Zweiunddreissigster Brief.

Brod und Fleisch, oder vegetabilische und animalische Nahrung, wirken, in
Beziehung auf die Functionen, welche die Menschen mit den Thieren gemein
haben, auf einerlei Weise, sie erzeugen in dem lebendigen Leibe dieselben
Producte. Das Brod enthalt in seiner Mischung in dem Pflanzen-Albumin und -
Fibrin des Klebers zwei Hauptbestandtheile des Fleisches, und in seinen
unverbrennlichen Bestandtheilen die fiir die Blutbildung unentbehtlichen Salze in
gleicher Beschaffenheit und in ahnlichem Verhiltniss wie das Fleisch; aber das
Fleisch enthalt ausser diesen noch eine Anzahl Stoffe, welche in der
vegetabilischen Nahrung vollig fehlen, und es sind von diesen anderen
Fleischbestandtheilen gewisse Wirkungen abhingig, durch welche sich das Fleisch

von anderen Nahrungsmitteln sehr wesentlich unterscheidet.

Wenn man fein gehacktes Muskelfleisch mit kaltem Wasser auslaugt und
auspresst, so bleibt ein weisser faseriger Ruckstand, der aus der eigentlichen
Muskelfaser, aus Bindegewebe, Gefassen und Nerven besteht.

Bei vollkommener Auslaugung 16st das kalte Wasser 16 bis 24
Gewichtsprocente des trockenen Fleisches auf; das Fleischfibrin oder der
Hauptbestandtheil der Muskelfaser macht tber % von dem Gewicht des

ausgelaugten Fleischriickstandes aus. Wird dieser nach dem Auspressen auf 70 bis
80 © C. erhitzt, so ziechen sich die Fasern zusammen, schrumpfen ein und werden
hornartig hart; es tritt eine Verinderung, eine Art von Gerinnung ein, in deren
Folge die Fleischfaser ihre Fihigkeit verliert, Wasser schwammartig einzusaugen
und zurtuckzuhalten, es fliesst Wasser aus; ohne dass Wasser zugesetzt worden ist,
schwimmt der erhitzte Fleischriickstand in Wasser. Das ausgelaugte und gekochte
Fleisch ist wie die Brihe, in welcher es gekocht wurde, geschmacklos oder von
schwach ekelerregendem Geschmacke, es lisst sich nicht kauen und wird selbst
von Hunden nicht meht berthrt.

Alle schmeckenden Bestandtheile des Fleisches sind im Fleischsafte enthalten
und kénnen durch kaltes Wasser hinweggenommen werden.

Wenn man den wisserigen, von Blutfarbstoff gewohnlich roth gefirbten
Fleischauszug allmahlich bis zum Sieden erhitzt, so scheidet sich, wenn die
Flussigkeit die Temperatur von 56 ° C. angenommen hat, das aufgelOste
Fleischalbumin in beinahe weissen kisigen Flocken ab; erst bei 70 © C. gerinnt der
Blutfarbstoff; die Flissigkeit wird schwach gelblich, klar, und firbt Lakmuspapier

roth, ein Zeichen von dem Vorhandensein einer freien Sdure.

Die Menge des in der Hitze als Gerinnsel sich ausscheidenden Fleischalbumins
ist je nach dem Alter der Thiere sehr verschieden. Das Fleisch von alten Thieren
liefert oft nur 1 bis 2 Procent, das junger Thiere bis 14 Procent.
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Der Fleischauszug, nach dem Aufkochen von Blutfarbstotf und Fleischalbumin
befreit, besitzt den aromatischen Geschmack und alle Figenschaften der durch
Kochen des Fleisches bereiteten Fleischbrithe. Beim Abdampfen, selbst in gelinder
Wirme, farbt er sich dunkel, zuletzt braun und nimmt einen Bratengeschmack an;
zur Trockene gebracht bleiben 12 bis 13 Procent des Fleisches (trocken gedacht)
einer braunen etwas weichen Masse, welche in kaltem Wasser leicht 16slich ist, und
in etwa 82 Theilen heissem Wasser gelost, nach dem Zusatz von etwas Kochsalz,
diesem Wasser den Geschmack und alle Eigenthiimlichkeiten einer vortrefflichen
Fleischbrithe wiedergiebt. Die Intensitit des Geschmacks des trockenen
Fleischextracts ist sehr gross; kein Hulfsmittel der Kiche ist demselben
vergleichbar an wiirzender Kraft.

Der mit kaltem Wasser erschopfte Fleischriickstand von verschiedenen Thieren
ist von gleicher Beschaffenheit, so dass es nicht moglich ist in diesem Zustande
das Ochsenfleisch vom Vogelfleisch oder von Reh, Schwein etc. zu unterscheiden.

Die Fleischbriithe hingegen von dem Fleisch verschiedener Thiere besitzt neben
dem allgemeinen Geschmack, indem sich alle Fleischbrithen gleichen, noch einen
besonderen Geschmack, welcher deutlich an den Geruch oder Geschmack des
gebratenen Fleisches dieser Thiere erinnert, so dass, wenn dem gekochten Fleisch
vom Reh die concentrirte Fleischflissigkeit vom Ochsenfleisch oder
Huhnerfleisch  zugesetzt wird, es von gebratenem Ochsenfleisch oder
Hiuhnerfleisch am Geschmack nicht mehr zu unterscheiden ist.

Die Fleischfaser ist, wie aus diesem Verhalten sich ergiebt, im natirlichen
Zustande getrankt und umgeben von einer albuminhaltigen Flissigkeit, und es
hingt die zarte Beschaffenheit des gekochten oder gebratenen Fleisches von der
Menge des in ihrer Substanz gelagerten und gerinnenden Albumins ab, wodurch
das Zusammenschrumpfen, das Hart- und Zihwerden der Fleischfaser gehindert
wird. Das Fleisch ist blutig gar, wenn es bis auf die Temperatur des gerinnenden
Albumins, auf 56° C., es ist vollkommen gar, wenn es bis auf 70 bis 74 © erhitzt
worden ist, bei welcher Temperatur der Blutfarbstoff gerinnt.

Es ergeben sich hieraus einige fir die Zubereitung des Fleisches nicht
unwichtige Beziehungen, welche ihres allgemeinen Interesses wegen der
Erwihnung vielleicht nicht unwerth sind. Wird das zur Speise bestimmte
Fleischstiick in den Topf gethan, wenn das darin befindliche Wasser sich in
starkem Aufwallen befindet, das Sieden einige Minuten unterhalten und der Topf
sodann an einen warmen Ort gestellt, so dass die Temperatur des Wassers sich auf
70 bis 74 ° C erhilt, so sind die Bedingungen vereinigt, um dem Fleischstiick die
zum Genusse geeignete Beschaffenheit zu ertheilen.

Beim Einbringen in das siedende Wasser coagulirt sogleich von der Oberfliche
einwirts das Fleischalbumin und bildet eine Hille, welche das Ausfliessen des
Fleischsaftes und das Eindringen des Wassers in das Fleischstiick nicht mehr
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gestattet. Das Fleisch bleibt saftig und so schmackhaft als es tberhaupt werden
kann; der grosste Theil der schmeckenden Bestandtheile bleibt im Fleisch.

Wird das Fleischstiick hingegen in kaltem Wasser aufgesetzt und dieses langsam
zum Sieden gebracht und im Sieden erhalten, so verliert das Fleisch an seinen
l16slichen und schmeckenden Bestandtheilen, indem die Brithe reicher daran wird;
von der Oberfliche nach dem Innern hin 16st sich das Albumin auf; die
Fleischfaser verliert mehr oder weniger von ihrer kurzen Beschaffenheit und wird
hart und zihe. Je dinner das Fleischstiick ist, desto grosser ist der Verlust an
schmeckenden Bestandtheilen.

Es erklart sich hieraus die bekannte Erfahrung, dass die Methode des Kochens,
welche die beste Fleischbriihe liefert, das trockenste, zaheste und fadeste Fleisch
giebt, und dass, um geniessbares Fleisch zu haben, auf gute Fleischbrithe
verzichtet werden muss.

Wird fein gehacktes Fleisch mit seinem gleichen Gewicht kaltem Wasser
langsam zum Sieden erwirmt, einige Minuten im Sieden erhalten und dann
abgeseiht und ausgepresst, so hat man die kriftige und wohlschmeckendste
Fleischbriihe, die sich aus dem Fleisch darstellen lisst. Bei lingerem Kochen 16sen
sich aus dem Fleisch einige Procente mehr an organischen Bestandtheilen auf,
allein der Geschmack und die Eigenschaften der Fleischbrithe werden dadurch in
keiner Weise erhoht und verbessert. Durch die Einwirkung der Hitze auf die
Fleischfaser fliesst stets eine gewisse Menge Wasser oder Fleischsaft aus, woher es
kommt, dass das Fleisch beim Kochen, selbst im Wasser eingetaucht, am
Gewichte (bis 15 Procent von dem Gewichte des frischen Fleisches) verliert; bei
grosseren Stlcken ist dieser Verlust geringer.

Auch beim Braten des Fleisches muss die einwirkende Hitze im Anfang am
starksten sein, sie kann spdter sehr gemissigt werden. Der wie beim Kochen
ausfliessende Fleischsaft verdunstet beim vorsichtigen Braten an der Oberfliche
des Fleischstiicks, und giebt dieser die dunkelbraune Farbe, den Glanz und den
starken gewtiirzhaften Bratengeschmack.

Die Bestandtheile des Fleischsaftes oder der Fleischbrihe sind sehr zahlreich,
und nur unvollkommen bekannt; was man tbrigens davon weiss, erregt grosses
Interesse. Es giebt keinen Korpertheil, welcher zusammengesetzter ist als das
Gebilde, welches wir mit Muskel bezeichnen. Unzahlige Nerven, so wie feine, mit
gefirbten und ungefirbten Flussigkeiten angefiillte Gefisse verzweigen sich in der
eigentlichen Muskelsubstanz; was wir mit Wasser daraus auslaugen, enthilt die
l6slichen Bestandtheile des ganzen Gebildes. Die Fleischbriihe ist, wie das Fleisch
selbst, von sehr zusammengesetzter Natur. Die meisten Bestandtheile derselben
sind sehr reich an Stickstoff; zwei davon, das Kreatin und das Kreatinin,
lassen sich in schonen, durchsichtigen, farblosen Krystallen daraus erhalten. Ganz
besonders reich ist die Fleischbrithe an unverbrennlichen Bestandtheilen, sie
machen tber Y, von dem Gewichte des trockenen Fleischextractes aus.
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Die freie Sdure der Fleischbrithe scheint erst in Folge einer Verinderung zu
entstehen, welche ausnehmend rasch nach dem Tode eintritt, oder durch das
Kochen bewirkt wird; die Muskeln frisch getodteter Thiere, vor dem Eintreten der
Todtenstarre, farben blaues Lakmuspapier nicht roth.

Das Kreatin ist, was man eine indifferente Substanz nennt, in dem Sinne jedoch
nur, dass es weder die Rolle einer Sdure, noch die einer Basis spielt.

Das Kreatinin hingegen, welches in viel kleinerer Menge als das Kreatin in der
Fleischbrithe vorkommt, ist eine starke organische Basis; es reiht sich der Classe
der stickstofthaltigen organischen Basen des Pflanzenreiches an, zu welcher die
furchtbarsten Gifte und wirksamsten Arzneien gehoren; es reagirt alkalisch und
bildet mit Sduren krystallisirbare Salze; es findet sich nur in thierischen
Organismen. Kreatin und Kreatinin sind Producte des Lebensprocesses und
Bestandtheile des Fleisches aller bis jetzt untersuchten Wirbelthiere. Das Fleisch
des Menschen ist besonders reich an Kreatin. Beide Stoffe stehen in einer sehr
engen Beziehung zu einander; sie enthalten dieselben Elemente, bis auf
Wasserstoff und Sauerstoff, in dem nidmlichen Verhiltniss; das Kreatin enthalt
aber die Elemente von 4 Aeq. Wasser mehr als das Kreatinin; beide kénnen das
eine in das andere verwandelt werden. Bei Berithrung des Kreatins mit einer
starken Sdure trennen sich 4. Aeq. Wasser von seinen Elementen und es entsteht
Kreatinin, welches einen Theil der Siure neutralisirt. Letzteres nimmt bei der
Abscheidung aus seiner Verbindung mit Chlor-Zink Wasser auf und geht
ruckwarts in Kreatin Gber *. (Heintz.)

Das Vorkommen dieser beiden Korper, so wie das eben erwahnte merkwiirdige
Verhalten ldsst vermuthen, dass sie flir den Lebensprocess Bedeutung besitzen,
und es scheint namentlich mit dem Uebergang des Kreatins in Kreatinin eine
Wirkung verbunden zu sein.

Aus der Fleischflissigkeit (von Ochsenherz) hat man durch Destillation mit
Schwefelsaure noch geringe Mengen an flichtigen Sauren, Buttersiure, Essigsaure,
Ameisensdure, und aus dem Riickstand Inosit (Scherer) einen stickstofffreien
Korper erhalten, der in seiner Zusammensetzung dem Milchzucker gleicht und in
den unreifen Bohnen (Phaseolus vulgaris) im Pflanzenreiche vorkommt, aber in
vielen Figenschaften von demselben verschieden ist; die Fleischbrithe enthilt
ferner eine der Milchsaure ebenfalls sehr Zhnliche, aber in ihren Salzen
abweichende stickstofffreie, und in der Inosinsdure (namentlich in der
Fleischfliissigkeit des Huhnes) eine stickstofthaltige Saure.

Alle diese Substanzen machen nur einen kleinen Theil des Fleischextractes aus;
die bei weitem grossere Masse desselben besteht aus unkrystallisitbaren

" In einer nicht ganz reinen Kreatininlésung, welche mehrere Monate lang in einem Schranke stand,
verwandelte sich allmihlich alles Kreatinin in Kreatin, welches in einem einzigen schonen grossen
Krystall sich absetzte; eine schwache Schimmelbildung fand nebenbeti statt.
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Verbindungen, deren Eigenschaften noch nicht hinlinglich studirt sind, so dass
man die Mittel noch nicht kennt, um sie von einander zu scheiden. Zu diesen
gehoren namentlich die schmeckenden Bestandtheile des Fleischsaftes und die
unter ihnen, welche in gelinder Warme sich so leicht briunen, sodann eine
Substanz, welche mit dem Leime die Eigenschaft theilt; in dicken
zusammenklebenden Flocken von Gerbstoff oder einem Auszuge von Gallipfeln
gefillt zu werden. In dem ausgelaugten Fleischriickstande ldsst sich keine
Harnsaure und in dem wisserigen Fleischauszuge weder Harnsiure noch
Harnstoff entdecken, und es scheint dies anzuzeigen, dass diese Producte des
Stoffwechsels, welche zur Excretion bestimmt sind, mit eben der Schnelligkeit
hinweggefiihrt werden, als sie sich bilden. Der Fleischsaft enthalt, wie frither
bemerkt, eine Chlorverbindung, und zwar nicht Chlornatrium (Kochsalz), sondern
vorziglich Chlorkalium. Es ist dies um so bemerkenswerther, da das Blut, welches
in den Muskeln circulirt, verhiltnissmassig so reich an Kochsalz ist™.

Die Fleischflissigkeit enthalt in ihrer Mischung unzweifelhaft die zur Bildung
des ganzen Muskels und zur Vermittelung aller seiner Eigenthiimlichkeiten
nothwendigen Bedingungen, in dem Fleischalbumin die zum Uebergang in
Fleischfibrin und in den anderen Bestandtheilen die zur Erzeugung der
Bindegewebe und Nerven dienenden Materien.

Der Fleischsaft enthalt die Nahrung des Muskels, das Blut die Nahrung des
Fleischsaftes; das Muskelsystem ist die Quelle aller Kraftwirkungen im thierischen
Korper, und es kann in diesem Sinne der Fleischsaft als die nachste Bedingung der
Krafterzeugung angesehen werden.

Von diesem Gesichtspunkte aus erklirt sich die Wirkung der Fleischbriihe; sie
ist die Arznei des Genesenden. Niemand schitzt ihren Werth hoher, als der Arzt
in den Spitilern, fiir dessen Patienten die Fleischbrihe, als Mittel zur Hebung der
erschopften Krifte, durch keine anderen Materien des Arzneischatzes ersetzt
werden kann; ithre belebende Wirkung auf den Appetit, auf die Verdauungsorgane,
die Farbe und das Aussehen der Kranken ist in die Augen fallend.

