Nahrungsmittel im Allgemeinen und über den Werth des
Fleischextrakts alt, Bestandtheil der menschlichen Nahrung insbesondere. Ann. d. Chem. u. Pharm.
1873, 166, 271.

2) Zeitschr. f. Biologie 1884, 20, 265.
3) Pflüger 's Archiv f. die gesammte Physiologie 1898, 69, 537.
*) Archiv f. Anatomie u. Physiologie. Physiol. Abtheil 1901, 284 u. 499.
\> Archiv f. Phys. 2, Heft 1.
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liess Hunde längere Zeit hungern und gab alsdann dein einen nur "Wasser, dem
anderen Wasser und Fleischextrakt. Dabei stellte sich heraus, dass die Hunde,
welche Fleischextrakt erhielten, nicht nur mehr an Körpergewicht verloren, als die
bloss Wasser aufnehmenden Hunde, sondern dass auch ein mit Fleischextrukt in
grösserer Menge gefütterter Hund starb.

Auch bei Kaninchen wirkte nach Versuchen von Bunge eine Gabe von 10—15 g
Fleischextrakt tödtlich; wurde denselben die gleiche Menge Kaliumphosphat gereicht,
wie sie in 10 —15 g Fleischextrakt enthalten war, so verendeten sie unter den¬
selben Symptomen, wie bei der Fleischextraktvergiftung.

Aus diesen Versuchen aber folgt nur, dass der Fleischextrakt in grösserer
Menge für sich allein gegeben tödtlich wirken kann, dass ferner die Ursache der
tödtliohen Wirkung den Kalisalzen zugeschrieben werden muss. Man darf aus diesen
Versuchen nicht schliessen, dass der Fleischextrakt nun auch, wenn er in kleineren
Mengen und im Gemisch mit Nahrungsmitteln genossen wird, von schädlicher
Wirkung ist, denn da müsste ja jeder Bissen Fleisch schädlich wirken, da er die¬
selben Bestandteile enthält, als der Fleischextrakt; dann müsste jeder Teller Fleisch¬
suppe als schädlich und giftig verworfen werden, da sie nichts anderes als auf¬
gelöster Fleischextrakt ist.

Jedes Genussmittel wird, wie wir gesehen haben, zu einem Gift, wenn wir es
im Uebermass geniessen. Das im Kaffee und Thee vorkommende Alkaloi'd (Koffein
oder Thei'n) ist ein starkes Gift; der dem Branntweingenuss im Uebermasse ergebene
Mensch stirbt schliesslich an Alkoholvergiftung und doch lassen wir nicht von dem
Genuss dieser Genussmittel, da sie in massiger Menge genommen vortheilhaft wirken,
ja für uns unentbehrlich geworden sind.

In ähnlicher Weise verhält sich der Fleischextrakt; er ersetzt uns die Fleisch¬
nahrung nicht, aber er verrichtet, richtig angewendet, wie jedes andere Genussmittel
wichtige Funktionen im Lebensvorgang und verleiht den gleichzeitig genossenen
Nährstoffen in Nahrungsmitteln eine höhere Geltung; er regt die Verdauung an und
erhöht die Schmackhaftigkeit der Speisen.

Dieses geht deutlich aus Versuchen von K. B. Lehmann 1) hervor, welcher den
Fleischextrakt in kleineren und grösseren Gaben, für gesunde wie schwache Personen
(2 Kinder) bezw. bei ungenügend ernährten oder hungernden Thieren auf seine
Wirkung auf Herz- und Pulsthätigkeit sowie Ernährung prüfte und dabei entgegen
den Kemmerich'schen Versuchen zu folgenden Ergebnissen gelangte:

1. "Weder Fleischbrühe noch Fleischextrakt, noch die Kalisalze äussern beim Gesunden bei
einmaligem Einnehmen in grosser Dosis eine spezifische Wirkung auf die Frequenz, die
Grösse oder die Kegelmassigkeit des Pulses.

2. Die von Kemmerieh beobachtete Pulssteigerung nach dem Geuuss obiger Substanzen
beruht wahrscheinlich auf der von uns ganz allgemein für Salze nachgewiesene)]
reflektorischen Pulssteigerung vom Magen und Darm aus und nicht auf einer spezifischen
Kaliwirkung.

3. Auch bei fortgesetztem Genuss von grossen Extraktmengen bis und über 1% des Körper¬
gewichtes lässt sich weder für sog. hungernde noch für ungenügend oder genügend ernährte
Karten oder Katzen eine schädliche Einwirkung nachweisen.

l) Archiv f. Hygiene. 18K5, 3, 249.
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4. Das Gleiche gilt auch für zwei zarte, durch schlechte Ernährung auf das Aeusserste
erschöpfte und augemagerte Kinder.

5. Es ist anzunehmen, dass die günstige Entwickelung der beiden Kinder wesentlich durch
den reichlichen Genuss der starken Fleischbrühen mitbedingt war, wenn auch zur Zeit
noch nicht klar ist, auf welchem Wege.

Die Frage, ob es nicht zweckmässiger sei, das Fleisch der fleischreichen
Gegenden als solches zu verarbeiten und nutzbar für fleischärmere Gegenden zu
machen, lässt sich dahin beantworten, dass es unbedingt zweckmässiger und wirt¬
schaftlicher wäre, das Fleisch als Ganzes haltbar zu machen und für die mensch¬
liche Ernährung zu verwerthen zu suchen, weil das ganze Fleisch neben den als
Reiz- und Genussrhittel wirkenden Stoffen auch gleichzeitig noch wichtige Nährstoffe
•enthält. Aber deshalb werden wir vielleicht von der Darstellung des Fleischextraktes
nicht vollständig ablassen. Die Milch bildet als solche eine volle Nahrung des
Menschen und lässt sich durch Eindampfen und Verarbeiten zu sog. kondensirter
Milch in einen Zustand überführen, in welchem sie lange aufbewahrt werden kann,
aber wir werden deshalb die Herstellung einiger besonderer Nährstoffe und Nahrungs¬
mittel aus der Milch wie die der Butter und des Käses nicht aufgeben.

Aus der als Nahrungsmittel zu bezeichnenden Gerste stellen wir das mehr als
Genuss- denn als Nahrungsmittel anzusehende Bier her, dessen Herstellung mit vielen
Kosten, ja mit einem Vertust an Nährstoffen verbunden ist, indem das aus einer
bestimmten Menge Gerste gewonnene Bier viel weniger Nährstoffe enthält als die
ursprüngliche Gerste oder daraus gebackenes Brot; dennoch aber würden wir einem
Schrei der Entrüstung begegnen, wenn wir aus diesen Gründen die Herstellung von
Bier untersagen wollten.

