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JUlgemeine

®d)tt>et|e*tfd)e MilitâtLeitung.
Dtgan bet f^weqettf^ett ^tntee.

1er Sdjtueij. JMlitärjeitfdjrtft XXVII. Jaljrgttttfl.

Öafel, 9. «prit. Vili. -Satana,. 1862. Nr. 14.

©ie fd)TOcijcrffd)e SDÎilitâratitung crfdjeint in wód)cntlid)cn ©oppetnummem. ©er tyxd» bi» @nbe 1862 ift franfo burd) bie

ganjc «Sdjweij. %x. 7. —. ©te 23cftetlungcn werben bireït an bie 33ertag«t)anblung „bie €>d)tt»CtgJ}auferlfdie SSerfagObud)*

feanòlung in SBafel" abrejftrt, ber 33etrag wirb bei ben auswärtigen Slbonnenten buret) 9tad)nal)me ertöten.
33erantwortlfd>er Otebaftor: D&erft SBielanb.

Hie febenamittel in mUttarifdjer 3Üe3UI)ung.

(gortfefcung.)

Werter Äbfdntitt. — HUürien.

1. tüdjenfalj.

Saö reine ©alg iff meiff, friffotlinifcfe nnb öon
reinem ©efefemarf. Mau ftnbet im Raubet auefe

graueö ©otg, baö mefer ober meniger mit Sfeonerbe

öermengt ift. Saö ©alg mocfet bie ©peifen nia)t

nur fdjmadfeaft, fonbern förbert oud) bic Serbouung,
inbem eö bie Serbauungöorgane reigt. Sltlgu ffarf
gefalgene ©peifen ftnb bagegen namentlicfe für Soll*
blutige ungefttnb.

Racfe ©afpariu foil bie täglicfee Ration in 8J/2 ®r.
auf je ein ßentner Körpergemicfet beftefeen, alfo 12%
©r. für einen 150 -jSfb. ferneren Menfcfeen. Sie
reglementarifde Ration ift bei uni 1 Sßfb. für 30

Mann, alfo 16 /2 ©r. per Kopf.
Man fälfdt boö ©alg burefe £>ingufügen öon SBaf*

fer unb burefe Seimengung öon folgigen ober erbigen

©ufeftangen. ©ine gälfdjttng burd) SBaffer erfennt

man, menu man ein gemiffeö Ouaittum beö betref*

fenben .©atgeö auötrodnet) öerminbert ftd) baöfelbe

feiebei um mefer alö 10 ° 0, fo iff eö maferfcfeeinlicfe,

baff man bem ©atge SBaffer beigefügt feafee. gät*
fefeungett mittelft ©rbe ober ®t)pö erfennen ftcfe teidjt

' am Rieberfdlage, menn man ein Ouaittum ©alg in
einem ©efäft SBaffer auftööt. Slnbere gälfd)ungen
fönnen nur in fotefeen Säubern öorfotnmen, mo bai
©alg fefer tfeeuer ift.

2. Butter.

Siefer SBürgeffoff fommt im Raubet in öerfefeie*

betten ©eftolten öor. ©ö gifet £)utguder, Sßulöer*

guder, brauner, gelber uttb meiffer Kaubiö unb Rofe=

guder.

Ser £tttguder muff meiff, feff unb feettflingenb

fein. SBeicfeer, fefemieriger, teigiger ßttder, melcfeer

an ber Suft eine getfetiefee garbe annimmt, iff öer*

fälfdt. Ser meiffe ^ulöerguder muff troden fein.

gätfefeungen mittetft Milcfeguder, Mefet ober erbigen
©ufeffangen laffen ftcfe erfennen, menn man ein Ouan*
tum biefeö ßuderö in öerbünntem Sttfotjol auftööt,
mobei ftcfe bann ber unlßölid)e Milcfeguder ,c. nieber*
fctjlägt. Ser btonbe ober rötblid)e Rofeguder (cassonade)

ift ber noefe niefet raffittirle nnb beöljalb noch

etmaö gefärbte Roferguder. Serfetbe iff fefer füft
nnb etmaö aromatifefe. Rofegutfer öon Runfeirüben
iff meniger füff uub feat einen folgigen unb unange=
nefemen Radgefcfemad.