Es ist einleuchtend, dass die Bestandtheile des Blutes, welche so verschieden
von denen des Fleischsaftes sind, eine ganze Reihe von Verinderungen erleiden
mussen, che sie die zur Erzeugung des belebten Muskels geeignete Form und
Beschaffenheit erhalten, ehe sie zu Bestandtheilen des Fleischsaftes werden. In
dem Fleische geniessen wir diese Producte fertig zubereitet, nicht in unserem,
sondern in einem anderen Organismus, und es ist ausnehmend wahrscheinlich,
dass sie oder ein Theil derselben die Fihigkeit behalten, in einem zweiten

" In den Muskeln, namentlich in den Halsmuskeln eines Alligators, der an einer nicht niher zu
bezeichnenden Krankheit gestorben war, welcher dem hiesigen anatomischen Museum zukam, zeigte
das Fleisch ein eigenthtiimliches fleckiges Ansehen, und die genauere Untersuchung ergab, dass es von
zahllosen kleinen Krystallen von Harnsiure herriihrte, welche zwischen den Muskelprimitivbiindeln
und dem Bindegewebe abgelagert war.
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Organismus ahnliche Wirkungen hervorzubringen, wie in dem, in welchem sie
gebildet wurden.

Darin liegt offenbar der hohe Werth, den das ganze Fleisch als Nahrungsmittel
besitzt; Heu und Hafer, Kartoffeln, Ruben, Brod etc. bringen im lebenden Leibe
Blut und Fleisch hervor, aber keines von allen diesen Nahrungsmitteln erzeugt
wieder Fleisch mit gleicher Schnelligkeit wie Fleischnahrung, und es stellt die in
der Arbeit verbrauchte Muskelsubstanz mit einem gleich geringen Aufwand von
organischer Kraft wieder her.

Einsichtsvolle und erfahrene Aerzte und Chemiker, darunter vorziglich
Parmentier und Proust, haben sich vor Jahren bemiiht, dem Fleischextract
cine ausgedehntere Anwendung zu verschaffen. "Im  Gefolge ecines
Truppencorps", sagt Parmentier, "wiirde der Fleischextract dem
schwerverwundeten Soldaten ein Stiarkungsmittel bieten, welches mit etwas Wein
seine durch grossen Blutverlust geschwiachten Krifte augenblicklich heben und ithn
in den Stand setzen wirde, den Transport in's nichste Feldhospital zu ertragen.”
"Es giebt keine gliicklichere Anwendung, die sich erdenken liesse", sagt Proust.
"Welche kriftigendere Arznei, welche michtiger wirkende Panacee, als ein Stiick
des dchten Fleischextractes aufgelost in einem Glase edlen Weines? Die
ausgesuchtesten Leckerbissen der Gastronomie sind alle fur die verwohnten
Kinder des Reichthums! Sollten wir denn nichts in unseren Feldlazarethen haben
fir den Unglucklichen, den sein Geschick verurtheilt, fir uns die Schrecken eines
langen Todeskampfes im Schnee und im Koth der Simpfe zu erdulden?"

Jetzt, nachdem uns die Wissenschaft mit der Natur und Beschaffenheit des
Fleischsaftes genauer bekannt gemacht hat, erscheint es als eine wahre
Gewissenssache, die Vorschlige dieser edlen Minner der Aufmerksamkeit der
Regierungen wiederholt zu empfehlen.

In Podolien, in Buenos Ayres, in Mexico, in Australien %, in vielen Gegenden der
Vereinigten Staaten Nordamerika's, wo das Rindfleisch oder das Fleisch von
Schafen kaum einen Werth besitzt, liessen sich mit den einfachsten Mitteln die
grossten Quantitaten des besten Fleischextractes sammeln, dessen Zufuhr fiir die
kartoffelessende Bevolkerung Europa's vielleicht eine ganz besondere Bedeutung
gewinnen durfte. Fur die zahlreichen Hospitiler des Continents und die
bedauernswiirdigen Bewohner derselben wiirde dieser Fleischextract die
Fleischbrihe ersetzen und der Arzt darin das Mittel haben, stets und unter allen

" Herr James King, einer der intelligentesten Colonisten Australiens, welcher sich die
ausgezeiehnetsten Verdienste um die Cultur des Weinstocks in diesem Welttheil erworben hat, schreibt
mir Folgendes: "(Irrawang near Raymond Terrace, New South Wales, 26. Oct. 1850.) Die hiesige
Gegend ist ein sehr ausgedehntes und vorziigliches Weideland. Hornvieh und Schafe sind zahlreich und
wohlfeil. Tausende derselben werden jeden Monat geschlachtet und das Fleisch zur Gewinnung des
Fettes ausgekocht; der nahrhafte Theil des Fleisches wird als nutzlos hinweggeworfen; das allerbeste
Ochsenflesch kostet nicht iiber einen halben Penny (1 V2 Kr.) das Pfund."
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Umstianden eine Fleischbrithe von gleichférmiger Beschaffenheit und beliebiger
Stirke zu verordnen.

Es ist mehrmals schon versucht worden, in Gegenden, wo das Fleisch sehr
wohlfeil ist, Fleischextract im Grossen zu fabriciren, und unter dem Namen
Suppentafeln einen Gegenstand des Handels daraus zu machen; aber das Product
dieser Fabriken erwarb sich keine Freunde und wurde gerade in den Hospitilern,
wo man es vorzugsweise hitte gebrauchen kénnen, nicht angewendet. Der Grund
hiervon lag in dem Product selbst; es war zu theuer und man wurde bald gewahr,
dass es die Figenschaften und Wirkungen der Fleischbrithe nicht hatte. Die
schlechte Beschaffenheit der sogenannten Suppentafeln wurde vorziiglich durch
eine ganz irrige Ansicht iber die Ursache der Wirksamkeit der Fleischbrihe
herbeigefiihrt. Man hatte namlich gesehen, dass die durch Kochen vom Fleisch
bereitete Fleischbriithe bei einer gewissen Concentration, ahnlich wie alle stark und
gewturzhaft schmeckenden Fleischsaucen, zu einer Gallerte gesteht, und man gab
sich, obne eigentlich einen Grund dafiir zu haben, der Meinung hin, dass diese am
meisten in die Augen fallende Substanz auch die wirksamste und wichtigste und
der Hauptbestandtheil der Fleischbriihe sei; so kam es denn nach und nach, dass
man die gelatinirende Substanz fiir die Fleischbrithe selbst nahm, und da die
Fabrikanten der Suppentafeln bald wahrnahmen, dass das beste Fleisch nicht die
schonsten Tafeln gebe, dass das weisse Fleisch dieselben hirter und leichter
aufzubewahren machte, und die Sehnen, Fisse, Knorpel, Knochen, Elfenbein und
Hirschhorn die schonsten, klarsten, durchsichtigsten Gallerttafeln lieferten, die
man wohlfeil gewann und zu hohem Preis verkaufte, da verwandelte der
Unverstand und die Liebe zum Gewinn die kostbaren Bestandtheile des Fleisches
in Leim, der sich vom gewohnlichen Tischlerleim nur durch seinen hohen Preis
unterschied. Es war kein Wunder, dass dieses Product sich keinen Eingang
verschaffen konnte.

Die irrige Ansicht, dass die Leimsubstanz das wirkende Princip in der
Fleischbrihe sei, fihrte in dem Hospitale St. Louis in Paris zu dem Versuch, die
achte, wahre Fleischbruhe zur Hailfte durch Leim, den man ans Knochen durch
Kochen bereitet hatte, zu ersetzen; aber von da an wurde die Wirksamkeit der
Leimsubstanz Gegenstand der Beobachtung wissenschaftlicher Manner (Donné),
und die von ihnen ermittelten Thatsachen fuhrten zu einem Widerstreite der
Meinungen, und in Folge desselben zu werthvollen Untersuchungen (worunter die
einer Commission der franzosischen Akademie, an deren Spitze Magendie
stand, besonders hervorzuheben sind) tber die Ernahrungsfihigkeit des Leims
und die Ernahrung tberhaupt, wodurch die fritheren Irrthimer berichtigt und eine
Menge neuer Thatsachen iber den Ernahrungswerth vieler animalischer und
vegetabilischer Nahrungsmittel festgestellt und gewonnen wurden. Es ist jetzt
durch die Gberzeugendsten Versuche bewiesen, dass die an sich geschmacklose
und beim Genusse Ekel erregende Leimsubstanz keinen Erndhrungswerth besitzt,
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dass sie, selbst begleitet von den schmackhaften Bestandtheilen des Fleisches, den
Lebensprocess nicht zu unterhalten vermag und als Zusatz zu der gewohnlichen
Lebensordnung den Ernidhrungswerth der Speisen nicht erhoht, sondern im
Gegentheil beeintrachtigt, unzureichend und unvollstindig macht; dass thr Genuss
eher schadlich als niitzlich ist, weil sie nicht, wie die von der Natur zur Respiration
bestimmten stickstofffreien Substanzen, in dem Leibe ohne Riickstand
verschwindet, sondern das Blut mit stickstoffhaltigen Producten tberladet, deren
Gegenwart die organischen Vorgiange stort und hindert.

Wir wissen jetzt, dass die wirksamen Bestandtheile der Fleischbrithe in dem
wiasserigen Auszug fertig gebildet enthalten und nicht Producte der Kiiche sind,
und dass der Leim der Fleischbriihe erst beim anhaltenden Kochen des Fleisches
aus dem Bindegewebe der Muskeln entsteht. Seit dieser Zeit ist man von der
Anwendung der Leimsubstanz als Erndhrungs- und Starkungsmittel vollig
zuriickgekommen, sie hat sich jetzt nur noch in der Form von schleimigen sehr
wenig ansprechenden Suppen aus Fischsossen und Schildkrotenfleisch in China
und England, als die selten richtig gewtrdigte Quelle von Stérungen des
Verdauungsprocesses, in dem Bereiche der unwissenschaftlichen Kochkunst
erhalten™.

Es ist durch Erfahrung anerkannt, dass der Ernahrungswerth des gekochten
Fleisches sich vermindert, wenn es ohne die Fleischbrithe genossen wird, und
durch directe Versuche bewiesen, dass das vollig ausgekochte und ausgelaugte
Fleisch kaum einen Erndhrungswerth noch besitzt. In den Versuchen der
franzosischen Akademiker verlor ein Hund, der 12,6 Pfund wog und tiglich %
Pfund gekochtes Muskelfleisch erhielt, welches in Wasser eingeweicht, ausgepresst
und moglichst von Fett befreit worden war, in 43 Tagen !, von seinem Gewichte,
nach 55 Tagen war seine Magerkeit auf's dusserste gekommen, der Hund
vermochte kaum noch den vierten Theil seiner Ration zu fressen und die vollige
Erschopfung war sichtbar; das Thier blieb dabei lebhaft, sein Haar glinzend und
es zeigte keineswegs die Erscheinungen der Schwindsucht, genau so, wie wenn es
taglich eine gute Nahrung, aber in zu kleiner, dem Bedtrfniss nicht entsprechender

" Es bedarf wohl keiner besonderen Hervorhebung, dass die Personen, welche sich geneigt finden,
Fleischextract fiir den Handel zu bereiten, thren Zweck vollig verfehlen werden, wenn sie die Fehler
threr Vorginger nicht mit aller Sorgfalt und Gewissenhaftigkeit zu vermeiden suchen. Ein
halbstundiges Kochen des feingehackten Fleisches mit der acht - bis zehnfachen Wassermenge reicht
hin, um alle wirksamen Bestandtheile desselben aufzul6sen. Die Brithe muss vor dem Abdampfen von
allem Fett (welches ranzig werden wiirde) auf das Sorgfiltigste befreit und das Abdampfen im
Wasserbade bewerkstelligt werden. Der Fleischextract ist niemals hart und briichig, sondern weich, und
zieht die Feuchtigkeit der Luft stark an. Das Auskochen des Fleisches kann in reinen kupfernen
Kesseln geschehen, zum Abdampfen sollten hingegen Gefisse von Porzellan gewihlt werden. Wenn
der Preis des Pfundes sich nicht hoher als etwa vier Thaler preuss. stellt, so wiirde der Fleischextract
sicher einen gewinnreichen Handelsartikel abgeben. In Giessen lasst sich das Pfund, die Kosten der
Darstellung ungerechnet, nicht unter 5 bis 6 Thaler darstellen.
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Menge empfangen hitte. Auf der anderen Seite beobachtete man an Hunden, die
taglich eine gleiche Menge rohes Fleisch (welches mehr Wasser und weniger
feste Substanz als gekochtes enthilt) der schlechtesten Qualitit (von Schatkopfen)
erhielten, nach 120 Tagen kein Zeichen eines gestorten Gesundheitszustandes, ithr
Gewicht blieb unverandert. Es ist ganz gewiss, dass auch das erstere Thier gesund
geblieben wire, wenn es das gar gekochte aber ausgelaugte Fleisch mit der Brithe
bekommen hitte, und es war somit die Abnahme der Ernahrungsfahigkeit des
Fleisches offenbar herbeigefithrt durch die Entziehung der Bestandtheile des
Fleisches.

Keiner von allen organischen Bestandtheilen der Fleischbriihe macht, so weit
die gegenwirtigen Untersuchungen reichen, einen Bestandtheil der Blutflussigkeit
aus; wir nehmen an, dass diese Bestandtheile zur Wiedererzeugung eines Muskels
im lebendigen Korper beitragen kénnen, aber sie sind unfihig in Blutalbumin oder
Blutfibrin Gberzugehen; sie lassen sich eben so wenig als nothwendige
Bedingungen des Verdauungs- und Ernahrungsprocesses betrachten, da Milch und
die vegetabilischen Nahrungsmittel vollen Ernahrungswerth besitzen, ohne eine
diesen Bestandtheilen ahnliche Materie zu enthalten.

Es lasst sich demnach nicht behaupten, dass die Abnahme des
Ernidhrungswerthes des Fleisches durch Entfernung der organischen Bestandtheile
des Fleischsaftes bedingt werde, und wir haben sonach den Grund dieser
Erscheinung in den unverbrennlichen Bestandtheilen der Fleischbrithe oder des
Fleischsaftes zu suchen.

Es gentgt, einen Blick auf die Analysen der Asche des Fleisches, der
Fleischbrithe und des ausgekochten und ausgelaugten Fleisches zu werfen, um
sogleich wahrzunehmen, dass beim Kochen des Fleisches und Auslaugen die
Uberwiegende Menge der Salze des Fleisches in die Fleischbriithe tibergeht.

Vergleicht man nun die Aschenbestandtheile des Fleisches mit denen des Blutes
der fleischfressenden Thiere, so findet man, dass beide (bis auf das Kochsalz im
Blute) die nidmlichen Elemente, sehr nahe in derselben Menge und demselben
Verhiltnisse enthalten. Das Fleisch enthalt die Salze des Blutes und, wie die
Fitterung mit Fleisch unwiderleglich darthut, in einem zur Blutbildung geeigneten
und die vitalen Vorginge in keiner Weise storenden Verhiltnisse.

Wenn aber das Fleisch ausgekocht und ausgelaugt wird, so tritt eine Theilung
dieser Salze ein, das riickstindige Fleisch behilt ein weit kleineres Verhiltniss
davon zurtck, als wie das Blut enthalt.

Das ganze Fleisch enthilt nach dem Eindschern 3, Procent (des trockenen
Fleisches) an Salzen, das ausgekochte Fleisch noch nicht ganz 1 Procent. Von zehn

Pfund frischem Fleisch erhilt man im Ganzen 42,92 Gramm Asche; wenn diese

zehn Pfund ausgelaugt und ausgekocht werden, so gehen 35,28 Gramm von diesen
42,92 Gramm in die Fleischbriihe tber; in dem ausgekochten Fleisch bleiben 7,64
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Gramm; das ganze Fleisch enthilt in seiner Asche tber 40 Procent Kali; das
ausgekochte Fleisch nur 4,78 Procent™.

Die ganze Menge der Salze des Fleisches wire nothig und zureichend gewesen,
um aus dem Fleischfibrin und Albumin Blut von gleichen Eigenschaften, wie das
im lebendigen Leibe vorhandene Blut zu erzeugen, und es ist vollkommen
cinleuchtend, dass mit der Hinwegnahme von % (82 Procent) von diesen zur

Blutbildung unentbehrlichen Salzen das Fleisch um eben so viel an seinem
Blutbildungswerth verlor. Durch den Mangel an Salzen wurde die Fahigkeit des
Fleisches, eine Veranderung in dem Leibe zu erleiden, nicht aufgehoben, aber
seine Hauptbestandtheile (Fleischfibrin und Albumin) konnten aus Mangel an den
nothigen Vermittlern nicht zu Bestandtheilen des Blutes werden, und indem das
Fleisch in ein (sehr unvollkommenes) Respirationsmittel tberging, verlor es an
seiner erndhrenden Kraft; sein Blutbildungswerth nahm ab mit der Quantitat der
entzogenen Salze und um eben so viel vielleicht in Folge des durch die Theilung
derselben herbeigefithrten fir die Blutbildung ungeeigneten Verhaltnisses. Das
ausgekochte Fleisch enthalt in seiner Asche tber 17 Procent Phosphorsidure mehr
als zur Hervorbringung von Salzen von alkalischer Beschaffenheit, wie sie das Blut
verlangt, erforderlich ist; durch eine Spaltung der Salze dieser Fleischasche in ein
saures Salz, von dem wir uns denken koénnen, dass es durch die Nieren
abgesondert werde, und in ein Salz von alkalischer Beschaffenheit, welches zur
Blutbildung verwendbar wire, musste die wirksame Menge dieser
Aschenbestandtheile noch verringert werden t.