Für den praktischen Gebrauch des festen Fleischextrakts zur Bereitung
einer Suppe hat der Erfinder J. v. Liebig folgende Vorschrift gegeben:

Man setzt zu 2,2 1 Wasser 250 g grob zerschlagene Knochen (am besten Wirbel- bezw. Schenkel-
kopfknochen) oder statt der Knochen 33 g Ochsenmark, ferner die ■entsprechenden Gemüse (gelhe
Hübe, weisse Hübe, Lauch. Sellerie, Zwiebel, einige Weisskohlblätter etc.) und kocht bis zum Weich¬
werden der Gemüse, wozu etwa eine Stunde erforderlich ist. Alsdann nimmt man die Knochen aus
dem Kochgefäss und setzt 20 g Fleischextrakt sowie die nöthige Menge Salz zu; die erhaltene Suppe
genügt für 7 Personen.

Die Abfälle der Fleischextrakt-Bereitung sind nicht werthlos, sondern
werden in der verschiedensten Weise verwendet.

Aus den Schlachtabfiillen (Knorpel, Knochen mit anhängendem Fleisch etc.) wird durch Dämpfen
mit Wasserdampf und Zermahlen ein trockenes und staubfreies Düngemittel hergestellt, das unter
dem Namen „Fleisehknochenmehl " wegen seiner Preiswürdigkeit auch in Europa weite An¬
wendung gefunden hat; der Gehalt des Fleischknocheumehls schwankt

für Stickstoff von 4,5— 7,5%. für Phosphorsäure von 10—18°/o.
Das abfallende Fett findet seine Verwendung' wie das unserer Schlachtthiere.

Aus dem Rückstand des Fleisches nach Behandeln mit Wasser, welcher aus mehr oder minder
reiner Fleisclifaser besteht, wird nach dem Trocknen und Pulvern das sog. Fleischtuttermehl
gewonnen, das als Viehfutter (besonders für Schweine)') dient. Da die mit Wasser ausgezogenen

') Auch an Kinder und Schafe hat man Fleischfuttermehl in massigen Mengen mit Vortheil
verfüttert.
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Fleischriickstände vorzugsweise wegen der mangelnden Salze ein unvollkommenes Futtermittel bilden,
das für sieh allein oder in grosser Menge gefüttert, schädlich, ,ia sogar tödtlich wirken kan^>. so
werden die ausgezogenen Salze durch Zusatz von Chlornatrium und Kaliumphosphat wieder ergänzt.
Das so hergestellte Fleischt utterm eh 1 enthält:

Wasser Stickstoff-Substanz Fett Asche
9 — 12% 70 — 75% 9 — 13"/,, 2 — 5%

Auch das abfallende Albumin wird in dieser Weise verwendet; ich fand in einer solchen
Probe:

"Wasser Stickstoff-Substanz Fett Asche Kali Phosphorsäure
11,79% 63,69% 13,37% 11,45% 4,12% 4,35%

In neuerer Zeit werden die letzteren Abfälle durch Aufschliessen auch wieder

als Protein-Nährmittel verwerthet (vergl. vorstehenden Abschnitt).

Verfälschung des Fleischextrakts.
Verfälschungen des eigentlichen Fleischextraktes sind bis jetzt noch nicht beobachtet. Allein

die Beschaffenheit der vorkommenden Sorten ist seh) verschieden. Guter Fleischextrakt soll nach
v. Liebig folgenden Anforderungen genügen:

1. Er soll kein Albumin und Fett (oder letzteres nur bis zu 1,5%) enthalten, 2. der Wasser¬
gehalt soll 21% nicht übersteigen, :!. in Alkohol von 80"/» sollen 60% (5ft— 65%) löslich sein,
4. der Stickstoffgehalt soll 8,5 — 9,5% betragen. 5. der Aschengehalt, soll zwischen 15 — 25%
liegen, die neben geringen Mengen Kochsalz vorwiegend aus Phosphaten bestehen.

Schlimmer aber «teht e< ;nit den vielen, jetzt in den Handel gebrachten Ersatzmitteln, die neben
vielleicht etwas Fleischextrakt aus Gewürz-, Pilz- und Kräuterauszügen sowie Kochsalz und neuer¬
dings aus Hefe hergestellt werden. Sie haben mit dem wirklichen Fleischextrakt nichts gemein,
sondern tbeilen mit demselben nur den Geschmack.

*

Speisewürzen und käufliche Saucen.
Neben dem „Fleischextrakt" kommen noch verschiedene Speisewürzen und

Saucen in den Handel, welche zum Theil etwas Fleischauszüge enthalten, zum grössten
Theil aber aus Pflanzenauszügen unter Kochsalz-Zusatz zubereitet werden.

a) Die Speisewürzen. Dieselben sollen als Ersatz des Fleischextrakts
vorwiegend zur Herstellung von Suppen dienen. Als hauptsächlichste Rohstoffe
werden Suppenkräuter, Gewürze oder Pilze, die mit Wasser ausgezogen oder
sonstwie verarbeitet werden, angewendet; in den meisten Fällen bildet Kochsalz den her¬
vorragendsten Bestandtheil; die Menge der vorhandenen organischen Stoffe ist gering
und ob Fleischauszug (Fleischextrakt) überhaupt mit verwendet ist, erscheint vielfach
zweifelhaft. Die Erzeugnisse dieser Art sind daher nur als eigentliche Würz- oder
Geschmacksmittel zu bezeichnen, die nur nach dieser Richtung das Merkmal von Ge-
nusstnitteln besitzen.

Am weitesten verbreitet ist zur Zeit Maggi's Suppenwürze oder Extractum
purum; auch dürften hierher zu rechnen sein Kietz' Kraftwürze, Herz' Nervin,
verschiedene Gewürz-Bouillon (Gusto, Bovos, Vir, Ibbertz etc.), ferner Ovos
und Sitogen oder sog. Pflanzenfleischextrakt. Letztere beiden Erzeugnisse
werden aus Hefe unter Zusatz von Kochsalz gewonnen (vergl. D. R. P. 120346,
21. Mai 1899 von L. Aubry 1)).

') Chem.-Ztg. 1901, 25, 473.
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Jean Peters 1) wäscht die Hefe vor ihrer Verarbeitung auf ein Nährmittel
■wiederholt mit verdünnter Essigsäure (Viooo) a '13, Die Darstellungsweise der anderen
Würzen ist unbekannt.