Ser ©ebrauefe beö ßuderö iff ottgemein öerbreitet.
Sér ßttder förbert bie Serbouung, inbem er bie fee*

treffenben Organe reigt unb bie in manchen öegeta=

bilifdjen ©peifen enthaltenen ©äuren unfcfeäblfd)

macfet} megen feinen fefer offtmitirboren fofelenffoff*
feoltigen ©ufeffangen bient er oud) olö Refplrationö*
mittel. Siö \efa fommt er bei ber Serpffegung un*
ferer Strmee niefet vor, mottle mau aber ben Raffee

einfüfereu, muffte man bemfelben uotfemenbigermeife
ouefe ßuder beifügen.

Sei ben frongöftfden Sruppen iu Slfrifo beträgt
bie ßttderrotion 21 ©r. per Mann.

3. (Betoürge.

Pfeffer. Ser fdmarge Pfeffer beftefet ouö mn*
ben Kernen mit brauner $ût!e. SBeiffer Pfeffer iff'
fotdjer, melcfeen man mittetft SBaffer feiner £ütle be*

raubt unb ber ©inmirfung ber Suft auögefefct feot.

Siefer SBürgeffoff, eineö ber fcfeärfffen ©emürge, for*
bert bie Serbouung. Ser gemafetene fefemarge 5J5fef*

fer muff aromatifd) unb »on fefearfem brennenbem

©efefemad fein.
Sie Muöfatuttff iff ein fcfearfeö unb angenefe*

meö ©emürge. Man fälfefet boöfelbe biömeilen mit
»erborbeneu Ruffen, melefee mefer ober meniger ger*

reifelid) unb fabe ftnb; man erfennt fte an iferem

fefemaetjen ©eruefee.

Sie ©emürguelfe ift auefe ein ftärfer, bie Ser*
bauung förbernber SBürgeffoff. Sie gute ©emürg*
uetfe iff ötig, menu mau fte gmifefeen gmei fearten

Körpern prefft; ©eruefe unb ©eftfemad ffnb ffarf unb

bnrefebringenb.

©enf. Saö Mefet beö fefemargen ©enfö iff gelb«
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Die Lebensmittel in militärischer Beziehung.

(Fortsetzung.)

Vierter Abschnitt. — Würzen.

1. Küchensalz.

Das reine Salz ist weiß, kristallinisch und von
reinem Geschmack. Man findet im Handel auch

graues Salz, das mehr oder weniger mit Thonerde

vermengt ist. Das Salz macht die Speisen nicht

nur schmackhaft, sondern fördert auch die Verdauung,
indem es die Verdauuugsorgane reizt. Allzu stark

gesalzene Speisen sind dagegen namentlich für
Vollblütige ungesund.

Nach Gasparin soll die tägliche Ration in 8^ Gr.
auf je ein Zentner Körpergewicht bestehen, also 12^
Gr. für einen 150 Pfd. schweren Menschen. Die
reglcmentarische Ration ist bei uns 1 Pfd. für 30

Mann, also 16/z Gr. per Kopf.
Man fälscht das Salz durch Hinzufügen von Wasser

nnd durch Beimengung von salzigen oder erdigen

Substanzen. Eine Fälschung durch Wasser erkennt

man, wenn man ein gewisses Quautum des betreffenden

.Salzes austrocknet; vermindert sich dasselbe

hiebei um mehr als 10 «
«, so ist es wahrscheinlich,

daß man dem Salze Wasser beigefügt habe.

Fälschungen mittelst Erde oder Gyps erkennen sich leicht
' am Niederschlage, wenn man ein Quantum Salz in

einem Gefäß Wasser auflöst. Andere Fälschungen
können nur in solchen Ländern vorkommen, wo das

Salz sehr theuer ist.

2. Zucker.

Dieser Würzestoff kommt im Handel in verschiedenen

Gestalten vor. Es gibt Hutzucker, Pulverzucker,

brauner, gelber und weißer Kandis und

Rohzucker.