: Zusammensetzung der Fleischasche nach Keller:

Phosphorsiure ......... 36,60
Kalicooioiieieieeiereene, 40,20
Erden und Eisenoxyd 5,69
Schwefelsaure........... 2,95
Chlotkalium.............. 14,81
100,25
davon gehen beim Kochen des Fleisches es bleiben im Fleisch
indie Fleischbriuhe Rickstand
Phosphorsiure................. 26,24 oo, 10,36
Kali oo, 3542 e, 4,78
Erden und Eisen.............. 315 e, 2,54
Schwefelsdure................... 2,95 e, -
Chlotkalium.......c.ccoeveueee 14,81 oo -
82,57 17,68

Die Fleischbrithe enthilt 0,46 , der Ruckstand 1,42 phosphorsaures Ejsenoxyd.

" Ein Nahrungsmittel, welches wie das Eigelb des Hiihnereies in seiner Asche Kali und
Phosphorsiure im Verhiltniss wie die sauren Salze dieser Sdure (PO,MO) enthilt, kann, indem eine
solche Spaltung nicht mehr mdglich ist, fir sich keinen Blutbildungswerth besitzen. Magendie
berichtet in seinen Versuchen: "Da wir viel Eidotter zu unserer Verfiigung hatten, so wollten wir uns
versichern, ob die Hunde sich damit ernihren liessen. Zu diesem Zwecke gaben wir 12 bis 15
hartgekochte Fidotter gesunden jungen Hunden von vortrefflichem Appetit. Am ersten Tage wurden
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Man versteht jetzt den Grund der Abnahme des Ernahrungswerthes des
eingesalzenen Fleisches, so wie den Einfluss, den dessen ausschliesslicher Genuss
auf die Beschaffenheit der Sifte und des Blutes austibt.

Jede Hausfrau weiss, dass frisches Fleisch mit Kochsalz bestreut, ohne dass ein
Tropfen Wasser zugesetzt wird, nach einigen Tagen in einer Salzlake schwimmt;
dass das Gewicht des Fleisches in Salzwasser gelegt betrachtlich ab- und das des
Wassers zunimmt. Das frische Fleisch enthilt namlich tber % von seinem

Gewicht an Wasser, welches darin wie in einem Schwamme aufgesaugt enthalten
ist; das Vermogen des Fleisches, salzhaltiges Wasser aufzusaugen und
zuriickzuhalten, ist weit geringer; unter gleichen Verhiltnissen nimmt es nur halb
so viel gesittigtes Salzwasser als reines Wasser in seine Poren auf. Daher kommt es
denn, dass das frische Fleisch in Berithrung mit Kochsalz, indem das Wasser
desselben zu Salzwasser wird, Wasser ausfliessen lasst; aber dieses austretende
Wasser, das wir in der Salzlake haben, ist nicht reines Wasser, sondern es ist
Fleischsaft, es ist Fleischbrithe mit allen ihren wirksamen organischen und
unorganischen Bestandtheilen; das Fleisch verliert durch das Finsalzen in Folge
der Entziehung und Theilung der darin vorhandenen zur Blutbildung néthigen
Salze gerade wie durch Auskochen an seinem Ernihrungswerth. Von drei
Centnern Fleisch kann durch die vollstindige Wirkung des Salzes ein Centner fir
den Lebensprocess unwirksam und in ein schidliches Respirationsmittel
umgewandelt werden. Es lasst sich diesem Verlust vorbeugen (was mit Erfolg
versucht worden ist), wenn die Salzlake bis zum Auskrystallisiren des Kochsalzes
abgedampft und die riickstindige syrupdicke Mutterlauge (welche eine sehr
concentrirte Auflésung von Fleischextract darstellt) nach dem Garkochen des
Salztleisches diesem zugesetzt und mit genossen wird. Es ist natiirlich bequemer,
obwohl kostbarer, dem Salzfleisch die entzogenen Bestandtheile des Fleischsaftes
in Form von reinem Fleischextract zuzusetzen.

Das Fleisch enthilt in seiner Mischung gewisse allgemeine Bedingungen der
Verdauung und Erndhrung, in denen ithm andere thierische oder vegetabilische
Nahrungsmittel gleichen; durch das Fleischfibrin und FleischAlbumin besitzt es
einen bestimmten Werth fur die Erzeugung des Blutalbumins und -Fibrins, in dem
Fett einen Werth fir die Wirmebildung und in den Salzen einen Werth fir die
Vorginge der Blut- und Wirmebildung und der Secretionsprocesse; ausser diesen
besitzt das Fleisch in den so merkwiirdigen Bestandtheilen des Fleischsaftes einen
besonderen Werth fiir Vorginge hoherer Art, durch welche es sich von allen
anderen, namentlich vegetabilischen Nahrungsmitteln unterscheidet.

die Eidotter, wiewohl mit einigen Zeichen von Widerwillen, gefressen, den zweiten war dieser noch
stirker und am vierten wurden sie von den Thieren nicht mehr bertihrt, obwohl sie im héchsten Grade
hungrig waren." Das Eigelb macht 40, das Eiweiss 60 Procent des Hithnereies aus, das erstere enthalt
bis 1,5 Procent (siche die Note S. 264!ll), das andere nur 0,65 Procent an unverbrennlichen
Bestandtheilen.
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Nicht alle Fleischsorten sind sich in diesen verschiedenen Werthen gleich. Das
Kalbfleisch ist z. B. in Beziehung auf das Verhaltniss der darin enthaltenen Salze
grundverschieden von dem Rindfleisch; die Menge der Aschen von beiden
Fleischsorten ist zwar nahezu gleich, aber das Rindfleisch ist weit reicher an
Alkalien. Unter den unverbrennlichen Bestandtheilen des Kalbfleisches® befinden
sich Uber 15 Procent mehr Phosphorsiure, als zur Hervorbringung eines
alkalischen Salzes dieser Sdure gehort; es enthalt verhiltnissmissig wenig von dem
eigentlichen leicht verdaulichen Fleischfibrin; die grosste Masse der
Kalbfleischfaser besteht aus einer dem Blutfibrin Zhnlichen Substanz, die in
salzsaurehaltigem Wasser aufquillt ohne sich zu l6sen; es ist reich an 16slichem
Bindegewebe und in der Regel arm an Fett.

Sehr wesentlich unterscheidet sich ferner das Kalbfleisch von dem rothen
Fleisch, dem Rindfleisch z. B., durch seinen weit kleineren Eisengehalt.

Unter den unorganischen Substanzen macht das Eisen im oxydirten Zustande
einen Hauptbestandtheil des Blutes aus, es betrigt (nach Abzug des Kochsalzes)
tber 20 Procent der ganzen Blutasche (von Menschen-, Ochsen-, Schaf- etc. Blut)
und die Bestindigkeit des Vorkommens, so wie die so grosse Quantitit von Eisen
im Blute deuten den hohen Werth, den es fur die vitalen Processe besitzen muss,
hinlanglich an.

Das Eisen ist einer der Hauptbestandtheile des Blutfarbestoffs und durch diesen
der Blutkorperchen. Die Blutkérperchen sind die Vermittler aller Wirkungen des
Blutes, sie vermitteln den Austausch der Gase in der Respiration und den ganzen
Stotfwechsel, die Warme- und Krafterzeugung. Die Stirke und Intensitat dieser
Vorgiange steht in einem ganz bestimmten Verhaltniss zu der Anzahl der
Blutkérperchen und durch diese zum FEisengehalt des Blutes. Es giebt
Krankheiten, wie viele Fille der Bleichsucht, in welchen die Anzahl der
Blutkérperchen um %, und der Eisengehalt der Blutasche in ganz gleichem
Verhiltniss vermindert ist, und es hat die Erfahrung gezeigt, dass die Symptome
derselben, grosse korperliche Ermiidung und Schwiche, bleiches Aussehen,
niedrige Temperatur in diesen Fillen durch kleine Gaben von Eisensalzen
vollstindig gehoben und die Gesundheit wieder hergestellt werden kann.

" Kalbfleisch-Asche, Analyse von Staffel (nach Abzug des Kochsalzes):

Phosphotsaures Kali 68,05
Phosghorsaures Natron 5,66 l PO2ZMO 73,71
Phosphorsaurer Kalk 3,72 9.97
Phosphorsaure Bittererde 6,24 l """""""" ’
Freie Phosphorsaure ..o 15,10
Eisenoxyd ... 0,30
Kieseletrde ...oviiiinrinriieiericrierereeeeereeeeveeeeeneas 0,92
100,99

Die Rindfleischasche enthilt nach Staffel 1,06 Eisenoxyd.
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Die Wirkung des Eisens und seine Nothwendigkeit als Bestandtheil der
Nahrung ist hiernach offenbar. Wir konnen uns die Bildung der Blutkorperchen
nicht denken ohne Eisen. Eine kriftige Nahrung muss unter allen Umstidnden eine
gewisse Menge Eisen enthalten, entsprechend der Menge, welche taglich
unwirksam geworden und durch den Darmcanal ausgetreten ist; es ist gewiss, dass
bei Ausschluss des Eisens in der Nahrung das organische Leben nicht besteht.

Die vegetabilische Nahrung, namentlich die Getreidesamen und durch diese das
Brod, enthalten eben so viel Eisen wie das Rindfleisch, tiberhaupt wie das rothe
Fleisch; das Kalbfleisch enthilt % weniger als das Rindfleisch; der Kise, die Eier

und namentlich die Fische enthalten im Verhailtniss zu den Alkalien noch weit
weniger als das Kalbfleisch.

Die Milch (0,47 Procent Eisen), der Kise die Eier und Fische gehoren zu den
sogenannten Fastenspeisen und es ist hochst wahrscheinlich, dass die Zwecke,
welche religiose Vorschriften durch den Ausschluss des Fleisches und namentlich
des rothen Fleisches erzielen, in dem Mangel des Eisens ihre Erklarung finden™

Die anderen unverbrennlichen Bestandtheile des Fischfleisches sind die
nimlichen wie die des Ochsenfleisches. Wenn die Fische gekocht werden, so geht
ein Theil der 16slichen Bestandtheile ihres Fleisches in die Brihe tuber, welche in
der Regel nicht genossen wird, und ihr Blutbildungswerth wird dadurch
vermindert. Besonders niedrig stellt sich der Ernahrungswerth der getrockneten
(Stockfisch) und gesalzenen Fische, welche vor dem Genusse gewissert und
ausgelaugt werden miissen t.

" Asche von Kise nach Abzug des Kochsalzes:

Labkise aus saurer Milch
Schweizer Kise sog. deutscher Handkase

(Johnson.) (Johnson.)
Alkalien e, 1348 oo, 4229 %
| 1 | 3922 8,92
Bittererde......ccouveune.. 1,77 e, 0,00
Eisenoxyd.......cceuvuuuee. 0,35 0,40
Phosphorsiure............ 4500 e, 47,88
Kieselerde.................... 0,18 e 0,11

100,00 100,00

¥ Unter diesen Alkalien befanden sich 25,68 Procent Natron, welche hochstwahrscheinlich durch

Zusetzung des Kochsalzes in die Kiseasche gekommen sind; denn die Milch enthilt keine oder nur
Spuren von Natronsalzen.

T Asche des Stockfischfleisches mit Kalkwasser gewissert und ausgelaugt:

(Zedeler.)
Phosphorsaure 16,775
Natron......... 4,259
Kali.............. 3,700
Kalk............. 40,218
Magnesia...... 3,272
Eisenoxyd... 0,537
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In vielen Theilen Deutschlands wissert man den Stockfisch mit Kalkwasser,
und es hat der Instinct darin das von der Wissenschaft gebotene Mittel gefunden,
um einen grossen Theil der Phosphorsaure in der Form von Knochenerde in der
Speise zu behalten, so wie denn dieser untriigliche Rathgeber der Menschen und
Thiere dem Mangel des Kalbfleisches, der Fische, der Eier an Alkalien durch
Zugabe von grinen Gemusen, Kartoffeln, Salat zu begegnen gelehrt hat. Die
Kichenkriuter fillen in dieser Beziehung viele Liicken aus; die Quantitit von
Salzen, von alkalischen Erden und Alkalien, welche manche Kiichengewachse
enthalten, erregt Erstaunen; der Sellerie enthalt 16 bis 20 Procent, der gew6hnliche
Schnittsalat 23 bis 24 Procent, der Rosenkohl (Kohlknospen) bis 10 Procent der
trockenen Pflanze an Aschenbestandtheilen.

Um zu einem klaren Begriff des Ernahrungswerthes des Kisestoffs, Blutfibrins
und der leimgebenden Gebilde zu gelangen, ist es nothig, von einem hoéheren
Gesichtspunkte aus ihre Zusammensetzung in's Auge zu fassen.

Ordnet man die Bestandtheile des thierischen Korpers, welche seine
Hauptmasse ausmachen, so wie den Kisestoff und die Endproducte des
Stoffwechsels nach ithrem Stickstoffgehalte und dem Verhaltnisse desselben zu
dem Kohlenstoff, und stellt diejenigen voran, welche die kleinste Menge Stickstoff
enthalten, so hat man folgende Reihe:

Aeq. Aeq.
1. Blutalbumin........cccceevrunevee. enthdlt 1  Stickstoff auf 8 Kohlenstoff
2. Fleischalbumin.................... " 1 " "8 "
3. Eieralbumin.......ccoeevereuenneee. " 1 " "8 "
4. Fleischfibtin ......ccevevevneeen. " 1 " "8 "
5. Casein (Kisestoff) .............. " 1 " "8 "
6. Chondfin ..cceeeeveveveeiinene " 1 " "8 "
7. Blutfibrin ...cococeveveeiirnene. " 1 " "7y "
8. Horngebilde und Haare..... " 1 " "7 "
9. Leimgewebe, Membranen. " 1 " 6K "
10. Inosinsaute.......cceverevenene. " 1 " "5 "
11. Glycocoll ... " 1 " "4 "
12. Kreatin und Kreatinin ....... " 1 " "2 "
13. Harnsaure ..cocooeevevveveeeennns " 1 " A "
14. Allantoin .....ccceeveeeeeerenenen " 1 " "2 "
15. Harnstoff .o, " 1 " | "

Schwefelsdure 1,643

Kohlensiure 13,555
Kochsalz ..... 15,112
99,071

100 Theile des trockenen Fleisches hintetliessen 7,25 Procent Asche.

" Von den in dieser Reihe aufgefithrten Stoffen ist das Albumin des Blutes, der Eier und des
Fleisches so wie das Casein der Milch hiufig ja diesen Briefen schon erwihnt. Das Chondrin ist die
organische Substanz der Knochen der Thiere vor der Ossification, es ist der Leimsubstanz in vielen
Eigenschaften dhnlich, aber in seiner Zusammensetzung wesentlich davon abweichend. Das
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Mit dem Albumin beginnt, mit dem Harnstoff endigt die Reihe der in dem
lebendigen Leibe gebildeten Stickstoffverbindungen. Das Albumin ist die héchste,
der Harnstoff die niedrigste Verbindung. Der Organismus der Pflanze fiigt niedere
zu hoheren Verbindungen zusammen, in dem Kreislauf des thierischen Lebens
fallen die hoheren in niedere auseinander. Die Verbindungen von dem Albumin
abwirts enthalten den Stickstoff des Albumins, sie sind aus dem Albumin
entstanden unter dem Einfluss des Sauerstoffs, durch allmahliches Austreten von
Kohlenstoft oder einer Kohlenstoffverbindung, und es ist fur diese Stoffe der
thierische Lebensprocess ein Process der Rickbildung in niedere und
unorganische Verbindungen. Von der Inosinsdure abwirts besitzen die folgenden
keine organische Form mehr; das Glycocoll, die Harnsiure, Allantoin und
Harnstoff sind krystallisirbar, d. h. ihre Gestalt ist bedingt durch eine unorganische
Kraft.

Wir verstehen hiernach, wie aus Fleischfibrin Blutfibrin, aus Blutfibrin die
Substanz der Membranen und Bindegewebe entstehen konne, aber aus
Leimsubstanz oder Blutfibrin kann kein Albumin gebildet werden; aus der
hoheren kann die niedere, aber nicht umgekehrt entstehen; eine solche
Aufwirtsbildung steht im Widerspruch mit den im thierischen Leibe wirkenden
Kraften.

Wir sind im Stande, unter Mitwirkung der nimlichen Bedingungen, welche in
dem Organismus wirken, aus Harnsiaure Allantoin, aus Kreatin und Harnsaure
Harnstoff darzustellen, und wir haben allen Grund zu glauben, dass wir Harnsaure
und Harnstoff aus Leimgebilden, die Substanz der Membranen aus Blutfibrin
werden darstellen konnen, eben weil es Bildungen abwirts in der organischen
Reihe sind. Die Gesetze des Zerstorens ermitteln wir immer zuerst ob wir die des
Aufbauens jemals kennen lernen, steht dahin.