Die Zusammensetzung derselben ist folgende:
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7. Vir..... 76,60 8,70 0,69 1,50 — — 0,06 — 14,70 — 0,09 12,67

8. Suppenwürze vor
Gebr.Ibbeite, Ben
dixu. Lutz in Köln 67,51 11.93") 1,05 Spur 0,32 0, 73 1,74 20,56 1,06 0,76 17,51

9. Sitogen 5) . . . 28,28 51,33 0,77 9.58 4,52 0,72 0,74 20,39 2,44 5,85 9,66
10. Ov OS .... 27,36 61,72 6,44 — — — — — 10,92 — 5,81

Diese Erzeugnisse sind zum Theii (die Hefenextrakte) nach den Untersuchungen
von K. Micko 6) reich an Xanthi nkörperri; er fand z.B.:

Maggi'jj __
Ovo«X,\ nthin-Stickstofl Suppen¬

würze
In Procenten des Extraktes . . . 0,0117,
„ „ ,. Gesamnvt-Stickstoffs 0,35 „

Bovos
konc. Vir SitogenBouillon-

kapseln
0,176% 0,892% 0,092% 1,142% 0.497%
5,00 „ 18,44 „ 7,55 „ 19,00 ,, 10,00 .,

Kreatinin konnte Micko nur in Maggi's Bouillonkapseln nachweisen; E. Bey-
thien 7) gelang es nicht, im Sitogen Fleischbasen aufzufinden.

Wenn man den gei-ingeu Gehalt dieser Würzen an organischen Stoffen mit den
Preisen vergleicht, so erkennt man, wie theuer wir die Geschmackstoffe in unserer

') Zeitschr. f. angew. Chemie 1901, 681.
2) Ailiiunosen bestimm! durch Fällen mit Zinksulfat, Peptone + Basen durch Fällen mit phos-

phorwolframsaurem Natrium im Filtrat der Zinksulfat-Fällung abzüglich Ammoniak-Stickstoff.
') In einer Probe von No. 2 ergab sich 6,05%, in No. 5 6,29% Glukose.
*) Hierin kein Pepton.
*) In einer Probe Sitogen wurden 3,38% Gesamintsäure (= Milchsäure) und 0,16% flüchtige

Säure — Essigsäure gefunden.
•) Zeitschr, f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussmiltel 1902, 5, 193.
'') Ehendort 1901, 4, 440.

Kouig, Nahrungsmittel. II. 4. Auf! 3G
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N-duung bezahlen, d.h. dass wir unverhältnissmässig viel Mittel aufwenden, um die
Geschmacksgelüste zu befriedigen: denn wenn irgendwo, so werden gerade hier die
Erzeugnisse durch ausserordentliche Marktschreiereien vertheuert und kann schon
aus diesem Grunde ihr wirklicher Nährwerth nicht im Verhältnisse zu ihrem Preise
stehen. Die Bezeichnung derartiger Würzen als „Bouillon ex trakte" führt, zu irrthüm-
iichen Auffassungen; die Bezeichnung als „Pflanzenfleischextrakf, wenn gar kein
Fleisch mit verwendet ist, ist an sich unzutreffend und verstösst gegen das Nahrungs-
mittelgesetz.

b) Käufliche Saucen. Die käuflichen Saucen bestehen im Allgemeinen
atis Pflanzen- und Gewürzauszügen, denen man vielfach Auszüge von Fisch- und
sonstigem Fleisch sowie Zucker (bezw. Zuckerkouleur) und Mehl zusetzt; durch
eine gleichzeitige Beigabe von Kochsalz soll sowohl die Haltbarkeit wie der Geschmack
erhöht werden. Zur Herstellung der käuflichen Saucen werden verwendet:

Gold-Liebesäpfel, Knoblauch, Schalotten. Sauerampfer, Champignons, Wallnüsse,
Trauben, Tamarinden, Samen von Bocksliorr.klee, Kümmel, Blätter von Dragon,
Kerbel, Münze, Thymian, Majoran, die Gewürze Pfeffer (schwarzer und Cayenne-),
Senf, Muskatnuss, Gewürznelken, Ingwer, ferner von Fischen Graneelen, Hummer,
Anchovis, Shoings, Harvey, Lobster etc.

Dio Saucen, dieser Art enthalten nach je einer Probe:
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Schrimps . . 218,7 1,60 67.18 1,12 6,97 1,06 2,31 3,6010,53 12 34 22,68 19,01 1,37 0,14
3. Harrey-Sauce , 214,4 1,50 .82,05 0,3 8 1,13 0,18 0 98 0,84 5,33 0,49 9,56 6,85 0,64 0,16
4. Japanisch Soya 550,4 2,75 73.60 0,74 4,C3 0,68 1,79 2,16(0,49 4 25 17,0.1 12,47 1,92 0,34
5. luiiia Soya 272,2 1,26 26,68|0,18 0,94 0, 58 0,3610,48 3,36 57.07 12,57 9.84 2,1 7 0,61
6. Beefsteak-Sauce 219,6 1,50 78,55 0,19 1,19 0,17 1,02 1,18 10,48 1,17 7,43 3,94 0,68 0,22
7. Xritffel-Sauce . 195,0 2,00 80,52:0,42 2,63 0,66 1,97 0,57 2.51 3.98 9,76 5,3110,75 0,21

llaggi's Suppen
u. Speisegewürze:

y. Concentre de
truffes . . . — — 72,16 1,65 10,31 0,94 1,71 8,63 1,59 — — 15,29 12,53 0,72 (i,34

9. .Auxfincs herbes — — 08,64 1,26 7,87 0,31 1,28 5,72 1,08 — — 22,39 20,83 0,81 0,36

Die grösste Bedeutung unter diesen Saucen hat die japanische und chine¬
sische „Soya" oder Shoya oder Soja oder auch das japanische Shoyu genannt.

Als Grundmasse für die Darstellung der Soja dienen das Koji und eine klein¬
körnige hellgelbe Sojabohne, welche mit wechselnden Mengen Kochsalz und Wasser
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versetzt werden. Das wirksame, d. h. die Umsetzung bewirkende Wesen ist ein
Schimmelpilz, Aspergillus Oryzae Colin, oder auch Eurotium Oryzae genannt 1}.