Dcr Hutzucker muß weiß, fest und hellklingend
sein. Weicher, schmieriger, teigiger Zucker, welcher

an der Luft eine gelbliche Farbe annimmt, ist
verfälscht. Der weiße Pulverzucker muß trocken sein.

Fälschungen mittelst Milchzucker, Mehl oder erdigen
Substanzen lassen sich erkennen, wenn man ein Quantum

dieses Zuckers in verdünntem Alkohol auflöst,
wobei sich dann der unlösliche Milchzucker zc.

niederschlägt. Der blonde oder röthliche Rohzucker loasso-
naäs) ist der noch nicht rafsinirte und deshalb noch

etwas gefärbte Rohrzucker. Derselbe tst sehr süß

und etwas aromatisch. Rohzucker von Runkelrüben

ift weniger süß und hat einen salzigen und unangenehmen

Nachgeschmack.

Der Gebrauch des Zuckers ist allgemein verbreitet.
Der Zucker fördert die Verdauung, indem er die

betreffenden Organe reizt und die in manchen
vegetabilischen Speisen enthaltenen Säuren unschädlich

macht; wegen seinen schr assimilirbaren kohlenstoffhaltigen

Substanzen dient er auch als Respirationsmittel.

Bis jetzt kommt er bei der Verpflegung
unserer Armee nicht vor, wollte man aber den Kaffee

einführen, müßte man demselben nothwendigerweise
anch Zucker beifügen.

Bei den französischen Truppen in Afrika beträgt
die Zuckerration 21 Gr. per Mann.

3. Gewürze.

Pfeffer. Der schwarze Pfeffer besteht ans runden

Kernen mit brauner Hülle. Weißer Pfeffer ist'

solcher, welchen man mittelst Wasser seiner Hülle
beraubt und der Einwirkung der Luft ausgesetzt hat.

Dieser Würzestoff, eines der schärfsten Gewürze, fördert

die Verdauung. Der gemahlene schwarze Pfeffer

muß aromatisch und von scharfem brennendem

Geschmack sein.

Die Muskatnuß ist ein scharfes und angenehmes

Gewürze. Man fälscht^ dasselbe bisweilen mit
verdorbenen Nüssen, welche mehr oder weniger zer-
reiblich und fade sind; man erkennt sie an ihrem
schwachen Gerüche.

Die Gewürznelke ist nnch cin starker, die

Verdauung fördernder Würzestoff. Die gnte Gewürznelke

ist ölig, wenn man sie zwischen zwei harten
Körpern preßt; Geruch und Geschmack sind stark und

durchdringend.

Scnf. Das Mehl des fchwarzcn Senfs ist gelb-
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tid). Saö flüdjtige ©enföl, ber mirffamfte Seftanb*

tfeeil beö ©enfö, iff fdjorf, pifont unb förbert bie

Serbouung. ßum ©eferattde mirb baö Mefet mit

gleifdferüfec ober lauem SBaffer eingefüfert; fdjarfer

(Sfftg öerfeinbert bie (Sntmidtung beö ©enfötö.

*4. Dliuenöl.

Oel öott guter Ottalität ift gelb ober grünlicfe gelb,

füff, öon angenefemem ©efdntad unb ©erudì, fefer

flüfftg unb gerinnt bei 6 biö 8° unter Rult. Ser*
borfeeneö Oel erfennt mau an feinem rottgigen ®e=

rttd) unb einer gemiffen ©äure.

Man öerfälfcfet boö Oliöenöt, inbem man eö mit

meniger tfeetteren Oelen, namentlicfe Mofenöt öer*

mifd)t. Siefeö lettere Oel gerinnt erft feei einer

Semperatur öon 8° unter Rult. SBenn man reineö

Otiöenöt in einer glafde ffarf fdjüttelt, merben fleine

Siateti bleiben, öerntifd)teö Oel bagegen mirb biefel*

ben beibefealten. Saö Oliöenöt iff niefet nur nüisltcfe

atö gettftoff, fonbern aueb inbem eö bie ©äure unb

£erbigfett gemiffer ©peifen mitbert.

fünfter Äbfdntitt. — ite (betränke.