Es wird haufig behauptet, und ist in den vorhergehenden Briefen gesagt, dass
das Albumin und Casein identisch seien; dies ist in strengem Sinne nicht richtig,
nur Fleischfibrin und Blutalbumin sind identisch, das Albumin der Eier hingegen
nicht, denn es enthilt auf dieselben Elemente die Hilfte mehr Schwefel. Es ist
sicher, dass dieser Schwefel austreten muss, wenn Eieralbumin in Blutalbumin
Ubergeht. Ein ahnliches, wiewohl umgekehrtes Verhiltniss zeigt das Casein; auf die
gleiche Menge Schwefel enthalt es mehr Kohlenstoff, Wasserstoff und Stickstoff
als das Blutalbumin, und es ist vollkommen gewiss, dass aus diesem Bestandtheil

Glycocoll ist durch seine Eigenschaften sehr merkwiirdig; obwohl weder sauer noch alkalisch, spielt
es dennoch die Rolle einer Siure und einer Basis; es kann aus Leimsubstanz, Chlorsiure und
Hippursaure dargestellt und als Paarling dieser Verbindungen betrachtet werden; die Cholsaure ist ein
Hauptbestandtheil der Galle, die Hippursdure, Harnsiure, Allantoin und Harnstoff sind Bestandtheile
des Harns. Die Hornsubstanz ist keine einfache Verbindung; wenn man Hornspine mit Wasser
bedeckt an einen warmen Ort stellt, so gehen sie in Faulniss tiber und die Substanz derselben zerfillt in
zwel Producte, wovon das eine Aehnlichkeit mit Kisestoff, das andere mit Albumin hat; sie weichen
aber beide in ihrer Zusammensetzung davon ab.
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der Milch, wenn er zu Blutalbumin in dem Organismus des jungen Thieres wird,
nothwendig eine kohlenstoff-, wasserstoff- und stickstofthaltige Verbindung
austreten muss, weil nur auf diese Weise eine Substanz mit hoéherem
Schwefelgehalt daraus entstehen kann.

Von den beiden Siuren in der Galle ist die eine, die Choleinsaure,
schwefelhaltig; es ist ganz gewiss, dass die Schwefelverbindung ans dem
schwefelhaltigen Blutfibrin oder Blutalbumin, und nicht aus der schwefelfreien
Substanz der Membranen und Bindegewebe entspringt.

Wenn wir nun nach dem Mittel der vorhandenen besten Analysen die
procentische Zusammensetzung der Hauptbestandtheile des Thierkorpers, des
Caseins, der Bestandtheile der Galle und des Harns in Aequivalenten ihrer
Elemente ausdricken, so finden wir, dass diese zu jenen in folgenden
Verhiltnissen zu einander stehen:

In dem befinden sich auf

Schwefel Stickstoff =~ Kohlenstoff  Wasserstoff Sauerstoff

Blutalbumin

Fleischalbumin 2 Aeq. 27 Aeq. 216 Aeq. 169 Aeq. 68 Aeq.
Fleischfibrin

Eieralbumin.......... 3 " 27 " 216" 169 " 68 "
Casein...overeererenne 2 " 36 " 288 " 228 " 90 "
Blutfibrin .............. 2 " 40 " 298 " 228 " 92 "
Chondtin .............. - 9 " 72" 5 " 32 "
Leimgebilde.......... - 3 " 82 " 67 " 32 "

" Zusammensetzung des
Blutalbumins Caseins Blutfibrins

nach obiger  Formel Analyse Formel Analyse Formel Analyse
Schwefel 1,3 1,30 0,9 0,9 0,8 1,0
Kohlenstoff 53,5 53,50 53,77 53,6 534 532
Stickstoff 15,6 15,50 15,7 15,8 16,8 17,2
Wasserstoff 7,0 7,16 7,1 7,4 6,8 6,9
Sauerstoff 226 2254 226 2206 222 217
100,0  100,0  100,0 100,0  100,0  100,0

Chondrin Leimsubstanz

Formel Analyse Formel Analyse
Kohlenstoff 494 49,2 49,3 494
Stickstoff 144 14,6 18,3 18,5
Wasserstoff 6,7 6,9 6,7 6,9
Sauerstoff 295 2973 25,7 252

100,0  100,0  100,0  100,0

Die Richtigkeit der Formeln der Cholsaure, Choleinsaure ist durch Strecker erwiesen, und die der
Harnsaure, des Allantoins und Harnstoffs durch Prout und Andere dargethan.
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Choleinsaure......... 2 " 1 " 52" 45 " 14 "
Cholsiure.............. - " " 52" 43 " 12 "
Harnséure.............. - 4 " 0 " 4 " 6 "
Harnstoff .............. - 2 " 2 " 4 " 2 "

In diesen Formeln liegt nichts Hypothetisches; es sind Zahlenausdriicke fur
Thatsachen, und eben so wahr wie die Analysen auf dem gegenwirtigen
Standpunkte der Wissenschaft es sind; sie bieten uns den Vortheil dar, die
Abweichung in der Zusammensetzung dieser verschiedenen Koérper mit einem
Blick Gibersehen zu kénnen, aber es liegt in thnen vielleicht noch etwas mehr.

Wenn wir mit Bestimmtheit wussten, dass diese Formeln fir Albumin,
Blutfibrin, Casein, Chondrin, Leimgebilde nicht blos die nachsten Ausdriicke des
relativen Verhaltnisses ihrer Elemente wiren, was sie wirklich sind, sondern auch
richtige Ausdriicke fir die Anzahl der Aequivalente ihrer Elemente in einem
kleinsten Theilchen oder Atom derselben, so wirden sie geeignet sein, uns eine
weit tiefere Einsicht in das Wesen des Ernahrungsprocesses und des organischen
Stoffwechsels zu verschaffen, als wir bis jetzt besitzen.

Einige Andeutungen werden genligen, um das, was hier gemeint ist, zu
erlautern.

Wenn wir z. B. von der vorstehenden Formel des Caseins die Elemente des
Blutalbumins, von dem wir wissen, dass es daraus entsteht, abziehen, so erhalten
wit:

Schwefel Stickstoff Kohlenstoff Wasserstoff Sauerstoff

Formel des Caseins........ 2 Aeq. 36 Aeq. 288 Aeq. 228 Aeq. 90 Aeq.
ab Formel des Blutalbumins 2 " 27 " 216" 169 " 68 "
es bleiben tbrig - 9 " 72" 59 " 22 "

Wie man hieraus sicht, mussen sich, unseren Analysen nach, von dem Casein
gewisse Verhaltnisse Kohlenstoff, Wasserstoff, Stickstoff und Sauerstoff trennen,
wenn es in Blutalbumin ibergehen soll; aber es dirfte vielleicht einige
Verwunderung erwecken, dass die austretenden Elemente, bis auf eine gewisse
Menge Sauerstoff, genau die niamlichen sind, wie sie das Chondrin enthilt, so
zwar, dass wenn wir den Elementen des Caseins 10 Aeq. Sauerstoff hinzurechnen,
eine Formel erhalten wird, welche gerade auf die Elemente des Blutalbumins und
Chondprins in sich einschliesst.

Schwefel Stickstoff Kohlenstoff Wasserstoff Sauerstoff

Formel des Chondrins.... - Aeq. 9 Aeq. 72 Aeq. 59 Aeq. 32 Aeq.
Formel des Blutalbumins 2 " 27 " 216 " 169 " 68 "
zusammen 2 " 36 " 288 " 228 " 100 "
Formel des Caseins......... 2 " 36 " 288 " 228 " 90 "
plus 10 Aeq. SAUETSIOLE ..o 10 "

Es wiirde vielleicht hieraus der Schluss gezogen werden konnen, dass die Natur
dem jugendlichen Thiere in der Milch nicht blos den Hauptbestandtheil seines
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Blutes, sondern auch die Elemente zur Erzeugung seiner Knochen fertig gebildet
liefert.

Nicht minder auffallend wird man die folgenden Zusammenstellungen finden:

Die Formel des Albumins } enthilt die Elemente von { 2 Leimsubstanz
plus 10 Aeq. Wasser 1 Choleinsdure
Die Formel des Blutfibrins } " " " " { 1 Blutalbumin
plus 8 Aeq. Wasser 1 Leimsubstanz
1 Cholsdure
Die Formel des Chondrins " " " " { 2 Harnsiure
8 Wasser
Die Formel der Leimsubstanz } " " " " :l)) ;2211552?;2
plus 10 Aeq. Sauerstoff 12 Wasser
Die Formel des Albumins ; gﬁg}:ﬁﬁure
plus 10 Aeq. Wasser " " ! ! 12 Harnstoff
plus 56 Aeq. Sauerstoff 36 Kohlensiure

Wir halten es fur eine Wahrheit, welche keines besonderen Beweises bedatf,
dass aus dem Albumin Leimsubstanz und Choleinsiure, so wie Blutfibrin, dass aus
Leimsubstanz und Chondrin Harnsaure und Harnstoff entstehen; die Formeln
driicken nach unseren gegenwirtigen Kenntnissen aus, in welchen Verhiltnissen
dies geschehen kann, nicht in welchen es wirklich geschieht; darin liegt das
Hypothetische dieser Formeln, dass wir fiir die Richtigkeit dieser Spaltungen in

den angedeuteten Verhiltnissen keine Beweise besitzen; sie haben nur Griinde der
Wahrscheinlichkeit fiir sich.

Mit der grossten Bestimmtheit geht aber daraus hervor, dass das Albumin mit
10 Aeq. Wasser gerade auf die Elemente der Substanz der Membranen und der
Choleinsiure enthilt, dass Blutfibrin vielleicht zur Halfte in Leimsubstanz
Ubergegangenes Blutalbumin ist, dass Leimsubstanz unter dem Einfluss des
Respirationsprocesses gerade auf in Cholsaure, in Harnsaure oder in Harnstoff,
Kohlensaure und Wasser zerfallen kann, dass wenn sich Harnsiure ans
Leimsubstanz im Stoffwechsel bildet, die Elemente der Cholsdure tbrig bleiben,
dass die Bestandtheile des Harns und der Galle mit einander in einer sehr nahen
Beziehung stehen miissen.

Aus diesen Formeln schliessen wir ferner, dass der Ernihrungswerth des
Caseins der Milch fir das Kind grosser, fir den Erwachsenen kleiner ist, als der
des Albumins; denn es ist vollkommen sicher, dass die Natur den Ueberschuss an
Elementen, den das Casein mehr als das Albumin enthilt, im jugendlichen Leibe
zu gewissen Zwecken bedarf und verwendet, welche fur das erwachsene Thier
keine Bedeutung mehr haben; wir schliessen daraus, dass die in den Speisen
genossene Leimsubstanz fir die Blutbildung ungeeignet ist und die Erzeugung der

Liebig: Chemische Briefe, 6. Aufl. 1878 - Zweiunddreissigster Brief http://www.liebig-museum.de/ch_briefe/



http://www.liebig-museum.de/ch_briefe/

337

Galle und des Harns vermehrt, wie dies durch die Erfahrung fir die letzteren
lingst schon erkannt ist".

Der Kleber der Getreidearten, so wie das Albumin der Pflanzensifte sind in
ithrer Zusammensetzung mit Blutalbumin identisch; das Pflanzencasein besitzt die
Zusammensetzung des Thiercaseins.

In Beziehung auf ihren Gehalt an Salzen oder unverbrennlichen Bestandtheilen
sind sich die Getreidearten nicht gleich. Im Weizen wechselt der Gehalt an
Phosphorsaure von 40 bis 48 (Th. Way und Ogston) bis 60 Procentf
(Erdmann); es giebt Weizen, dessen Aschenbestandtheile in Beziehung auf
Beschaffenheit und Menge die nimlichen sind, wie die des ausgekochten und
ausgelaugten Fleisches, und es ldsst sich nicht behaupten, dass Brod aus diesem
Mehl, ausschliesslich genossen, das Leben auf die Dauer erhalten kénne *.

Das feinste Weizenmehl enthilt mehr Stirkmehl als das gewdhnliche; die
Weizenkleie ist verhaltnissmassig am reichsten an Kleber.

Das feine amerikanische Weizenmehl gehort zu den kleberreichsten und damit
zu den nahrhaftesten Mehlsorten.

Roggenmehl und Roggenbrod enthalten eine dem Stirkegummi (dem sog.
Dextrin) in den Eigenschaften dhnliche Substanz, welche ausnehmend leicht in
Zucker Ubergeht; das Stirkmehl der Gerste nahert sich in manchen Eigenschaften
der Cellulose und ist minder verdaulich. Der Hafer ist besonders reich an
plastischen Bestandtheilen, der schottische reicher als der in Deutschland und
England gebaute (R. Th. Thomson); diese Getreideart enthalt in ihrer Asche,

" Es ist bekannt, dass durch Einwirkung von Oxydationsmitteln auf Cholsterin eine eigenthiimliche
Siure, die Cholsterinsdure entsteht (Redtenbacher) und dass dieselbe Sdure auf dhnliche Weise aus
Cholsaure und Choleinsaure (Schlieper) und sonst aus keinem anderen Bestandtheil oder Product
des Thierkorpers erhalten werden kann. Dieses Verhalten stellt eine Beziehung zwischen den Siuren
der Galle und dem in eben diesem Secrete oft in so grosser Menge vorkommenden Gallenfett fest, und
es ist nicht unmdglich, dass das Cholsterin ein Product der Umwandlung der Gallensiuren im
organischen Processe ist. Niemand weise bis jetzt was aus diesen Sduren wird.

"Weizenasche.
Analyse von Erdmann.
Nach Abzug von Eisenoxyd (1,33 Procent Kieselerde und Sand 3,37)

Phosphorsaure Alkalien (PO, 2MO) 49 18
Phosphorsaure Erden (PO, 2MO).. 23,13
Freie Phosphorsaure........cccoceueunnee 27,69
100,00
Man vergleiche hiermit die trefflichen Analysen von Th. Way und Ogston.

¥ "st das feinste Weizenmehl ein eben so vollkommenes Nahrungsmittel als das rohe Mehl? Ich
glaube nicht, und ich erinnere in dieser Bezichung an den Versuch Magendie's, in welchem ein Hund
nach 40 Tagen starb, welcher ausschliesslich mit weissem Weizenbrod gefittert wurde, wihrend ein
zweiter Hund, welcher schwarzes Brod erhielt (Mehl und Kleien) am Leben blieb, ohne Stérung seiner
Gesundheit." (Millon, Comptes rendus Tom. 28 p. 40.)
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nach Abrechnung der Kieselerde der Balge, sehr nahe die Aschenbestandtheile des
Fleischsaftes.

Um die Absonderung des Mehles von den Hiilsen zu betérdern, wird von vielen
Millern das Getreide vor dem Mahlen schwach angefeuchet; wenn diese
Feuchtigkeit durch sehr sorgfiltiges Trocknen mittels kiinstlicher Wirme nicht
vollstindig aus dem Mehle wieder entfernt wird, so veranlasst sie beim
Aufbewahren die Verderbniss des Mehls; es bekommt einen mulsterigen
Geschmack, ballt sich zu Klumpen und fiihlt sich rauh an wie Gyps. Der Teig aus
diesem Mehl wird schmierig und giebt ein schweres, dichtes, nicht pordses Brod.
Diese Verderbniss beruht auf einer durch die Feuchtigkeit vermittelten
Einwirkung des Klebers auf das Stirkmehl, durch welche in dem Mehle Essigsaure
und Milchsaure entstehen, die den Kleber 16slich in Wasser machen, was er fir
sich nicht ist.

Manche Salze machen den Kleber wieder unaufloslich, indem sie damit eine
chemische Verbindung einzugehen scheinen, und es entdeckten vor etwa 20
Jahren die belgischen Backer in dem (giftigen) Kupfervitriol als Zusatz zum
Teig ein Mittel, aus verdorbenem Mehle ein dem Ansehen und der dusseren
Beschaffenheit nach eben so schones Brod wie aus dem besten Weizenmehle zu
backen. Diese Verbesserung der physikalischen Eigenschaften ist natiitlich eine
Verschlechterung seiner chemischen. Aehnlich wie Kupfervitriol wirkt Alaun; dem
Teige zugesetzt macht der Alaun das Brod sehr weiss, elastisch, fest und trocken,
und es scheinen die Backer in London durch die Nachfrage nach weissem Brode,
weisser als es das gewohnliche, so vortreffliche englische und amerikanische
Weizenmehl liefert, gezwungen worden zu sein, allem Mehle beim Brodbacken
Alaun zuzusetzen. Ich sah in einer Alaunfabrik in Schottland kleine Berge von
feingemahlenem Alaunmehl, welches fir den Verbrauch der Londoner Bicker
bestimmt war.