Das Koji. welches sowohl zur Bereitung' von Soja wie vonMiso und Sake dient, wird in der
Weise gewonnen, dass man entschälten Reis dämpft, verkleistert, auf Strohmatten ausbreitet und einen
Theil davon hei 28° mit Sporen 2) des Aspergillus — erhalten durch längeres Wachsen lassen des Pilzes
in warmen Räumen — vermischt bezw. impft. Die geimpfte Masse bleibt 24 Stunden in einem Raum
von etwa 20°, während welcher Zeit die Temperatur der Masse in Folge der Entwickelung des Pilzes
bis auf etwa 40° steigt. Die verkleisterte, geimpfte Reiskörnermasse wird dann auf kleine kästchen¬
artige Tabletten vertheilt, welche man in einem wärmeren Theile des Kellers übereinander schichtet
und nach je 12 oder 24 Stunden durchknetet. Nach 3— S'/ 2 Tagen, vom Dämpfen des Reises an
gerechnet, hat sich der Reis mit einem rein weissen Mycel überzogen und ist in diesem Zustande, in
welchem er Koji genannt wird, zum weiteren Gehrauch fertig. Dasselbe enthält ein sehr kräftiges
Enzym, welches auch Saccharose und Maltose invertirt und daher in seiner Wirkung weiter geht
als die Diastase des Malzes oder das Invertin der Bierhefe.

Bei der Soja Bereitung irnpfl man mit dem Koji Weizen und zwar etwa 1/i der überhaupt ver¬
wendeten Menge, die gröblich zerkleinert, vorher gedämpft und nach Impfung in kästchenartigen
Tabletten zur öährung gebracht wird. Der andere Theil des Weizens wird in eisernen Pfannen
hellbraun geröstet und auf Handmühlen gemahlen. Die Sojabohnen werden in derselben Weise wie
der Reis für die Sakefabrikation in Fässern mit siehartig durchlöchertem Boden halbweich gekocht
und grob ge.stossen. Alle drei Bestandteile, die in Gährung befindlichen Weizenkörner, das geröstete
Weizenmehl und der abgekühlte Soj,.bohnenbrei werden alsdann gemischt und drei Tage lang in einem
20—25° warmen Raum der Reifung überlassen, während welcher Zeit der Kojipilz die ganze Masse mit
seinem Mycel durchsetzt und bedeckt. Diese Masse wird dann mit Kochsalz und Wasser vermischt,
in grosse (bis 30 000 1 fassende) offene Gährbottiche gebracht und darin täglich, im Sommer zwei-
bis viermal umgerührt. In Folge, des Kochsalzzusatzes verläuft die Gährung in dem dicken Brei nur
sehr langsam und dauert je nach der Mischung und der zu erzielenden Sorte 8 Monate bis 5 Jahre.
Die Masse wird allmählich dünnflüssiger, nimmt eine dunkelbraune Farl e und einen feinen lieblichen
Geruch an. Sie wird durch baumwollene oder leinene Beutel abfiltrirt und ahgepresst, zuletzt
unter Zusatz von Salzwasser. Die ersten Filtrate geben die besten Soja-Saucen ah; auch gelten die¬
jenigen als die besten, welche 3—5 Jahre zur Gewinnung erfordert haben.

Die fertige Soja enthält nach 0. Kellner bei einem epecjfischen Gewicht von
1,182—1,193 in einem Liter:

Trocken-Substanz Organ. Substanz Stickstoff _ . .. AscheEssigsaure
287,5—319,2 g 136,3 —164,7 g 7,2 — 14,5 g 5,3 — 6,5 g 150,8—154,5 g

Von den Umsetzungsstoffen des Proteins ist ein beträchtlicher Theil Ammoniak;
ferner wurden nachgewiesen Leuciu, Tyrosin und Glieder der Xanthingruppe.

Nach J. Tahara und M. Kitao 8) schwankt das speeifische Gewicht der
■Japanisch Shoya zwischen 1,15—1,13 und ergaben 13 Proben in 100 cem:

Gehalt Trockeu-
rüekstand

Gesaminf-
Stickstoff Zucker Dextrin Freie Säure

--Essigsaure
Asche Kochsalz saure

S ö g e K es«
Niedrigster . 29,24 0,86 1,28 0,69 0,30 14,88 7,64 0,15
Höchster . . . 39,93 1,47 9.31 4,14 0,92 25,25 23,01 0,7 t
Mittlerer . . . 30,71 1,33 3,80 1,30 0,72 19,45 15,86 0,48

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

') Vergl. 0. Kellner: Ghem.-Ztg. 1S95. 19, 97 u. 120.
") Dieselben werden durch Abklopfen gewonnen und lassen sich in einem geschlossenen Gefäss

"l einem kühlen Raum längere Zeit keimfähig erhalten.
3) Revue internationale des falsifications 1889, 2. 159.
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Tahara und Kitao auch Alkohol, flüchtige Säure und die Aschenbestandtheile mit
folgendem Ergebniss für 100 ccm:

Spec. Gewicht Trooken-
bei 21° C. rückstand

32,58 g

Sesaurmt-
Stii kstoff-
Substanz

Zucker Dextrin

1,80 g 0,10 g
id Murai fanden für eine andere Frohe derselben Herkunft:

1,216
Sag

1,199 35,17 g 8,93 g 4,44 g 4,50?- 0,14 g 0,16
100 Theile Asche ergaben nach Tahara und Kitao:

Flüchtige Nichtflüchtige
Alkohol Säure = Säure = Asche

Essigsäure Milchsäure
0,43 s ,«3 g ,41

1,08 g 14,61 g

Kochsalz Schwefelsäure Phosphorsäure Magnesia "Kalk Kali
87,2C g 2,Kl g 2,65 g 3,90 g Spur Spur

Sie fanden in dieser Shoya eine eigenthümliche, krystallisirende, wohlriechende
Stickstoffverbindung (mit 49,84% C, 9,66% H, 11,84%N und 28,68% O); dieselbe
ist unlöslich in Wasser, A et her, Chloroform, Schwefelkohlenstoff, schwer löslich in
absolutem, dagegen leicht löslich in 90%-igem Alkohol; beim Erwärmen mit Kali¬
hydrat liefert die neue Stickstoff-Verbin düng ein alkalisch reagirendes Gas mit dem
Geruch Triin ethylamin.

Die Monge der letztgenannten Shoya an dieser Stickstoffverbindung, an Ammoniak
und Aminen wie au Protein erhellt, aus folgenden Verhältnisszahlen:

Stickstoff in Form von
Geaanrmt-Stickstoff Eiweiss Ammoniak -f-Aminen Wohlriechender Stickstoff-Verbindung

1,18 g 0,55 g 0,1 7 g 0,46 g

Di« Shoya ist in Japan selbst ein hervorragendes Nahrungs- und Genussmittel,
welches zu fast allen Speisen genossen wird und zum Theil das Fleisch ersetzen
raus». Von derselben werden in Japan 540—720 Millionen Liter hergestellt; der
Japaner gemesst durchschnittlich G0—100 ccm Shoya im Tage.