1. SBaffer.

©ufeö SBaffer iff frifd), ftar, geritcfeloö, reieb an

Kofetenfättre unb angenefem gu trinfen. ©efeteö Srittf*
maffer barf nidt gur Kategorie ber fogenannten fear*

ten SBaffer gäfelen, muff alfo .Cjütfcnfrüdjte meid fo*
efeen unb barf, mit ©eifentöfung »erfeist, biefe nidjt
trüben.

Saö SBaffer auö Duellen, glüffen, Sßumpferuitnen
unb ©een ift gut; foldeö auö groffen Seicfeen unb

(Siftemen mittetmäffig. Saö SBaffer auö ©ümpfen
unb fteinen Seidjen ofene Slfefluff ift fdlecfet, ebenfo

baö ©efeneemaffer, menti man eö nidt einige ßeit
feinburefe an ber freien Suft ftefeen läfft.

Sei bem ffieffenben SBaffer ober folefeem, metd)eö

Slb* unb ßuftuff feat, fönnen bie barin entfeattenen

organifefeen ©toffe ftd) nicht onfeäufen unb faulen;
foldeö SBaffer hat gemöfenlicfe menig ©alggefeatt. Saö
SBaffer »on maudieu Srunnen entfeält Sluflöfuttgen
»on erbigen ©ufeftangen, fdjmefetgefäuertem Kalf ober

©PÖÖ. Ser ©ppö ift eö, melcfeer bie ©eife tiieber*

fcblägt unb »erfeinbert, baff bie £)ülfenfrüdte itn feei*

ffen SBaffer meieb merben, inbem er bie Sofenen îc.

mit einem Katfnieberfcfeloge umgibt. SBaffer, melcfeeö

gefeörig ber Suft auögefetjt mar, erfennt man beim

©ieben, inbem feei bemfelben eine Menge Stäedjett

on bie Oberffädje ffeigen. Um SBaffer mit ber Suft
in Serüferuug gu feringen, muff man baöfelbe fdjüt*
tetn ober umgieffen.

SBaffer, metdeö gröffere Quantitäten frember ©toffe
entfeätt, fann ferouefefear gemaefet merben, inbem matt
eö burefe Kofele ftltrirt ober Katfmaffer feingugiefft.
Sm lectern galle muff man, efee mau baö SBaffer
gebrauefet, marten biö ftcfe ber Katf gefegt feat.

Sft man genötfeigt £)ülfenfrücfete in fatffealttgem
SBaffer gu foaVtt, fo muff man biefelben gu»or mäfe*

renb einigen ©tunben in fattem SBaffer einmeiefeen.

Ofemofet SBaffer auö ©een gemöfentiefe gut ift, fo

nimmt eö bodj, menn man eö einige ßeit ftefeett läfft,
einen unangenefemen gifd^gefdjmod av.

2. äöeüt unb Dbftrceine.

Ser SBein fotl rein unb natürlid, ftar unb burd*

ftdtig unb »on angenefemem ©efdmade fein. Ser
rotfee SBein entfeält mefer ©erbeftoff aber meniger

fttdftofffealtige ©ubftongen atö ber meiffe.

Sie SUfofeoUMenge, »on metd)er bie ©tärfe beö

SBeineö afefeäugt, ift fefer »erfdieben; feci ben ©üb*

SBeinen beträgt fte 17 biö 18 %, bei unfern ©efemei*

germeinen oft nidt üfeer 7 %.
Saö Souquet (Blume) beö SBeineö iff »on ben in

ber Sratibeufeaut entfeattenen Sletfeerarten abfeängig.

Siefeö flüdjtige Oet gemiffer SBeitte fott, nadj eini=

gen Seobadjtungen, baö Setrunfenmerben befcfelett--

nigen.