Da die Phosphorsaure mit der Thonerde eine durch Alkalien und Siduren kaum
zersetzbare chemische Verbindung bildet, so erklart sich vielleicht hieraus die
Schwerverdaulichkeit des Londoner Bickerbrodes, welche Auslindern auffillt.
Eine kleine Menge Kalkwasser, dem mulsterigen Mehle zugesetzt, hat dieselbe
Wirkung wie Alaun und Kupfervitriol, ohne ithre Nachtheile mit sich zu fihren.

Die sorgfaltice Mischung mit dem Speichel beim Kauen des Brodes ist eine
Bedingung fir die rasche Verdauung des Stirkmehls; daher denn die Erhéhung
der Verdaulichkeit des Mehls durch die Form, welche es in dem porésen Brode
empfangt.

Die Auflockerung des Brodteiges wird durch einen Gihrungsprocess bewirkt.
Man setzt dem Teige Bierhefe zu, welche den durch Einwirkung des Klebers auf
das Starkmehl entstehenden Zucker in Gahrung versetzt, und es wird durch die in
allen Theilen des Teiges sich bildende Kohlensidure die blasige Beschaffenheit
desselben hervorgebracht.
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Zum Roggenbrod bedient man sich des Sauerteiges; man setzt nimlich dem
trischen Mehlteige eine Portion in Gahrung befindlichen Teig von einem fritheren
Gebick zu, und es wird durch die Wirkung desselben aus dem Zucker stets eine
gewisse Menge Essigsiure und Milchsiure gebildet, wodurch das Brod eine
schwach saure Reaction erhalt.

Manche Chemiker sind der Meinung, dass das Mehl durch die Gahrung des
Teiges einen Verlust an nahrhaften Bestandtheilen erleide, in Folge einer
Zersetzung des Klebers, und es ist der Vorschlag gemacht worden, den Teig ohne
Gihrung mittels Substanzen pordés zu machen, welche bei ihrer
Zusammenmischung kohlensaures Gas entwickeln. Bei nidherer Betrachtung des
Vorgangs erscheint aber diese Ansicht sehr wenig begriindet.

Beim Einteigen des Mehles mit Wasser geht beim Stehen in gelinder Wirme in
dem Kleber des Teiges eine ahnliche Verinderung vor sich, wie nach dem
Einquellen der Gerste, beim beginnenden Keimen der Korner, in der
Malzbereitung, und es wird in Folge derselben das Stairkmehl (in der Malzbereitung
grossentheils, in dem Brodteige nur wenige Procente) in Zucker ibergefiihrt. Ein
kleiner Theil des Klebers geht hierbei in den l6slichen Zustand tber, in welchem
er die Figenschaft des Albumins gewinnt, wodurch er an seiner Verdaulichkeit und
seinem Ernahrungswerthe nicht das Geringste verliert.

Man kann Mehl mit Wasser nicht zusammenbringen, ohne dass sich Zucker aus
dem Stirkmehl bildet, und es ist dieser Zucker und nicht der Kleber, von dem ein
Theil in Gihrung kommt und in Kohlensaure und Alkohol zerlegt wird.

Man weiss, dass das Malz in seinem Ernahrungswerth der Gerste, aus der es
dargestellt ist, nicht nachsteht, obwohl der darin enthaltene Kleber eine viel weiter
gehende  Verinderung erlitten hat, und die Erfahrungen in der
Branntweinbrennerei aus Kartoffeln beweisen hinlanglich, dass die plastischen
Bestandtheile der Kartoffeln und die des zugesetzten Malzes, nachdem sie den
vollstindigen Verlauf des Zuckerbildungs- und Gahrungsprocesses mitgemacht
haben, an ihrem Ernidhrungswerthe kaum verloren haben. Von einem Verlust an
Kleber kann hiernach in der Brodbereitung nicht die Rede sein. In der
Brodbereitung wird nur eine sehr kleine Menge Stirkmehl fiir den Zweck der
Zuckerbildung verbraucht, und es ist das Gahrungsverfahren nicht blos das
einfachste und beste, sondern auch das 6konomischste unter allen Mitteln, die
man empfohlen hat, um das Brod por6s zu machen. Chemische Priparate sollten
von Chemikern tberhaupt nicht zu Kuchenzwecken vorgeschlagen werden, da sie
im gewohnlichen Handel beinahe niemals rein vorkommen. So ist z. B. die
kaufliche rohe Salzsiure, die man mit doppeltkohlensaurem Natron dem Brodteige
zuzumischen empfohlen hat, immer hochst unrein, sehr haufig arsenikhaltig, so
dass sie der Chemiker zu seinen weit minder wichtigen Arbeiten niemals ohne
weitldufige Processe der Reinigung anwendet.
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Die Vorschlige, welche man in Zeiten des Mangels und der Hungersnoth bis
jetzt gemacht hat, um das Mehl im Brode zu ersetzen und das Brod wohlfeiler zu
machen, beweisen, wie weit man noch von einer verninftigen, auf
wissenschaftliche Grundsitze gebauten Diatetik entfernt ist, und wie unbekannt
die Gesetze der Ernahrung sind. Mit dem Preis der Nahrungsmittel verhalt es sich
dhnlich, wie mit dem des Brennmaterials. Wenn man sich die Mihe giebt, den
Preis der verschiedenen Steinkohlensorten, oder der Brennhdlzer, Braunkohlen
und des Torfes mit einander zu vergleichen, so wird man finden, dass die Anzahl
der Kreuzer, die man fir ein gegebenes Gewicht oder Maass von diesen
Brennstoffen bezahlt, so nahe wie moglich im Verhiltniss zu ithrem Brennwerthe,
d. h. zu der Zahl der Warmegrade steht, die sie in der Verbrennung entwickeln; an
einem Orte, wo man Buchenholz, Eichenholz und Tannenholz brennt, ist es dem
Preise und dem Breunwerthe nach ganz gleichgtltig, welches Holz gewihlt wird:
der Vortheil in der Wahl liegt in dem Zweck; fiir grosse, weite oder lange
Feuerriume ist Tannenholz vortheilhafter, dessen Flamme den weitesten Raum
ausfullt; fir kleine, enge Feuerriume giebt man der Kohlen wegen dem
Buchenholz den Vorzug. In der Schitzung solcher Werthe irrt sich ein Einzelner
leicht, aber die tigliche Erfahrung von vielen Tausenden gleicht die Irrthiimer aus.

Der Mittelpreis der Nahrungsmittel in einem grosseren Lande ist in der Regel
das Maass ihres Erndhrungswerthes; die Abweichung des Preises an verschiedenen
Orten rihrt von localen Ursachen (Schwierigkeit oder Leichtigkeit des
Transportes, guten oder schlechten Wegen, Canilen, Flussen etc.) her. Fir die
Zwecke der Ernahrung ist der Roggen nicht wohlfeiler als Weizen; Reis und
Kartoffeln sind nicht wohlfeiler als Korn; Weizenmehl kann in Qualitit mit
Vortheil durch keine andere Mehlsorte ersetzt werden; nur in Zeiten des Mangels
oder der Hungersnoth andern sich diese Verhiltnisse in etwas; es gewinnen
alsdann Kartoffeln und Reis einen hoheren Preis, weil zu ithrem Ernahrungswerth
ein zweiter Werth sich gesellt, den sie als Respirationsmittel zwar immer besitzen,
der aber in Zeiten des Ueberflusses nicht angeschlagen wird.

Man hat, um das Brod wohlfeiler zu machen, vorgeschlagen, dem Brodteig
Kartoffel- Stirkmehl oder Dextrin, Reis, Riibenmark, ausgepresste rohe
Kartoffeln, oder gekochte Kartoffeln zuzusetzen, aber alle diese Zusitze
vermindern den Ernidhrungswerth.

Kartoffel-Stairkmehl, Dextrin oder Ribenmark, dem Mehle zugesetzt, geben
eine Mischung, deren Ernihrungswerth dem der Kartoffeln gleich oder noch
niedriger ist; aber die Verwandlung des Getreidemehls in eine den Kartoffeln oder
dem Reis gleichwerthige Nahrung wird Niemand eine Verbesserung nennen
kénnen. Die wahre Aufgabe ist: die Kartoffeln, den Reis dem Weizenmehl in
dessen Wirkung ahnlich oder gleich zu machen, und nicht umgekehrt; es bleibt
unter allen Umstianden besser, die Kartoffeln abgekocht aus der Hand zum Brod
zu essen; ihr Zusatz zum Brode sollte geradezu, des unvermeidlichen Betruges
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wegen, polizeilich verboten werden. Der Zusatz von Erbsen- oder Bohnenmehl
zum Roggenmehl oder von weissem Kise, wie dies in Bayern geschieht (Dr.
Vogel), entspricht weit eher dem Zweck; es wird aber im Preise damit nichts
gewonnen,

Ein wahres Ersparniss und wirklichen Nutzen gewihren im Grunde nur
diejenigen Abfille, die im gewohnlichen Laufe der Dinge von den Menschen zu
ithrer Ernahrung nicht verwerthet werden.

In England werden z. B. viele tausend Centner des feinsten und besten
Weizenmehls auf Stirkmehl fiir die Appretirung der Baumwollenzeuge verarbeitet,
und der bei dieser Fabrikation abfallende Kleber (12 bis 20 Procent des trockenen
Mehls) geht meistens als Nahrungsstoff fir die Menschen verloren. In den
Versuchen der franzosischen Akademiker wurden Hunde 90 Tage lang
ausschliesslich mit Weizenkleber geftttert, welcher roh ohne Widerwilen und ohne
Unterbrechung von den Thieren gefressen wurde, ohne irgend bemerkliche
Storung ihrer Gesundheit”.

Von den organischen Bestandtheilen des Fleischsaftes abgesehen giebt es keine
Substanz, welche dem Fleischfibrin in Beziehung auf Eigenschaften und
Erndhrungswerth niher steht als Weizenkleber. In etwas Salzwasser abgekocht,
getrocknet und in grobes Mehl verwandelt, lasst sich der Kleber leicht
aufbewahren und giebt bei Zusatz von etwas Fleischextract und den gew6hnlichen
Kichenkrautern die kriftigste, schmackhafteste und nahrhafteste Suppe. Als
Mundvorrath fur Schiffe und Festungen wiirde der trockene Weizenkleber (mit
Fleischextract) eine Masse von Fleisch entbehrlich machen.

In der Bierbereitung findet bekanntlich eine Trennung der blutbildenden
Bestandtheile der Gerste von dem Stirkmehl statt; von den ersten gehen die in der
Bierwtirze gelosten, welche in der Gahrung als Hefe sich abscheiden, fir die
Ernidhrungszwecke verloren. Nur der Theil derselben, welcher in den Trebern
bleibt, wird als geschitztes Viehfutter, namentlich fiir Milchkiihe, benutzt. In der
Wiirzebereitung lagert sich tber den Trebern eine teigartige Masse ab, die aus
feinen abgeschlimmten Mehltheilen des Malzes besteht und unter dem Namen
"Oberteig" den deutschen Bierbrauern wohl bekannt ist. Dieser Oberteig enthilt
bis 26 Procent plastische Bestandtheile und 4 bis 8 Procent Stirkmehl und liefert,
mit Beachtung seines grossen Wassergehaltes dem Mehle zugesetzt (zu gleichen
Theilen), ein tadelloses Brod. Die Brauereien Wirtembergs liefern jahrlich an
30,000  Ctr. Malzteig, welche 17,000 Ctr. Brod liefern konnten.
(Schlossberger.) Alle diese Hilfsmittel, um in Hungerjahren die Noth der
armeren Classen zu lindern, sind nur localer Natur und machen fur die Bewohner

" Kleber aus einer Stirkmehlfabrik lieferte 1 bis 14 Procent Asche, welche 7,87 Kali, 2,14 Natron,
17,31 Kalk, 12,08 Bittererde, 7,13 Eisenoxyd, zusammen 47,13 Basen mit 52,08 Phosphorsiure, 0,69
Schwefelsdure und 0,09 Chlor enthielt. (Kekulé.)
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eines grossen Landes im Verhaltniss zum Verbrauch nur wenig aus; es giebt nur
Ein nachhaltiges Mittel fiir die weitesten Kreise, das darin besteht, dass das
feingemahlene Korn ungebeutelt, d. h. das Mehl mit der Kleie zu Brod verbacken
und der ganze im Korn vorhandene Nahrungsstoff dem Menschen zugewendet
wird.

Im Jahre 1668 verbot eine Verordnung Ludwig's XIV. unter Androhung
schwerer Geldstrafen, die Kleie noch einmal zu mahlen, was nach der damaligen
Miihleneinrichtung einen Verlust von 40 Procent nach sich zog; im siebenzehnten
Jahrhundert schitzte Vauban den jihrlichen Verbrauch eines Mannes nahe auf
712 Pfund Weizen, eine Quantitit, welche jetzt beinahe fiir zwei Mann ausreicht,
und es werden heutzutage durch die Verbesserung unserer Miuhlen ungeheure
Massen Nahrungsstoff, viele hundert Millionen jihrlich an Werth, fir die
Menschen gewonnen, welcher frither blos fir die Thiere diente, fir welche
derselbe unendlich leichter durch andere Nahrungsmittel ersetzbar ist, die sich fiir
den Genuss des Menschen durchaus nicht eignen. Es ist schon lange, namentlich
durch Millon, auf den hohen Werth der Kleie als Nahrungsmittel aufmerksam
gemacht worden. Der Weizen enthalt nicht tiber 2 Procent unverdauliche
Holzsubstanz, und eine vollkommene Miihle im weitesten Sinne sollte nicht Uber
diese Quantitat an Kleie geben; aber unsere besten Mihlen geben immer noch 12
bis 20 Procent (10 Theile grobe, 7 Theile feine Kleie und 3 Theile Kleienmehl), die
gewohnlichen Miihlen bis 25 Procent an Kleie, welche 60 bis 70 Procent der
nahrhaftesten Bestandtheile des Mehls enthalt".

Es ist einleuchtend, dass mit dem Verbacken des ungebeutelten Mehls die
Brodmasse mindestens um ), bis % vergrossert, und der Preis des Brodes um

den Unterschied des Preises der Kleie (als Viehfutter und des Mehls erniedrigt
werden kann. Als Zusatz zum Mehl hat die Kleie in Zeiten des Mangels einen weit
hoheren Werth und ist durch keinen anderen Nahrungsstoff ersetzbar. Die
Absonderung der Kleie vom Mehl ist eine Sache des Luxus, und fiir den
Erndhrungszweck eher schadlich als niitzlich. Im Alterthum, bis zur Kaiserzeit,
kannte man kein gebeuteltes Mehl. In Deutschland wird in vielen Gegenden,
namentlich in Westphalen, die Kleie mit dem Mehle zu dem sogenannten
Pumpernickel verbacken, und es giebt kein Land, in welchem die

: Zusammensetzung der Weizen-Kleie:
Millon Kekulé

Stirkmehl 52,0

Kleber 14,9 67,3
Zucker 1,0

Fett 3,6 4.1
Holzsubstanz 9,7 9,2
Salze 5,0 5,6
Wasser 13,8 13,8

100 100
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Verdauungswerkzeuge der Menschen sich in besserem Zustande befinden. Die
Grenzen des Niederrheins und Westphalens lassen sich an der ganz besonderen
Grosse der Ueberreste genossener Mahlzeiten erkennen, welche Vortbergehende
an Hecken und Ziunen hinterlassen, und es sind diese ausgezeichneten
Documente des Verdauungswerthes, welche den Aerzten in England vielleicht die
Idee eingeflosst haben, den englischen Grossen Brod aus ungebeuteltem Mehl zu
empfehlen, welches in vielen Hausern einen Bestandtheil des Frithstiickes
ausmacht.

Unter allen Kinsten der Menschen giebt es keine, die sich eine richtigeren
Beurtheilung erfreut und deren Producte allgemeinere Anerkennung geniessen, als
die, welche sich mit der Zubereitung der Speisen beschiftigt. Geleitet durch den
beinahe zum Bewusstsein gelangten Instinct, den wegekundigen Fihrer, und durch
den Geschmack, den Wichter der Gesundheit, ist der erfahrene Koch in
Beziehung auf die Wahl, Zusammenstellung und Zubereitung der Speisen und ihre
Aufeinanderfolge zu Errungenschaften gelangt, welche Alles tbertreffen, was
Chemie und Physiologie in Beziehung auf die Ernahrungslehre geleistet haben. In
der Suppe und den Fleischsaucen ahmt er den Magensaft nach, und in dem Kise,
womit er die Mahlzeit schliesst, unterstitzt er die Wirkung des auflésenden
Magen-Epitheliums. Die mit Speisen besetzte Tafel erscheint dem Beobachter
gleich einer Maschine, deren Theile harmonisch zusammengeftigt und so geordnet
sind, dass damit, wenn sie in Thitigkeit gesetzt sind, ein Maximum von Wirkung
hervorgebracht werde konnte; der geschickte Kochkinstler begleitet die
blutbildenden mit denjenigen Stoffen, welche den Process der Auflésung und
Bluterzeugung vermitteln, in dem richtigen Verhiltniss; er vermeidet alle Arten

von unnothigen Reizen, die nicht selbst wieder ausgleichend wirken, er sorgt fur
das Kind, den Greis und fir beide Geschlechter.