Die chinesische Soja oder Tao-Yu (Bohnenöl) wird nach H. 0. Prinsen
Geerligs l ) aus schwarzen Sajabohnen hergestellt, indem die Bohnen ge¬
kocht und. nachdem das Wasser abgegossen ist, auf Tellern von geflochtenem Bambus
einen halben Tag an dir Sonne getrocknet, im Schatten abgekühlt und mit Blättern
einer rlibiscusart (Hibiscus tiliaceus) bedeckt werden. Es macht sich auf den Bohnen
alsbald ein Aspergillus bemerkbar, der aber auf keinem anderen Nahrungsmittel
vorkommt.

Wenn der Pilz Sporen — erkennbar an der bräunlich-grünen Farbe der Konidienträger —
gebildet hat, werden die Bohnen wahrend einiger Tage getrocknet und in eine starke kalte Salzlösung
gebracht. Das so hergestellte Gemisch wird während acht Tage in die Sonne gestellt und dann
gekocht; man giesst die Flüssigkeit ab und liebt s^e auf, kocht die Bohnen noch einige Male mit
■Wasser, bis der Rückstand seinen Salzgeschmack nahezu verloren hat und vereinigt die verschiedenen
Auszüge. Dieselben werden durch ein feines Sieb gegeben, gekocht und mit Palmenzucker, Sternanis
und gewissen Kräutern (Sojakräuter genannt) versetzt; schliesslich wird die schwarzbraune, angenehm
duftende Sauce so lange eingekocht, bis sieh an der Oberfläche Salzkrystalle abscheiden, die Flüssig-
keit also ganz mit Salz gesättigt ist. Nach dem Abkühlen ist, uie Soja genussfähig.

Die chinesische Soja, von der es ebenfalls mehrere Sorten von verschiedener
Güte — die dickflüssigen gelten als die besten — giebt, bildet eine schwarzbraune
klare Flüssigkeit, welche beim Verdünnen mit Wasser trübe, aber auf Zusatz von
Salz wieder klar wird: mitunter rindet sich in derselben ein zäher Bodensatz.

') Chem.-Ztg. 1896, 20, 67.
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Spec.
Gewicht

Chlor¬
natrium

Sonstige
Mineral¬

stoffe

Eine der bekanntesten Sorten ergab:
Stickstoff-Substanz, Stickstoffreie Extrakt-

Wasser in Alkohol Glukose stoffe, in Alkohol
löslich unlöslich löslich unlSslich

1,254 57,12% *,87% 2,62% 15,00% 0,25% 0,78% 17,11% 1,65%
Die in Alkohol löslichen Stickstoff-Verbindungen bestanden aus Tyrosin, Leuoin

und Asparaginsäure; der in Alkohol unlösliche Theil aus Legnrain (gelöst durch das
Salz) neben etwas Pepton.

Hieher sind auch das japanische und chinesische Miso zu rechnen,
welche in ähnlicher Weise wie Shoya gewonnen und verwendet werden, nämlich
zur Bereitung von Suppen und anderen Speisen.

Zur Darstellung des japanischen Miso oder Nuka Miso verwendet man 5 Raumtheile Sajo-
bohnen, 3,25—6 Theile Reis- oder Uerstenkoji, 1,5—2 Thoile Kochsalz und etwa 1 Theil Wasser.
Die Bohnen werden wie zur Shoyabereitung gedämpft, gröblich zu Brei zerstossen und dann mit Salz
und Wasser gemischt. Je nach der Art des darzustellenden Erzeugnisses lässt man die gedämpften
Bohnen mehr oder minder abkühlen. Soll das Miso in kurzer Zeit fertig sein, so lässl man die
Temperatur der Bohnen nur auf 70—90° sinken und Verwender verhältnissmässig viel Koji (6 Theile) und
wenig Salz (1,6 Theile); in diesem Falle ist das Miso schon in vier Tagen fertig, umgekehrt lässl
man die Bohnen, bevor sie mit Koji gemischt werden, völlig erkalten und uirnmt nur wenig Koji und
Salz, wenn die Keife des Erzeugnisses erat nach einem halben Jahre eintreten soll. Die Mischung
wird in Fasser geschlagen, mit einem Deckel, der mit Steinen beschwert wird, zugedeckt und unter
häufigem Umrühren des Inhaltes an einem kühlen Orte aufbewahrt, bis die Reife eingetreten ist.

Von wesentlichem Einfluss auf die Güte des Miso ist auch wie beim Wein das Fass. Dasselbe
wird niemals gewaschen und gilt um so werfbvoller, je älter es ist.

Im fertigen Zustande bildet das Miso einen steifen, zumeist röthlich gefärbten
Brei, in welchem 0. Kellner nach 5 verschiedenen Sorten') fand:

An Alkohol wurden 0,95—1,92°/ 0, an flüchtigen freien Säuren (als Essigsäure
berechnet) 0,02—0,05° 0 , an nichtflöchtigen Säuren (als Milchsäure berechnet) 0,14
bis 0,27% gefunden; vom Gesammt-Stickstoff waren 27,5—42,5° „ in Form von nicht-
proteinartigeu Verbindungen vorhanden.

Auch das- Miso wird, in Japan, zwar nicht in grossen Mengen auf einmal, aber
regelmässig genossen; in ganz Japan beträgt der jährliche Verbrauch etwa 30 Mill.
kg. Ueber die Hälfte der jährlichen Sojabohnenernte dient zur Darstellung von Miso.

Zur Bereitung des ebinesisclien Miso, Tao-tjung oder Bohnen ''-ei genannt, werden
Bohnen der weissen Soja während zweier Tage in kaltem Wassei gequellt, dann werden die Hülsen
entfernt, die Bohnen gekocht und behufs Abkühlung auf Bambustetler ausgebreitet. Weiler wird
ein Gemisch von gleichen The.ilen Reis und Klebreismehl in einer eisernen Schale leicht gerostet,
nach dem Abkühlen mit den Bohnen gemischt und das Gemisch in einen Korb gegeben, der inwendig
mit Blättern derselben Hibiscusart ausgekleidet ist, die zur Tao-Yu-Bereitung benatzt wird. Man
bedeckt den Inhalt des Korbes mit Blättern und einem Deckel und ilberlässt ihn zwei Tage der

') TJeticr die verschiedenen Sorten Miso vergl. 0. Kellner: Chem.-Ztg. 1895, 19, 265.
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Ruhe. Während die?er Zeit hat der Pilz, der viel Aehnlichkeit hat mit dem AspergiUo Oryzae,
und überall vorkommt, Gelegenheit, sich zu entwickeln und die Stärke des Heises zu ver¬
zuckern; das Geniisch wird wenigstens klebrig, feucht und von Büsslichem Geschmack. Man trocknet
die feuchte Masse, bringt sie in einen Topf, worin sich schou eine Salzlösung befindet und belässt
sie solange darin, bis eine herausgenommene Bohne salzig schmeckt, also bis die Salzlösung bis in das
Innere der Bohne gedrungen ist. Auf Verlangen fügt man bisweilen noch ein wenig P.ilmzucker
hinzu und das Gericht ist genussfähig, wenn es die Konsistenz eines steifen Breies angenommen hat
und die Bohnen orangefarben erscheinen.

Der Tao-tjung ist ein zäher, gelblicher oder röthlicher Brei, der sehr salzig
schmeckt, einen säuerlichen Geruch hat und worin die Bohnenbruchstücke noch deut¬
lich sichtbar sind. Prinsen-Geerlings fand in einer Probe:

Protein Tnvertirbare Kohlen¬
hydrate

Wasser Gesammt- wasser-
löslich

Fett Rohfaser
Gesammt-

Un-
bestimmte

Stoffe
Kochsalzwasser¬

löslich
02,86% 12,07% 6,93%, 1,21% 10,00% 8,74% 3,78% 2,77% 6,71%

In ähnlicher Weise werden auf Java noch andere Pilze verwendet, um
Leguminosensaraen verdaulicher zu machen, z. B. zum Aufschliessen der Pressrück¬
stände von der Erdnussölgewinnung der Pilz Rhizopus Oryzae und eine Oospora-Art.
Die Mycelfäden der Pilze dringen durch die Zellhäute und bringen diese unter
TJeberführung des Inhaltes der Zellen in den löslichen Zusand zum Zerfall.

Verunreinigung bezw. Verfälschungen der Suppenwürzen. Da es sich bei diesen
Erzeugnissen um wässerige Auszüge handelt, bei denen sich nicht mikroskopisch feststellen lässt,
welche Rohstoffe (Fleisch, Gemüse. Gewürze etc.) verwendet worden sind und bei denen die chemischen
Untersuchungsverfahren behufs Unterscheidung noch sehr unsicher sind, so i«t mau bezüglich der Ent¬
scheidung über die Echtheit ganz auf den eigenen Geschmack und die Rechlsehaffenheit des Lieferers
angewiesen.

Am meisten soll die beliebte Anchovis-Sauce Verunreinigungen ausgesetzt sein, und mituntrr auch
tlei, herrührend von einer Färbung mit Mennige, enthalten, Vielfach aber soll zu der einmal

beliebten Dunkelrothfärlrang der Saucen auch Venetianisch Roth und Bolus verwendet werden.

Gemischte Suppen- und Gemüse-Dauerwaaren.
Durch Vermengen von Mehl, Gemüsen etc. mit Fleisch oder Fleischextrakt unter

gleichzeitigem Zusatz von Fett und Gewürzen, sowie durch Vermengen von Mehl
mit Fett allein und Gewürzen werden zur Zeit eine Anzahl von Dauerwaaren her¬
gestellt, welche dazu dienen sollen, durch einfaches Kochen eine fertige, schmackhafte
Suppe oder ein fertiges Gericht zu liefern: sie bezwecken daher eine Erleichterung
der Küchcuarbeit und sind vorwiegend für die Massen Verpflegung sowie für die
Soldatenverpflegung im Felde, auf Schiffen etc. berechnet. Man kann die zahlreichen
Erzeugnisse dieser Art eintheilen in:

/. Gemische von Fleisch mit Mehl, Gemüsen und Fett. Wie
schon unter Fieischdauerwaaren S. 513 bemerkt wurde, hat man vor etwa 10 Jahren
angestrebt, die überseeischen Fleischvorrlithe durch Trocknen des ganzen Fleisches
und Pulvern des Trockenrückstandes für Europa nutzbar zu machen. Durch Ver¬
mischet) dieses trocknen Fleischpulvers mit den verschiedensten Mehlsorten wurden
dann Mehl-Fleischsuppen etc. hergestellt, deren Herstellung jetzt aber ebenso wie
die dos trockenen Fleischpulvers (Carne pura) wieder eingegangen ist. Ueber die
Zusammensetzung solcher Erzeugnisse vergl. I. Bd. S. 78—80.
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Aber schon früher und aus inländischem Fleisch sind derartige Mischungen
hergestellt. So bestand bezw. besteht die vielfach besprochene Rumfordsuppe aus
13,5% groben Fleischstücken, 31,8% Graupen, 44,7% feinem Mehl und 10% Koch¬
salz; das Suppenpulver (German Anny food) von De'n'nerlein & Co. in Berlin aus
Fleischfasern, Getreide- und Erbsenmehl, Gemüsetheilen und Kochsalz; die Fleisch-
legumiuose von Ad. Brandt in Altona aus 86 Theilen Leguminosenmehl und 14Thei!en
trocknem Fleischpulver; in ähnlicher Weise -werden die Leguminosen-Fleischtafeln,
die Fleischbiskuits von der Konsev\enfabnk L. Lejeune in Berlin, die französische
Soupe militaire hergestellt. Hieher gehören auch die Feldmenage-Fabrikato iu
Büchsen- oder Wurstform von Ferd. Flörken in Mayen, der deutschen Armee-
Konservenfabrik in Ansbach und von anderen Firmen.

Die für diesen Zweck verwendeten Leguminosenmehle werden erst für sich
besonders behandelt, nämlich erst gar gedämpft, dann gedarrt und gemahlen. Die
Gemüse werden entweder mit dem Fleisch gekocht und ; n Büchsen eingelegt, oder
für sich getrocknet und mit dem getrockneten Fleisch vermischt. Als Fett ver¬
wendet man durchweg Rinds- und Schweinefett.

Für die Darstellung von Fleischteigwaaren giebt Scheurer-Kestner schon
1872 folgende Vorschrift:

Man rührt 550—575 g Mehl mit 50 g Sauerteig und 300 g frischem, gehacktem Ochsenfleisch
zusammen, setzt das zur Teigbildung nöthige Wasser hinzu und lässt das ffei lisch 2 —3 Stunden an einem
warmen Ort stehen. Barauf formt und hackt man das Jirot wie gewöhnlich; um eine zu starke
Säuerung- zu vermeiden, setzt man dem Teig 1 g Natriumbikarbonatzu.