Gleich naturgesetzlich wahlt die verstindige und erfahrene Mutter oder
Wairterin die Speisen fir das Kind; sie gestattet ihm Milch und Mehlspeisen und
begleitet letztere stets mit Obst; das Fleisch von ausgewachsenen Thieren, welches
reich ist an Knochenerde (phosphorsaurem Kalk), zieht sie dem Fleisch von
jungen Thieren vor und begleitet es stets mit grinen Gemiusen; sie giebt dem
Kinde weise die Knochen zum Abnagen * und schliesst Kalbfleisch, Fische und
Kartoffeln von seiner Nahrung aus fir das reizbare Kind mit schwachen
Verdauungsorganen setzt sie dem Mehlbrei einen Malzaufguss zu, anstatt des
Rohrzuckers giebt sie ihm Milchzucker, dieses vortreffliche, von der Natur selbst

" In der Provinz Oberhessen, in der Umgegend von Giessen bedienen sich die Bauern als eines
wirksamen Hausmittels beim Zahnen der Kinder des reinen Kalkwassers, welches die kleinen Wesen
kaffeel6ffelweise mit Begierde geniessen.
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fir seinen Respirationsprocess zubereitete Respirationsmittel *
ohne Einschrinkung den Genuss von Kochsalz.

sie gestattet thm

b

Die ungleichen Wirkungen der Speisen in Beziehung auf die korperlichen und
geistigen Functionen der Menschen, so wie ihr Zusammenhang mit
physiologischen und chemischen Ursachen sind unbestreitbar, aber es ist bis jetzt
kaum der Versuch zu einer Erklirung nach den Gesetzen der Naturforschung
gemacht worden.

Manche Schriftsteller behaupten, dass das Fleisch und Brod Phosphor, die
Milch und Eier ein phosphorhaltiges Fett, gleichwie das Gehirn, enthalten, und
dass an das phosphorhaltige Fett die Entstehung, folglich auch die Thatigkeit des
Gehirns gekniipft sei. Daher lasse sich z. B. bei Denkern (weil sie viel Phosphor
verbrauchen) kein Ueberfluss an Phosphor annehmen, und es bleibe immer wahr:
ohne Phosphor kein Gedanke (s. Lehre der Nahrungsmittel fir das Volk von Dr.
Jac. Moleschott. Erlangen 1850. Seite 116.) Die Wissenschaft kennt keinen Bewets,
dass der thierische Korper und die Nahrung der Menschen und Thiere Phosphor
als solchen enthalten, in der Form wie etwa Schwefel darin enthalten ist. Es ist
lingst dargethan, dass die Phosphorsauremenge, die man bei der Einidscherung
thierischer Korper oder von Nahrungsmitteln weniger als auf nassem Wege erhalt,
ein blosser Verlust ist, welcher durch Zersetzung und Verflichtigung von
Phosphorsaure in Folge der Einwirkung der Hitze bei Gegenwart von Kohle
verursacht wird, und der durch einfachen Zusatz von Alkalien und alkalischen
Erden, welche die Phosphorsidure binden, verhiitet werden kann. Niemals ist bis
jetzt in irgend einem Fett des Korpers, des Gehirns oder der Nahrung ein
Phosphorgehalt (nicht Phosphorsiure-Gehalt) nachgewiesen worden. Die
Ansichten, dass solche Verbindungen existieren und dass ihre Gegenwart mit der
Erzeugung von Gedanken im menschlichen Gehirn in Beziehung stehe, gehen in
der Regel von Dilettanten in der Naturwissenschaft aus und beruhen auf
oberflachlichen Anschauungen ohne den geringsten wissenschaftlichen Grund.

Gewiss ist es, dass drei Menschen, von denen der eine sich mit Ochsenfleisch
und Brod, der andere mit Brod und Kise oder Stockfisch, der dritte mit Kartoffeln
gesittigt hat, eine ihnen entgegenstehende Schwierigkeit unter ganz verschiedenem
Gesichtspunkte betrachten; je nach gewissen, den verschiedenen Nahrungsmitteln
eigenthiimlichen Bestandtheilen ist thre Wirkung auf Gehirn und Nervensystem
verschieden.

Ein Bar, welcher auf der hiesigen Anatomie gehalten wurde, zeigte, so lange er
ausschliesslich Brod zur Nahrung erhielt, eine ganz sanfte Gemiithsart; ein paar
Tage mit Fleisch geftittert, machten ithn bosartig, beissig und selbst fiir seinen

" In den Kisereien Englands gehen jihrlich Tausende von Centnern dieses Respirationsmittels in
den Molken verloren.
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Wirter gefahrlich; es ist bekannt, dass wvis irascibilis der Schweine durch
Fleischnahrung so gesteigert werden kann, dass sie Menschen anfallen.

Die Fleischfresser sind im Allgemeinen stirker, kihner, kriegerischer als die
pflanzenfressenden Thiere, die ihre Beute werden; in gleicher Weise unterscheiden
sich die Nationen, welche von Vegetabilien leben, von denen, deren
Hauptnahrungsmittel ans Fleisch besteht.

Wenn die Starke der Individuen in der Summe von Kraftwirkungen besteht, die
sie zur Ueberwindung von Widerstinden ohne Nachtheil fiir thre Gesundheit
taglich hervorbringen konnen, so steht dieselbe offenbar in directem Verhiltniss
zu den plastischen Bestandtheilen ithrer Nahrung. Die Voélker, die sich von Weizen
und Roggen nihren, sind in diesem Sinne starker als die Reis- und Kartoffelesser,
und diese starker als die Couzcouz-, Maniok-, Cassave-, Taro-essenden Neger.

Andere Verhiltnisse bestehen fiir die Respirationsmittel; sie unterscheiden sich
vorziglich durch die Schnelligkeit und Dauer ihrer Wirkungen.

Es dauert Stunden, bis das Stirkmehl des Brodes im Magen und den
Eingeweiden l6slich in das Blut gelangt und verwendbar geworden ist; der
Milchzucker und Traubenzucker bedurfen einer Vorbereitung durch die
Verdauungswerkzeuge nicht mehr; sie gehen rascher in das Blut Gber; die Wirkung
des Fettes ist am langsamsten, sie halt aber weit linger an; der Weingeist ist unter
allen das am raschesten wirkende Respirationsmittel.

Durch seinen Gehalt an Alkalien, an organischen Siuren und gewissen anderen
Stoffen, welche die Chemie noch niher zu bezeichnen hat, unterscheidet sich der
Wein und iiberhaupt die gegohrenen Pflanzensifte von dem Branntwein; das Bier
ist eine Nachahmung des Weins. Der Branntwein besteht aus Wasser und einem
Bestandtheil des Weins.

Vermoge der thm eigenthumlichen Bestandtheile enthilt der Wein in seiner
Mischung eine Anzahl von Bedingungen, durch deren Vereinigung im Leibe des
Menschen die Folgen der durch die Wirkung des Alkohols auf das Nervensystem
gesteigerten Functionen des Ruckenmarks und Gehirns nach einer gewissen Zeit
mehr oder weniger ausgeglichen werden, so dass also der Genuss von Wein weit
weniger Nachtheile in seinem Gefolge hat, als der des Branntweins.

Der Handelswerth des Weins steht in geradem Verhiltniss zu seinen
unmittelbaren Wirkungen und im umgekehrten zu seinen Nachwirkungen®; unter
gleichen Verhiltnissen ist sein Preis um so hoher, je vollkommener seine
Wirkungen unschidlich gemacht werden durch entsprechende Steigerung des
Secretionsprocesses der Lunge und der Nieren.

" Die Nachwirkungen des Weins bezeichnet man in Deutschland mit dem Worte ,,Katzenjammer".
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Der Weingeist kommt bei der Werthbestimmung stets in Betracht; aber bei den
edlen Weinen steht der Preis in keinem Verhiltniss zum Alkoholgehalt, weit eher
im Verhiltniss zu seinen nicht fliichtigen Bestandtheilen™.

Die Blume oder das Bouquet des Weins hat nur in so fern Einfluss auf den
Preis, als sie der Anzeiger aller seiner Wirkungen zusammengenommen ist.

Vor allem ausgezeichnet durch ein Minimum von schidlicher Nachwirkung sind
die edlen Rheinweine und manche Bordeauxweine; es ist kaum glaublich, welche
Quantititen Wein am Rhein von Individuen jedes Alters genossen werden, ohne
wahrnehmbare Nachtheile fiir die Gesundheit des Geistes und Korpers; Gicht und
Steinkrankheiten sind nirgends seltener als in der von der Natur so bevorzugten
Gegend des Rheingaues; in keiner Gegend Deutschlands haben die Apotheken
verhiltnissmissig einen so niedern Preis als in den reichen Stidten des Rheins;
denn der Wein gilt dort als die Universalarznei fur Gesunde und Kranke, als die
Milch fiir die Greise. (Siehe Anhang.)

Seinem Respirationswerth nach steht der Alkohol dem Fett am nachsten; sein
Genuss zieht eine entsprechende Verminderung stirkmehl- und zuckerreicher
Nahrungsmittel nach sich; er 1st unvertraglich mit Fett.

Dem Preise nach sind Alkohol und alkoholhaltige Getranke die kostspieligsten
Respirationsmittel; was sie im Korper als solche leisten, kann in stirkmehl- und
zuckerreichen Nahrungsmitteln mit dem vierten bis funften Theil ihres Preises
gekauft werden.

Wie bei den Pflanzen und Thieren, so sollten die Nahrungsmittel des Menschen
eine indifferente Beschaffenheit und weder eine chemische noch eine besondere
Wirkung auf den gesunden Organismus besitzen, sie sollten weder den Umsatz
beschleunigen noch verlangsamen.

Von diesem Gesichtspunkte aus ist der Genuss von Wein und alkoholhaltigen
Getrinken dem Menschen vollkommen entbehrlich; wenn auch nicht immer
nachtheilig fir die Gesundheit der Individuen, ist er stets schadlich fur ihren
Kraftverbrauch.

" Nach ihrem Preis geordnet enthalten die folgenden Rheinweine
an Alkohol an festem Riickstand
Steinberg...

1846er 10,87 .. 10,55
Markobrunn " .
Hattenhei 11,14 .. 5,18 (Fresenius.)

aenhielm w071 421
Steinberg.. yeorer 1087 .. 9,94
Rudesheim "
12,01 .. 5,39 :
Markobrunn (Geiger)
G 11,6 o 5,10
CSERRCEIM —w  p 3,06
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Diese Getrinke beschleunigen den Stoffwechsel im Korper und haben einen
Verbrauch an Kraft nach innen zur Folge, welche authért productiv zu sein, da sie
nicht zur Ueberwindung dusserer Schwierigkeiten, d. h. zur Arbeit verwendbar ist".

Man hat die Verarmung und das Elend in vielen Gegenden dem tberhand
nehmenden Genuss von Branntwein zugeschrieben; dies ist ein Irrthum.

Der Branntweingenuss ist nicht die Ursache, sondern eine Folge der Noth. Es
ist eine Ausnahme von der Regel, wenn ein gut genihrter Mann zum
Branntweintrinker wird. Wenn hingegen der Arbeiter durch seine Arbeit weniger
verdient, als er zur Erwerbung der ihm nothwendigen Menge von Speise bedarf,
durch welche seine Arbeitskraft vollig wieder hergestellt wird, so zwingt ihn eine
starre unerbittliche Naturnothwendigkeit seine Zuflucht zum Branntwein zu
nehmen; er soll arbeiten, aber es fehlt ihm wegen der unzureichenden Nahrung
taglich ein gewisses Quantum von seiner Arbeitskraft. Der Branntwein, durch
seine Wirkung auf die Nerven, gestattet thm die fehlende Kraft auf Kosten seines
Korpers zu erginzen, diejenige Menge heute zu verwenden, welche naturgemiss
erst den Tag darauf zur Verwendung hitte kommen durfen; er ist ein Wechsel,
ausgestellt auf die Gesundheit, welcher immer prolongirt werden muss, weil er aus
Mangel an Mitteln nicht eingelost werden kann; der Arbeiter verzehrt das Capital
an Statt der Zinsen, daher denn der unvermeidliche Bankerott seines Korpers.

In ihrer Wirkung auf die Lebensprocesse unterscheiden sich von dem Wein der
Thee, der Kaffee und die Chocolade.

Wenn man in Erwagung zieht, dass in Europa und Amerika aber 80 Millionen
Pfund Thee, und im Zollverein iber 60 Millionen Pfund Kaffee jahrlich

verbraucht werden, dass in England und Amerika der Thee einen Bestandtheil der

" Beim Genuss von Leberthran verliert sich bei Personen, welche an den Weingenuss gewdhnt sind,
die Neigung und der Geschmack am Wein.

Seit dem Bestehen der Missigkeitsvereine wurde es in vielen Haushaltungen Englands fir billig
erachtet, das Bier, das die Dienstboten tiglich erhielten, wenn sie den Missigkeitsvereinen beitraten und
kein Bier mehr tranken, in Geld zu vergiiten; aber es wurde von aufmerksamen Hausfrauen sehr bald
wahrgenommen, dass der monatliche Brodverbrauch in auffallendem Verhaltniss zunahm, so dass also
das Bier zweimal bezahlt wurde, einmal in Geld und ein zweites Mal in einem Aequivalent von Brod.

Bei Gelegenheit des Friedenscongresses in Frankfurt a. M. theilte mir der vormalige Besitzer des
beriihmten Hotel de Russie mit Ausdriicken der Verwunderung mit, dass damals an seiner Tafel an
gewissen Speisen, namentlich Mehlspeisen, ein wahrer Mangel eingetreten sei, ein unerhorter Fall in
einem Hause, in welchem die Menge und das Verhiltniss der Speisen fir eine gegebene Anzahl von
Personen seit Jahren festgesetzt und wohlbekannt ist. Sein Haus war ndmlich gefullt mit
Friedensfreunden, die alle den Missigkeitsvereinen angehorten und keinen Wein tranken. Herr Sarg
bemerkte, dass Personen, welche keinen Wein trinken, stets im Verhiltniss mehr essen. In den
Weinlindern ist daher der Preis des Weines stets in dem Preis des Essens eingeschlossen, und es wird
deshalb dort nicht fir unbillig gehalten, an den Wirthstafeln den Wein zu bezahlen, auch wenn man ihn
nicht trinkt.

Shakespeare: Konig Heinrich IV., Act II. Scene 4. Prinz Heinrich:

O, ungeheuer! Nur fir einen halben Penny Brod zu dieser unbilligen Menge Sect!
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taglichen Lebensordnung des geringsten Arbeiters so wie des reichsten Grundadels
ausmacht, dass in Deutschland das Volk auf dem Lande und in Stidten um so
hartnickiger am Kaffeegenuss hingt, je mehr die Armuth die Fille der Auswahl
der Lebensmittel beschrankt, und dass der allerschmalste Taglohn immer noch in
einen Bruchtheil fur Kaffee und in einen andern fir Brod und Kartoffeln
gespalten wird, - im Angesichte solcher Thatsachen lasst sich schwerlich die
Behauptung rechtfertigen: es sei der Genuss von Kaffee und Thee eine Sache der
blossen Angewohnung. (Knapp etc. Die Nahrungsmittel. Braunschweig 1847.)

Es ist wahr, es haben Tausende von Millionen Menschen gelebt, ohne Kaffee
und Thee zu kennen, und die tagliche Erfahrung lehrt, dass sie unter Umstinden
ohne Nachtbeil fiir die blos thierischen Lebensfunctionen entbehrt werden
konnen; aber es ist sicher falsch, hieraus zu schliessen, dass sie iiberhaupt, in
Beziehung auf ihre Wirkungen, entbehrlich seien, und es ist sehr die Frage, ob,
wenn wir keinen Thee und keinen Kaffee hitten, der Volksinstinct nicht Mittel
aufsuchen und finden wiirde, um sie zu ersetzen. Die Wissenschaft, welche uns in
diesen Beziehungen so Vieles schuldet, wird erst zu erforschen haben, ob es blos
auf stindlichen Neigungen beruht, dass jedes Volk der Erde sich ein solches auf
das Nervenleben einwirkendes Mittel angeeignet hat, von dem Ufer des stillen
Oceans an, wo sich der Indianer viele Tage lang aus dem Leben zuriickzieht, um
das Glick des Kokarausches zu geniessen, bis zu den arktischen Regionen, wo
sich Kamtschadalen und Koriaken aus dem giftigen Fliegenschwamm einen Trank
der Aufregung bereiten.

Wir halten es im Gegentheil fur hochst wahrscheinlich, um nicht zu sagen
gewiss, dass der Instinct der Menschen, in dem Gefiihl gewisser Liicken oder
gewisser Bediirfnisse des gesteigerten Lebens in unserer Zeit, welche durch
Quantitat nicht befriedigt werden koénnen, eben in diesen Erzeugnissen des
Pflanzenlebens das wahre Mittel aufgefunden hat, um seiner taglichen Nahrung die
erforderliche und vermisste Beschaffenheit zu geben.