Durch Zusatz von Speck kann der Geschmack verbessert, werden. Bei der
Gährung eines derartigen Brotteiges soll sich nach Scheurer-Kestner ein Enzym
bilden, welches ähnlich wie das Verdauungsenzym von Carica papaya und die
Enzyme der sog. „fleischfressenden" Pflanzen eine vollständige Verdauung des
Fibrins und der dasselbe begleitenden Substanzen bewirkt.

J. Nessler stellt Fleischteigwaaren in der Weise her. dass er rohes oder
gedämpftes Fleisch fein zerhackt, mit Mehl und Eiern vermischt, aus dem Teig
dünne Scheiben formt und diese rasch trocknet. Auch die deutsche und andere
Militärverwaltungen lassen aus Weizenmehl, frischem Fleisch, Fleischextrakt,
Schweinefett etc. (vergl. Bd. I S. 80) einen Fleischzwieback bereiten.

Nach anderen Vorschriften werden dem Mehl 10—25% trocknes Fleischpulver
zugesetzt, für besondere Sorten auch Gewürz, wie Kümmel oder Citronensäure (für
Marinezwecke). Nachdem der Teig fertig gestellt ist, wird derselbe in die gewünschte
Form gepresst oder (für kleine Biskuits) ausgestochen und diese auf Korden bei hoher
Temperatur getrocknet und gebacken.

Auch ist es gebräuchlich geworden, dem Kakao wegen der geringen Ver¬
daulichkeit seines Proteins besser ausnutzbare Stickstoff-Substanz, entweder in Form
von Protein-Nährmitteln (vergl. vorstehenden Abschnitt) oder von Fleisch-
pepton zuzusetzen.

Die Zusammensetzung einiger solcher Dauervaaren ist folgende'
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1 1 Erbsenfleischsuppe oder Eib-
senfleischtafelvonX.Lejeuue

| in Merlin...... 1884 17,01 21,87 17,98 32,60 1,47 9,0 7 2 0,35 21,67 4,22
I

2 I Fleischbiskuits . . . . 1884 6,62 14,69 1,07 74,23 0,74 2,65 15,72 1,15 2,51
» Fleischzwieback ....

92
0,55 26,89 16,05 47,05 0,47 2,99 28,78 17,18 4, CO

4- l Suppenpulver (German Armyi food) von Dennerlein & Cie.

1
1 8— 11,27 19,51 2,14 78,07 1,71 17,83 22,00 2,41 3,52

5 i ßumfordsuppe..... 1879 11,73 16,18 1,87 56,33 1,15 12,74 18,33 2,12 2.93

;i Soupe militaire , 1884 7,21 23,41 1,40 43,06 6,80 18,32 25,23 1,51 4,04
Fleischgemüse: 400 g

1
! Fleisch-f-Gewilrz-j-100 g
! Gemüse-Conserve . 1888 37,74 12,50 7,97 31,40 2,00 8.39 20,07 12,80 3,19

8 Gouly as (roh) mit Kart offel-s 18S 8 5 7,25 17,62 5,36 15,1n 0,81 3,86 12,75 12,54 6,63
9 i ." Feldbeef steak > mit Kar-

■8 toffelfrittes .... 1888 50,34 16,68] 21,31 5,58 1,20 ! 89 33,59 42,-11 5,37
10

o

Trockene deutsche Feld¬

menage (in Pergamentpa-
pier, Wurstform) Fleisch,
Erbsen, Kartoffeln, vom

i
!
i

! 1. März 1885 ... 1888 13,22 31.25! 28,59 15,74 3,80 7.40 36,01 32,91 5,7 6
11 Fleisch, Erbsen, Möhren,

vom 1. Okt. 1884 . . 1888 15,93 32,56| 27,06 13,82 1,90 8,73 38,73 3 2. 1« 6,19
12 Fi ■ischpepton-Puder-Kaka» . 1888 6,92 21,12') 10,86 54,58 3,15 3.37 22,69 11,67 3,63

2. Gemische von Fleischeoßtraltt mit Mehl. Fett und Ge-
WÜ'i'ZCH. An Stelle des natürlichen Fleisches bezw. des trockenen Fleischpulvers
verwendet man zur Darstellung dieser Art Dauerwaaren auch Fleischextrakt.
Selbstverständlich dürfen die^e mit den Dauerwaaren aus ganzem Fleisch nicht ver¬
wechselt weiden, denn sie enthalten nur die als Genussmittel dienenden Stoffe des
Fleisches und nicht auch die Nährstoffe desselben, unterscheiden sich also von ersteren
wie Fleischextrakt vom natürlichen Fleisch.

Derartige Dauerwaaren, sog. kondensirte Suppentafeln, werden schon
lange von verschiedenen Konservenfabriken, z. B. L. Lejeune in Berlin und
C. BT. Knorr in Heübrönn, hergestellt, wobei die Leguminosenmehle die unter
1. erwähnte vorbereitende Behandlung erfahren. Die russische Armee verwendet
Hafer- und Kartoffeldauerwaaren mit Fleischextrakt, weiche von der
Aktiengesellschaft „VoJksernährung" (Narodnoc Prodowolstwo) dargestellt werden.

') In dir Gesammt-Stiekstoff-Substauz
0,41 °/0 Theobromin.

rorden gefunden: 5,64% Albumosen, 1,25% Pepton,
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Ebenso hat man schon mehrfach versucht, Fleischextraktzwiebaeke herzu¬
stellen. Gail Booden kocht 25,5 kg Fleisch ö 1/^ Stunden lang in 24 1 "Wasser mit
10 kg Gemüse und 250 g Zucker; er erhält so 11 1 Fleischbrühe, die, mit 49,8 kg
Weizenmehl vermischt und verbacken, 237 Zwiebäcke liefern.

Thiel zerhackt frisches Fleisch, zieht es mit Wasser aus, stellt mit diesem
Auszug Brotteig her und verbäckt denselben zu Zwieback.

Nach Falck enthält dieser Fleischextraktzwieback 19,25% Wasser, 14,68%
Stickstoff-Substanz (2,35% N) und 1,42% Mineralstoffe.

Verschiedene solche Fleischextrakt-Suppentafeln ergaben folgende Zusammen¬
setzung:

■
In der natür] chen £ nbstanz

Trocl
u der

Bezeichnung
3 5 1

7~1.
5;

o
M

o
o
<

tensubstanz

No.

ort

'/. •U % '* _ •/. Ol •/. •1. •/.