Eine jede Substanz, in so fern sie Antheil an den Lebensprocessen nimmt, wirkt

in einer gewissen Weise auf unser Nervensystem, auf die sinnlichen Neigungen
und den Willen des Menschen ein.

Macaulay, der grosse Forscher in dem Gebiete der Geschichte, hat zwar in
seinem classischen Werke dem Einfluss der Kaffeehiuser auf den politischen
Zustand Englands im 17. Jahrhundert verdiente Berticksichtigung geschenkt, aber
der Antheil, den die Bestandtheile des Kaffee's auf die Geistesrichtung damals
hatten, dies ist ein Problem, welches noch zu 16sen ist.

Was wir von den physiologischen Wirkungen dieser Getrinke wissen, ist nicht
des Erwihnens werth; gewohnlich kntpft man sie an das Vorhandensein des
Theins (identisch mit Caffein im Kaffee und im Maté oder Paraguay-Thee), und
dies vielleicht mit Recht; es giebt keine Getrinke, welche in ihrer
Zusammengesetztheit und in gewissen Bestandtheilen mehr Aechnlichkeit mit
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Fleischbriihe haben als Thee und Kaffee, und es ist sehr wahrscheinlich, dass ihr
Gebrauch als Bestandtheil der Nahrung auf der erregenden und belebenden
Wirkung beruht, welche diese Getrinke mit der Fleischbrithe gemein haben.

Wenn man gewohnliche Theeblitter in einem Uhrglase mit Papier leicht
bedeckt, auf einem heissen Bleche bis zur Briunung allmahlich erhitzt, so sicht
man lange weisse glinzende Krystalle sich an das Papier und die Theeblatter
anlegen; dies ist das Thein.

Seinen Eigenschaften nach gehort das Thein zu der Classe der organischen
Basen, welche alle ohne Ausnahme eine Wirkung auf das Nervensystem austiben.
Nach ihren Wirkungen in eine Reihe geordnet, welche mit dem Thein beginnt,
wirken die Endglieder derselben, das Strychnin, Brucin, als die furchtbarsten Gifte,
das Chinin, mehr in der Mitte stehend, als die geschitzteste Arznei; die
Bestandtheile des Opiums haben in gewissen Gaben arzneiliche, in grosseren
Gaben giftige Wirkungen. Die giftig und arzneilich wirkenden Pflanzenbasen
enthalten auf 1 Aequivalent Stickstoff mehr als 8 Aequivalente Kohlenstoff. Thein
und Caffein und die ihnen ahnlichen Stoffe, welche ohne Nachtheil genossen

werden konnen, enthalten hingegen auf dieselbe Menge Stickstoff weniger
Kohlenstoff als die Blutbestandtheile.

Zu keiner organischen stickstoffhaltigen Basis steht das Thein hinsichtlich seiner
Zusammensetzung in einer niheren Beziehung als zum Kreatinin, zu der so
merkwiirdigen, im Muskelsystem der Thiere vorhandenen und im thierischen
Lebensprocess erzeugten Verbindung, so wie zum Glycocoll, von dem wir
voraussetzen durfen, dass es einen Paarling der Leimsubstanz ausmacht, wie dies
aus den folgenden Formeln anschaulich ist:

Thein cccooevvreeccires C; N, H, O,
Kreatinific.oeeeveecreerenennee C, Ny H, O,
Glycocoll (wasserfrei)... C; N, Hg O
Kreatin..oeevvecinieenenen C N; H,; O
Theobromin im Cacao. C; N, H, O

2 4 2

Man bemerkt bei Ansicht dieser Formeln, dass das Kreatinin die Elemente des
Theins und die des Amid (NH») enthalt und dass sich Glycocoll und Kreatin durch
die Elemente von 1 Aequivalent Ammoniak unterscheiden, welche das Kreatin
mehr enthalt.

Das Thein liefert in gewissen Zersetzungsprocessen eine Reihe von hochst
merkwiirdigen Producten, die mit den Producten, welche die Harnsiaure bei

dhnlichen Einwirkungen liefert, grosse Aehnlichkeit haben (Rochleder).

Das Getrink Thee unterscheidet sich von dem Getrinke Kaffee durch seinen
Eisen- und Mangangehalt. Dampft man einen klaren Theeaufguss von Pecco- oder
Souchong-Thee zur Trockne ab und aschert den Ruckstand vollstindig ein, so
bleibt eine Asche, welche oft durch mangansaures Kali griin gefirbt ist und mit
Salzsdure des Gehaltes an dieser Sdure wegen Chlor entwickelt. Der Gehalt des
Thee's an diesen Metallen ist um so merkwirdiger, weil die empfindlichsten
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Reagentien das Eisen im Thee nicht anzeigen; setzt man ein Eisensalz zu, so wird
der Thee wegen seines Gerbstoffgehaltes schwarz wie Dinte; der Theeaufguss
enthilt eine Eisenverbindung, auf welche der Gerbstoff offenbar ohne alle
Wirkung ist.

Wir geniessen demnach in dem Thee (von manchen Theesorten) ein Getrink,
welches den wirkenden Bestandtheil der wirksamsten Mineralquellen enthilt, und
so gering auch die Menge Eisen sein mag, die man taglich darin zu sich nimmt, so
kann dieselbe auf die vitalen Vorginge nicht ohne Einfluss sein ™.

Durch seinen Gehalt an empyreumatischen Substanzen erhilt der Kaffee die
Eigenschaft, diejenigen Processe der Auflésung und Zersetzung welche durch
Fermente eingeleitet und im Gang erhalten werden, aufzuheben; man weiss, dass
alle brenzlichen Stoffe der Gihrung und Fiulniss entgegenwirken und dass z. B.
gerduchertes Fleisch weniger verdaulich als blos gesalzenes ist. Personen mit
schwachen oder empfindlichen Verdauungswerkzeugen werden mit einiger
Aufmerksamkeit leicht gewahr, dass eine Tasse starken Kaffee's nach Tisch die
Verdauung augenblicklich authebt; erst wenn die Aufsaugung und Entfernung
desselben stattgefunden hat, spurt man wieder Erleichterung; fiir starke
Verdauungswerkzeuge, welche fiir dergleichen Wirkungen keine Reagentien sind,
dient der Kaffee nach dem Essen aus demselben Grunde, um die durch Wein und
Gewlirze Uber eine gewisse Grenze hinaus erhohte Thatigkeit zu massigen. Diese

" Ein Theeaufguss von 70 Grm. Peccothee enthielt 0,104 Grm. Eisenoxyd und 0,20 Grm.
Manganoxydul. (Fleitmann.)

Bestandtheile der Asche

des
Theeaufgusses  Kaffeeabsudes der Cacaobohnen

(Souchonthee) (Javakaffee) (Guayaquil)

(Lehmann.) (Lehmann.) (Zedeler.)
Kali.ooiiiiiiiiinne, 47,45 51,45 37,14
Kalk..oooricercennn. 1,24 3,58 2,88
Magnesia........cc...... 0,84 8,67 15,97
Eisenoxyd.......cc...... 3,29 0,25 0,10
Phosphorsiure........ 9,88 10,02 39,65
Schwefelsdure ......... 8,72 4,01 1,53
Kieselsaure .............. 2,31 0,73 0,17
Kohlensiure............ 10,09 20,50 0,00
Manganoxyd............ 0,71 0,00 0,00
Chlornatrium .......... 3,62 CIK 1,98 Cl 1,66
Natron .....ccccocuveeenee 5,03 0,00 0,00
Kohle und Sand...... 1,09 0,49 0,00
100,77 100,33

100 Gew.- Theile Theeblitter (Souchong) geben mit siedendem Wasser ausgezogen 15,536 Gew.-
Theile trocknen Extract, worin 3,06 Gew.-Theile Asche ( = 19,69 Procent des Extracts). 100 Gew.-
Theile gerostete Kaffeebohnen lieferten mit Wasser ausgekocht 21,52 Gew.-Theile Extract, worin 3,41
Gew.- Theile Asche (16,6 Procent des Extracts). Die Cacaobohnen waren ausgehtilst und lieferten 3,62
Procent Asche.
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hemmenden Wirkungen auf die Verdauung besitzt der Thee nicht; er erhoht im
Gegentheil die peristaltischen Bewegungen der Eingeweide, was nach Genuss von
starkem Thee, namentlich niichtern durch Brechreiz sich zu erkennen giebt ™.

Es ist bereits frither hervorgehoben worden, dass der tigliche Verbrauch von
Respirationsmitteln an Quantitit das Finf- bis Sechsfache von dem Gewicht der
plastischen Stoffe betrigt, und es wird in Hungerjahren der Mangel der ersteren
vorzugsweise und am empfindlichsten in allen Volksclassen gefiihlt. Wahrend der
Preis des Fettes, der Butter mit dem Kornpreis steigt, und die Kartoffeln
verhiltnissmissig einen hoheren Preis als Korn gewinnen, bleibt der Preis des
Fleisches in der Regel derselbe, wie in wohlfeilen Jahren. Ein Grund hiervon ist,
dass das Brod das Fleisch ersetzten kann, aber fiir die Bediirfnisse des Menschen
nicht ebenso vollstindig ersetzbar ist durch Fleischf. Ein anderer Grund des
niedrigen Preises der Fleischwaaren beruht darin, dass in Jahren der Missernten, in
Folge von einem Uebermaass an Feuchtigkeit, wenn die gewo6hnlichen
Nahrpflanzen missrathen, Ueberfluss an grinem Futter, an Klee, Gras,
Wurzelgewiachsen ist; das Fleisch behalt seinen niedern Preis, weil die Nachfrage
darnach nicht in dem Verhiltniss wie nach Brod steigt; in trockenen Jahren hat der
Landwirth kein Futter, er ist genéthigt, sein Vieh zu schlachten oder um jeden
Preis zu verkaufen und die Ueberfiihrung des Marktes macht das Fleisch noch
wohlfeiler als in gewohnlichen Jahren.

Der fleischessende Mensch bedarf zu seiner Erhaltung eines ungeheueren
Gebietes, weiter und ausgedehnter noch als der Léwe und Tiger, weil er - wenn die
Gelegenheit sich darbietet - todtet, ohne zu geniessen. Eine Nation Jiger auf
einem begrenzten Gebiete ist der Vermehrung durchaus unfahig; der zum Athmen
unentbehrliche Kohlenstoff muss von den Thieren genommen werden, von denen
auf der gegebenen Fliche nur eine beschrinkte Anzahl leben kann. Diese Thiere
sammeln von den Pflanzen die Bestandtheile ihres Blutes und ihrer Organe und
liefern sie den von der Jagd lebenden Indianern, die sie unbegleitet von den

" Nach Dr. Julius Lehmann's Untersuchungen (Ann. d. Ch. u. Ph. B. 88 S. 250) vermindert der
Kaffeegenuss die Absonderung des Harnstoffs und iibt demnach eine Wirkung auf den Stoffwechsel
aus, welche die entgegengesetzte von der des Weins ist.

" Bei Gelegenheit der Beschreibung seines Aufenthaltes in den Pampas erwihnt Darwin in seinem
unvergleichlichen Werke, welches eine Fulle der schonsten Beobachtungen enthalt: Wir konnten hier
(Tapalguen 17. Sept.) etwas Zwieback kaufen. Ich hatte seit mehreren Tagen nichts als Fleisch
gegessen, fihlte mich aber ganz wohl bei dieser Nahrung, merkte indessen, dass es nur zu einer sehr
thitigen Lebensweise passen mochte; ich habe gehort, dass Kranke in England, die man ganz auf
animalische Nahrung gesetzt hatte, diese selbst mit der Hoffung der Gesundheit vor Augen nicht
ertragen konnten. Und doch bertihren die Gauchos in den Pampas Monate lang nichts als Rindfleisch.
Aber ich muss bemerken, dass sie eine sehr grosse Menge Fett essen; sie verschmihen auch besonders
mageres trockenes Fleisch, wie das des Aguti. (Naturwissenschaftliche Reisen etc. von Ch. Darwin.
Deutsch von D. C. Dieffenbach. Braunschweig bei Fr. Vieweg und Sohn. 1844.)

Homer versiumt keine Gelegenheit, wenn er die Mahlzeiten und Schmiuse seiner Helden
beschreibt, dem "blihenden" Fett des Schweinertickens die geziemende Lobrede zu halten.
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Stoffen geniessen, welche wihrend der Lebensdauer des Thieres seinen
Athmungsprocess unterhielten. Wihrend der Indianer mit einem einzigen Thiere
und einem diesem gleichen Gewichte Stirkmehl eine gewisse Anzahl von Tagen
hindurch sein Leben und seine Gesundheit wiirde erhalten konnen, muss er, um
die fir die diese Zeit néthige Wirme zu gewinnen, fiinf Thiere verzehren. Seine
Nahrung enthalt einen Ueberfluss von plastischem Nahrungsstotf; was ihr in dem
grosseren Theil des Jahres fehlt, ist das hinzugehorige Respirationsmittel; daher
denn die dem fleischessenden Menschen innewohnende Neigung zu Branntwein.

Die praktische Seite des Ackerbaues kann nicht klarer und tiefer aufgefasst
werden, als dies in der Rede des nordamerikanischen Hauptlings geschehen,
welche der Franzose Crevecoeur uUberliefert hat. Jener - seinem Stamme der
Missisder den Ackerbau empfehlend - sprach: "Seht ihr nicht, dass die Weissen
von Kornern, wir aber von Fleisch leben? Dass das Fleisch mehr als 30 Monde
braucht um heranzuwachsen, und oft selten ist? Dass jedes der wunderbaren
Korner, die sie in die Erde streuen, ihnen mehr als hundertfaltig zurtickgiebt? Dass
das Fleisch vier Beine hat zum Fortlaufen und wir nur zwei, um es zu haschen?
Dass die Koérner da, wo die weissen Manner sie hinsaen, bleiben und wachsen;
dass der Winter, der fir uns die Zeit der mihsamen Jagden, ihnen die Zeit der
Ruhe ist? Darum haben sie so viele Kinder und leben linger als wir. Ich sage also
jedem, der mich hért, bevor die Biume tiber unseren Hitten vor Alter werden
abgestorben sein und die Ahornbiaume des Thales authoren uns Zucker zu geben
wird das Geschlecht der kleinen Kornsaer das Geschlecht der Fleischesser vertilgt
haben, wofern diese Jager sich nicht entschliesen zu sden!"

In seinen beschwerlichen und mithevollen Jagden verbraucht der Indianer durch
seine Glieder eine grosse Summe von Kraft, aber der hervorgebrachte Effect ist
sehr gering und steht mit dem Aufwand in keinem Verhaltniss.

Die Cultur ist die Oekonomie der Kraft: die Wissenschaft lehrt uns die
einfachsten Mittel erkennen, um mit dem geringsten Aufwand von organischer
Kraft die grossten Wirkungen zu erzielen und mit gegebenen Mitteln ein
Maximum von Widerstinden zu iiberwinden. Eine jede Kraftausserung, eine jede
Kraftverschwendung in der Agricultur, in der Industrie, so wie in der
Wissenschaft, und namentlich im Staate, charakterisirt die Rohheit und den
Mangel an wahrer Cultur. Darin liegt eben das ausserordentliche Uebergewicht an
Kraft, welches unsere Zeit von allen fritheren unterscheidet, dass die Entwickelung
der Naturwissenschaften und der Mechanik, so wie die nahere Erforschung aller
der Ursachen, wodurch mechanische Bewegungen und Ortsverinderungen
hervorgebracht werden, zur genaueren Bekanntschaft mit den Gesetzen gefthrt
haben, welche den Menschen befahigen, Naturgewalten, die sonst Angst und
Entsetzen erweckten, zu seinen gehorsamen und willigen Dienern zu machen.
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Einem Promotheus gleich hat der Mensch, mit Hiilfe des géttlicher Funkens
von Oben, welcher, genihrt durch Religion und Gesittung, die Grundlage aller
geistigen Vervollkommnung ist, den irdischen Elementen Leben eingeflGsst.

Die Dampfmaschine empfingt Speise und Trank, und athmet gleich einem
Thier; in ithrem Leib besteht eine Quelle von Wirme und eine Quelle von Kraft,
wodurch innere und aussere Bewegungseffecte hervorgebracht werden, und das
bestabgerichtete Pferd folgt nicht geduldiger dem Willen des Menschen, als die
Locomotive unserer Eisenbahnen; sie geht schnell und langsam, sie steht und
gehorcht dem leisesten Druck seines Fingers.

Die Wissenschaft, welche die Sclavendienste den Maschinen ubertragt, hat
zwischen den Naturkriaften und der organischen Kraft ein richtigeres Verhiltniss
hergestellt .