1 || Bohnensuppe mit Fleisch-

__ _

1 — 10,76 18,92 18,58 37.77 1,69 12,28 21,19 20,81 3,39
2 ■8 Erbsensuppe mit desgl. — 9,11 19,61 17,89 39,68 1,45 12,26 21,58 19,68 3,45
3 I* Linsensuppe mit desgl. — 10,01 19, S7 17,61 38,74 1,23 11,64 22,30 19,76 3,57
4 e

8 Griessuppe mit Fleisch-
-H 10,67 10,81 10,99 5.2,68 0,92 13,93 12,10 12,30 1,93

5 hh Gerstensuppe mit desgl. . 1888 8,31 10,56 11,23 54,43 0,76 14,71 11,51 12,24 1,84
6 — Reissuppe mit desgl. . 188« 9,80 9,00 10,09 56,46 0.79 13,86 9,98 11,18 1,59
7 _ Tapioca - Julienne - Suppe

c mit Boillonextrakt . 1887 10,65 4,25 10,61 59,44 1,82 13,10 4,76 12,44 0,76
8 M

Curry-Suppe mit desgl. 1887 6,59 17,81 20,84 39,54 2,15 13,07 19.07 22,31 3,05
9

~
Grünkerusuppe mit desgl. 1887 6,54 1 0,44 12,04 53,07 1,43 16,48 11,17 12,88 1,76

10
~

Moek Turtle - Suppe, sog.
t> Schildkrötensuppe 38H7 4,97 18,37 17,31 10,2 7 3,23 15,85 19,31 18,21 3,09

Hierzu sei bemerkt, dass unttr „Tapioca-Julienne" ein Gemisch von Keis mit Suppenkriiutern,
unter „Grünkern" unreifer Spelz zu verstehen ist, während „Curry" ein indisches Gewürz bedeutet,
dessen Zusatz obige Bezeichnung bedingt.

3. Gemische von Mehl mit Fett allein und Gewürzen. Zu
dieser Art von Dauerwaaren sind die sog. kondensirten Suppentafeln zu rechnen,
welche bloss aus Mehl unter Beimengung von Fett nebst Gewürzen und Salz be¬
stellen. Solche Dauerwaaren werden z. B. von Rud. Scheller in Hildburghausen,
Alex. Schurke & Co. in Görlitz and anderen Firmen hergestellt. Verschiedene
Analyse;! dieser Fabrikate lieferten im Mittel folgende Zusammensetzung:
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No. Bezeichnung

j Von Bud.
> „ , ,, <uerstensuppeScheller

Von A lex.
' eh örk e & <'o

lErbsensuppi
Erbsentafe]
Bohnentafcl
Linsentafel

In der natürlichen S ubstanz

! * „
a £ OJ

^ -5
.~ IS
CO

CS

Q
o
■5

0 %i 0 /o

in der Trockensubstanz

9,30|
10 9a|

7,05
6,07

798,50| 1 r,
8,03 17,511 20,7

15,04! 55 76| 1,40
15,87
24,45

5!. 19. 1,23
35,991 1,63
40,25' 1,65

7,04 ! 17,75] 20,67J 39,90, 1.59

11.15

14,65
11,64
11,71'.
13,05

%

7,70
6 - 2

19 (3
19.08
18,95
22,28

16,72
17,83 j
26,78
22,59 j
22,26 j
22,10 |

1.21
1,11
3.11
3,0a
3,03

C 92| 20,75! 20.«4; 37,66| 1,81 | 12,22

Ueber die ebenfalls hierher zu rechnende Erbswurst vergl. S. 525.

Diese und andere Dauerwaren haben zur Zeit ziemlieh weite Verbreitung ge¬
funden. 'Wenngleich sich im Allgemeinen empfiehlt, die Speisen in der Küche aus den
Rohstoffen selbst zuzubereiten, weil man auf diese Weise die Güte der Esswaaren besser
beurtheilen kann, als in fertigen, zerkleinerten Gemischen, so lässt sich doch die Be¬
deutung dieser wie aller anderen Dauerwaaren nicht verkennen, z. B. zur Versorgung
von Schüfen und Festungen, zur Verpflegung im Kriege, für die Massenernährung
der Fabrik- und ländlichen Bevölkerung, in öffentlichen Anstalten, überhaupt, für
alle solche Fälle, in denen es gilt 1. auf möglichst billige Weise eine volle,
richtig bemessene Nahrung dort zu beschaffen, wo die Nahrungsmittel im
frischen Zustande nicht immer zu Gebote stehen; 2. thunlichst rasch eine kräftige
und volle Speise zuzubereiten. Diese Vortheile sind ferner auch in den Arbeiter¬
familien, in denen häufig Mann, Frau und Kinder auswärts arbeiten und bei denen
Mittags in einer Stunde eine Mahlzeit zuberedet und eingenommen werden niüss,
nicht zu unterschätzen.

Sollen aber die fertigen YVaareu diesen Zwecken entsprechen, so ist, abgesehen
davon, dass sie aus reinsten Rohstoffen in sauberster Weise hergestellt
sein müssen, unbedingt weiter erforderlich, dass die Art, und Weise
ihrer Mischung und ihre Zusammensetzung angegeben wird. Denn es ist
ein grosser Unterschied, ob diese Art Dauerwaaren ganzes Fleisch oder nur die
Fleisohextraktstoffe oder keines von beiden enthalten. Letztere Dauerwaaren können

zwar ebenso gut und kräftig schmecken, haben tber bei gleichem Gehalt an roher
Stickstoff-Substanz, Fett und Kohlenhydraten nicht denselben Nährwerth. In dieser
Hinsicht ist es erfreulich, dass einige Fabriken dieser Art angefangen haben, für ihre
Erzeugnisse eine feste Gehaltsgarantie zu leisten.

Wenn die Erzeugnisse ferner zur Massenernährung gerade der Arbeiterbevölke¬
rung dienen sollen, so muss der Preis in angemessener sein und im Verhältniss zu
dem Nährstoffgehalt stehen.

Verfälschungen. Verfälschungen kommen bei diesen Dauerwaaren nur insofern vor, als
einerseits schlechte und verdorbene Rohstoffe verwendet werden, deren schlechter Geschmack durch
Gewürze aller Art verdeckt wird, andererseits in Art und Menge schädliche Frischhaltungsmitte] zu¬
gesetzt und veiter den (Jemischen Bezeichnungen beigelegt werden, welche sie nach ihrer Zusammen¬
setzung nicht beanspruchen können. Bei feuchter und warmer Aufbewahrung können sie auch leicht
ranzig werden.
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