Die Summe von Licht- und Warmestrahlen, welche die Erde von der Sonne
empfingt, ist eine unverinderliche Grosse, aber sie vertheilt sich auf ihrer
Oberfliche in Folge von Ursachen, welche man providentielle nennen muss, in
ungleicher Weise, daher denn an dem einen Ort ein Ueberschuss, welcher die
Production der Lebensbedingungen erhéht, an dem andern ein Mangel, durch
welchen sie herabsinkt; sind die Canile zum Ab - und Zufluss da, so stellt sich von
selbst das Gleichgewicht ein; nirgends ein Ueberfluss, nirgends ein Mangel.

In gleicher Weise vertheilt sich auf der Erde der Reichthum und sein Schatten,
die Armuth; zu allen Zeiten war das gegenseitige Verhiltniss derselben gleich und
unveranderlich; einer dauernden Zunahme im Besitz treten Ereignisse entgegen
welche ihr eine Grenze setzen. So wie sich das Blut von den grossen Stimmen aus
nach den Capillarien hin bewegt, so wird das grosste Einkommen verbraucht und
fliesst durch eine unendliche Anzahl von kleineren Canilen der urspriinglichen
Quelle wieder zu.

Wo das Licht stark ist, erscheinen die Schatten dunkler; aber die Natur will es,
dass in allen Abstufungen des Lichtes kraftige Pflanzen gedeihen; ohne die hohen
Baume giebt es kein Gestrauch, kein Getreide und keine Feldfriichte; denn sie
ziehen den befruchtenden Regen an und machen, dass immer die Quellen fliessen,

" Die keusche Konigin von Ithaka in Abwesenheit ihres Gemahls Ulysses hatte, erzihlt uns Homer,
zwoOlf Sclavinnen nothig, welche Tag und Nacht beschiftigt waren, um das fir den Unterhalt ihres
Hauses nothige Korn zu mahlen. Es war ein einfach gehaltenes Haus, und ich ubertreibe, wenn ich
annehme, dass Penolope dreithundert Personen tiglich zu ernidhren hatte. Also in diesen Verhiltnissen,
wo alle Arbeit im Schweisse der Menschen geschah, war eine Person néthig, um das Korn fir
finfundzwanzig, vielleicht nur fir die Halfte, zu mahlen. In unsern Tagen beschiftigt das Mahlen des
Getreides unendlich weniger Hiande. In der Mihle zu St. Maux bei Paris kann jeden Tag das Getreide
fir hunderttausend Soldaten von zwanzig Arbeitern gemahlen werden; dies ist eine Person fir
finftausend Consumenten. Penelope konnte ohne Zweifel den zwolf Sclavinnen nur einen mageren
Unterhalt geben, obwohl sie mit Arbeit tiberladen waren, eben weil der Ertrag der Arbeit dieser

Ungliicklichen im Verhiltniss so gering war. M. Chevalier, Lettres sur l'organisation du travail. Paris,
Capelle 1848. S. 29.

Liebig: Chemische Briefe, 6. Aufl. 1878 - Zweiunddreissigster Brief http://www.liebig-museum.de/ch_briefe/



http://www.liebig-museum.de/ch_briefe/

354

welche Gedeihen und Wohlstand verbreiten. Die neueren socialistischen Theorien
wollen, dass kein Schatten mehr sei; wenn aber das letzte Grashilmchen, welches
Schatten wirft, zerstort wire, dann wiirde freilich Uberall Licht, aber auch Tod wie
in der Wuste Sahara sein.

Durch die in seinem Leibe erzeugbaren Krifte setzt der Mensch den
Naturkriften, die seine Existenz unaufhorlich zu vernichten streben, einen
Widerstand entgegen, welcher tiglich erneuert werden muss, wenn sein
Fortbestehen auf eine Zeit lang gesichert werden soll.

In jeder Stunde stirbt ein Theil unseres Korpers ab, und auch im Zustand der
vollkommenen Gesundheit verfillt die Maschine nach 70 bis 80 Jahren den
irdischen Michten, aller Widerstand hort vollig auf, ihre Elemente kehren in die
Atmosphire, in den Boden zurtick. Das ganze Leben ist ein unauthérliches Ringen
mit den Naturkriften, eine ewige Storung und Wiederherstellung eines
Gleichgewichtszustandes.

Als Speise und Trank bedarf der Mensch der Mittel zur Wirme- und
Krafterzeugung; durch sie erzeugt sich in seinem Leibe der Widerstand gegen die
Einwirkung der Atmosphire, welche tiglich einen Theil seines Leibes in sich
aufnimmt.

Zur Bewahrung seiner Temperatur und zum Schutz gegen Witterung bedarf er
der Wohnung, der Kleidung und Heizung; zur Erhaltung der Gesundheit
und ihrer Wiederherstellung die Mittel zur Reinlichkeit und Arznei; Speise
und Trank koénnen bis zu einer gewissen Grenze die Kleidung, Heizung und
Arznei vertreten, sie selbst sind aber durch Befriedigung keines der anderen
Lebensbedirfnisse  ersetzbar, sie sind absolute oder unentbehtliche
Lebensbedurfnisse.

Beim Mangel an innerem Widerstand (beim Hunger) wirken die nidmlichen
Naturkrifte, welche die Lebenserscheinungen bedingen, einem Schwerte gleich,
welches allmihlich bis zum Mittelpunkte des Lebens unaufhaltsam dringt und
dessen Thatigkeit authebt.

Der Mensch bedarf fur die Entwicklung, Vervollkommnung, Erhaltung der
eigenthiimlichen Thatigkeiten seiner Sinnorgane gewisser anderen Bedingungen,
welche seine angenehmen und niitzlichen Bedurfnisse ausmachen. Ausser
diesen hat der Mensch noch eine Anzahl anderer Bedlrfnisse, welche aus seiner
geistigen Natur entspringen, und die durch Naturkrifte nicht befriedigt werden
konnen; es sind dies die mannichfaltigen Bedingungen der Functionen seines
Geistes, auf deren Entwickelung, Vervollkommnung und Erhaltung die richtige
und zweckmaissige Verwendung der Krifte des Korpers, so wie die Lenkung und
Leitung der Naturkrifte zur Hervorbringung aller seiner nothwendigen, niitzlichen
und angenehmen Bediirfnisse beruhen.
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Wie in dem Leibe des Individuums, so geht in der Gesammtheit aller
Individuen, welche den Staat ausmachen, ein Stoffwechsel vor sich, der ein
Verbrauch aller Bedingungen des Lebens und Zusammenlebens ist.

Silber und Gold haben in dem Organismus des Staates die Rolle der
Blutkérperchen in dem menschlichen Organismus Gibernommen; gleich wie diese
runden  Scheibchen, ohne selbst einen unmittelbaren Antheil dem
Nutritionsprocess zu nehmen, die Vermittler des Stoffwechsels, der Wirme - und
Krafterzeugung sind, durch welche die Temperatur erzeugt und die Bewegung des
Blutes und aller Sifte bedingt werden, so ist das Geld der Vermittler aller
Thatigkeiten im Staatsleben geworden.

Im Mittelalter bezahlte der Steuerpflichtige seine Abgaben in Korn, in Wein, in
Eiern und Hihnern, in Frohnden; alle seine unentbehrlichen Bediirfnisse erzeugte
er sich selbst. Die Colonialwaaren waren ihm unbekannt; mit einem halben Pfunde
Heller bestritt er, was er an Werkzeugen bedurfte. Die Gemeinden besassen ihre
Brauhiduser fir Bier; an vielen Orten kauften die stidtischen Behorden den Wein
und verzapften ihn an die Biirger der Stadt. Gold und Silber waren fiir die grosse
Masse Waaren, die sie auf dem Leibe oder in ihren Hausern zur Schau trugen.
Seitdem aber das Geld die Function der Sauerstofftrager im Organismus des
Staates ibernommen hat, bedienen sich die Reichsten an der Stelle der massiven
Gerathe aus Silber und Gold des Kupfers und weissen Messings mit einem

Anfluge von Silber und Gold.

Der Stotfwechsel im Staate, so wie im Leibe des Menschen, ist die Quelle aller
seiner Krifte, seine Fortdauer beruht in dem Ersatze der verbrauchten
Lebensbedtrfnisse, in der Erneuerung oder Wiederkehr aller Bedingungen des
Lebens und Zusammenlebens. Wie in dem thierischen Korper der Stotfwechsel
bemessen werden kann durch die Anzahl der Blutkorperchen, welche in einer
gegebenen Zeit den Weg von Herzen zu den Capillarien und von da zuriick zu
dem Herzen nehmen, so ist der Stoffwechsel im Staatskérper messbar durch die
Geschwindigkeit mit welcher die Geldsticke von einer Hand in die andere
gelangen.

Alle Ursachen, welche diese Bewegung hemmen, oder welche ahnlich wie die
Naturkrifte auf den Stoffwechsel, auf den Verbrauch und Ersatz einwirken, storen
den Gleichgewichtszustand und bringen eigenthtiimliche, den Krankheiten der
Individuen ahnliche Zustinde hervor.

Gegen die Wirkung gehalten, welche die Geschwindigkeit der Bewegung der
Geldstiicke hervorbringt, ist ihre absolute Menge eine beinahe verschwindende
Grosse. Der Staatskorper, im Zustand der vollkommenen Gesundheit, verhalt sich
wie der menschliche Korper, durch dessen Herz und Capillarien in 24 Stunden
einunddreissig bis achtunddreissigtausend Pfund Blut sich bewegen, wihrend die
absolute Menge des Blutes tausendmal weniger betrigt.
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Die Summe aller Widerstande, welche die Natur der Fortdauer des Lebens und
der Erwerbung der Lebensbedingungen (welche nach der eigenthumlichen
Function des Geldes gleichbedeutend ist dem Erwerb an Geld) entgegensetzt, ist
genau so gross, dass sich die in dem Menschen erzeugbare thitige Kraft damit in's
Gleichgewicht setzen kann. Der Mensch kann naturgesetzlich, ohne sein
Fortbestehen zu gefidhrden, keinen Theil seiner Kraft zur Ueberwindung von
Widerstainden verbrauchen, durch deren Beseitigung die Mittel nicht erworben
werden, die er bedarf, um seine verbrauchte Kraft wieder herzustellen.

Ein vollkommen gleiches Verhiltniss besteht fiir den Organismus des Staates.
Ein jeder Verbrauch von Kraft, welche nicht zur Wiederkehr einer
Lebensbedingung des Staates dient, oder ein Nichtverbrauch von Kraft, welche
zur Brzeugung einer Lebensbedingung vorhanden und verwendbar ist, wirkt auf
die Gesundheit des Staatskorpers storend ein.

So wie jede Muskelfaser, jeder Nerv, jeder Theil des Gewebes im thierischen
Korper Antheil nimmt an dem in ihm vorgehenden Stoffwechsel und seinen Theil
fir Aufrechthaltung und Fortdauer der allgemeinen Vorginge der Verdauung,
Blutbildung, Bewegung der Siafte und Absonderung, so wie aller Wirkungen durch
die Glieder, die Sinne und das Gehirn beitrigt, so muss jedes Individuum im
Staate, nach dem Maass der von ihm durch seine Glieder, Sinne oder seinen Geist
verwendbaren thitigen Kraft, seinen Theil zur Erhaltung und Wiederkehr der
Lebensausserungen des Staatskérpers verwenden: die Wirkung dieser Krifte ist

eben die Arbeit.

Jeder Theil des ganzen Organismus hat ein natiirliches Recht auf die freieste
Verwendung seiner Arbeitskraft und alle darauf, dass keiner den andern in dieser
Verwendung hemmt und hindert; das Maximum der Wirkung der Arbeitskraft
steht im umgekehrten Verhiltniss zu der Summe der zu tberwindenden
Widerstinde; je grosser die Widerstande sind, desto kleiner ist die Wirkung. Die
Aufgabe des christlichen Staates ist die Widerstinde zu vermindern, nicht zu
erth6hen, aber die Lehren des grossten Staatsmannes unserer Zeit, des weisen
Mannes mit dem grossen Herzen, dessen Verlust die Nation, der er angehérte, und
die Welt noch ein Jahrhundert lang betrauern wird, scheinen bis jetzt weder in dem
Verstande, noch in den Gemithern der Menschen fruchtbaren Boden zu finden.
Es ist die Unbekanntschaft mit den bedingenden Ursachen der Gesundheit, des
Gedeihens und der Stirke des Staates, welche die Missverhaltnisse herbeigefihrt
hat, die fur manche Staaten die Quelle so vieler Uebel sind. Anstatt eines
harmonischen Ganzen hat man eine Missgestalt, einen grossen Kopf auf einem
kleinen Korper, ungeheure Arme und dinne, schwache Beine, einen grossen
Magen und eine kleine Lunge. Wenn Laune und Zufall, anstatt Vorhersicht und
Ueberlegung, und altherkémmliche Gewohnheiten im Widerspruch mit
Naturgesetzen die Bewegung und Kraftverwendung des Staatsorganismus regeln,
so stellt sich von selbst Schwiche und Mangel, und in threm Gefolge Armuth und
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Elend ein. Darum fihrt der barbarische Staat durch unrichtige und ungleich
vertheilte Besteuerung ganze Bevolkerungen ihr Lebenlang der Verhungerung
entgegen, wenn sie gendthigt sind, eine zu grosse Summe ihrer eigenen Kraft zu
ihrer blossen Fortdauer und fiir Zwecke zu verwenden, durch welche die Krifte
aller einzelnen Theile nicht vollkommen wieder hergestellt werden. Darum haben
die Staaten mit grossen stehenden Heeren nur den Schein von Stirke, weil ein
dauernder Aderlass den besten Theil ihres Blutes und ihre edelsten Sifte entzieht;
thre Macht ist der Kraft gleich, welche der Wilde im Branntweinrausche findet;
wenn der Rausch verfliegt, dann ist die Macht mit der Kraft dahin.

"Alles was dem Zufall, dem freien Willen, den Leidenschaften der Menschen
oder dem Grade der Intelligenz anheim gegeben zu sein scheint, ist an eben so
teste, unverbriichliche und ewige Gesetze gekniipft wie die Erscheinungen der
materiellen Welt. Niemand kennt den Tag oder die Stunde seines Todes, und
nichts erscheint zufalliger als die Geburt eines Knaben oder eines Madchens. Aber
wie Viele von einer Million in einem Lande zusammenlebender Menschen in 10
bis 20 bis 40 bis 60 Jahren gestorben, wie viel Knaben und Midchen in einer
Million Geburten enthalten sein werden, dies ist so gewiss und viel gewisser noch
als irgend eine menschliche Wahrheit."

"Die Statistik der Gerichtshofe hat uns von der regelmissigen Wiederkehr
derselben Verbrechen unterrichtet, und es ergiebt sich daraus die fir unsern
Verstand, weil die Verbindungsglieder fehlen, unbegreifliche Thatsache, dass man
fir jedes grossere Land die Zahl der Verbrechen und der einzelnen Arten
derselben fur jedes kommende Jahr mit derselben Gewissheit voraussagen kann,
mit welcher man die Zahl der Geburten und natlirlichen Todesfille bestimmt hat.
Von hundert der vor dem hochsten Gerichtshofe in Frankreich Angeklagten
werden 61, in England 71 verurtheilt. Die Abweichungen im Mittel betragen kaum
den hundertsten Theil des Ganzen. Die Anzahl von Selbstmorden im
Allgemeinen, durch Schiesswaffen, durch den Strick lassen sich fiir 15 Jahre mit
Zuverlissigkeit vorher bestimmen."

Eine jede grosse Anzahl Erscheinungen derselben Art, welche periodisch auf-
und niedergehen, fithrt auf ein unveranderliches Verhiltniss. Dies ist das Gesetz
der grossen Zahlen, dem alle Dinge und alle Ereignisse ohne Ausnahme
unterworfen sind. Diese Gesetze haben in der moralischen Welt nichts mit dem
innern Wesen von Tugend und Laster, sondern mit den dussern Ursachen und den
Wirkungen zu thun, die sie in der menschlichen Gesellschaft hervorbringen. Den
Einfluss der Erziehung und der Gewohnung an Ordnung und Arbeit auf die
Sittlichkeit der Menschen leugnet Niemand, ohne dass es Jemandem einfallt, diese
Sittlichkeit zu einer blossen Folge jener Gew6hnung machen zu wollen. Eine gute
Erziehung, eine erhéhte Cultur mindert die Anzahl der Verbrechen, gleich wie die
Anzahl der jihrlichen Todesfille in unsern Mortalititstabellen." (Quetelet,
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Ueber den Menschen und die Entwickelung seiner Fihigkeiten, deutsch von
Riecke. Stuttgart 1838.)

Es ist klar, dass die Erkenntniss der wahren Mittel, um die menschliche
Gesellschaft einem bessern Zustande niher zu fihren und das Glick der Volker
dauernd zu begriinden, nur durch die Aufsuchung des Einflusses aller andern
Einrichtungen, Gebriauche, Gewohnheiten und Institutionen auf die Moralitat des
Menschen, auf dem Wege der Zahlen erlangt werden kann. Dies ist die wahre
Naturforschung.
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