Ser SBein iff ein Mittet, metdeö bie Sfeätigfeit
ber §>aut, ber Rieren, ber Sarmfdjteimfeout unb ber

Sunge erfeöfet, ben Kreiölauf befdjleunigt, bie Sit*
bung ber organifefeen SBärme »ermefert unb mittelfear

gur gorberung ber Serbauung beiträgt. Sie naefe*

tfeeitigen gotgen beö üfeermäffigen SBeingenuffeö ffnb
befannt.

Sie regtementmäffige SBeinration iff eine Moff auf
4 Mann.

Sie SBeine ftnb »erfdnebenen, tbeilö natürtiden,
tbeitö fünfttidjen Kranffeeiten untermorfen. Sie ge

möfenlidjften feei unö ftnb:

Sie Srüfeung, entftefet in golge öon ©äferung;
fte mirb burefe ©cfemefelung ttnterferodett unb bie

Ktarfeeit burefe ©djönung mieber feergeftellt, mobei eö

öortfeeitfeoft ift, menu man ben SBein an einem füfe=

ten Orte unterbringen fann.

Ser Sranbgerttcfe. Sieferunongenefeme ©erndj
fann entfernt merben, inbem man einen ©taécplfnber in

iai ©punblocfe beö gaffeö ftedt, öon 4 bii 5" Sänge

unb 2/2 feiö 3'" Siameter. Siefeö Rofer mirb bii
att bie innere giade ber gaffbauben eingeftoffen unb

man feält eö mäferenb 99 SBocfeen mit SBein gefüllt.
Racfe biefer ßeit mirb ber mibertidje ©efdjmad öer*

fefemunben fein.

Sie ©äure. ©ie fann burefe eine gu lange ober

gu feeftige ©äferung entftanben fein. Siefe muff burd
ßutfeun öon ^ßotafdje, freiem meinfteinfauertn ©alg
neutraliftrt merben (etma 4 biö 8 Ungen per ©attni).t

Sie S ï u m e n. Mou feinbert beren ©ntmidtung,
inbem man baö gaft mit fefer faltem SBaffer begiefft

unb baöfelbe biö gum ©punbtodj füllt.

Serfälfcfeungen. Saö Mifcfeen uatürlicfeer

SBeine fann feier nicbt alö gätfefeung feetradjtet mer*
ben. Sie gälfdjungen gefefeefeen mittetft Seimengun*

gen »on SBaffer, Ofeftmcinen, Sllfofeol, ßuder, Kreibe,

Sttaun, ®i)»ö, fefemefetgefäuertem (Sifen, Kofelenfäure

»ott $otafcbe ober ©obo ober cnbtid) burd) garb=

ffoffe.

Un giudiiefeermeife iff eö, menn man nidjt mit einem

belifaten ©outnen feegabt iff, fdjmer bie gätfdjungen
ofene meitereö gu erfennen uttb ba bie djemifefee Sina*

Ipfe gemöfentid) ber eingige SBeg iff, um gu ftefeern
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lich. Das flüchtige Senföl, der wirksamste Bestandtheil

des Senfs, ist scharf, pikant und fördert die

Berdaunng. Znm Gebräuche wird das Mehl mit

Fleischbrühe oder lauem Wasser eingerührt; scharfer

Essig verhindert die Entwicklung des Senföls.

'4. Olivenöl.

Oel von guter Qualität ist gelb oder grünlich gelb,

süß, von angenehmem Geschmack und Geruch, sehr

flüssig uud gerinnt bei 6 bis 8° unter Null.
Verdorbenes Oel erkennt man an seinem ranzigen
Geruch und einer gewissen Säure.

Man verfälscht das Olivenöl, indem man es mit

weniger theueren Oelen, namentlich Mohnöl
vermischt. Dieses letztere Oel gerinnt erst bei einer

Temperatur von 8° unter Null. Wenn man reines

Olivenöl in einer Flasche stark schüttelt, werden kleine

Blasen bleiben, vermischtes Oel dagegen wird dieselben

beibehalten. Das Olivenöl ist nicht nur nützlich

als Fettstoff, sondern auch indem es die Säure und

Herbigkeit gewisser Speisen mildert.

Fünfter Abschnitt. — Die Getränke.

1. Wasser.

Gutes Wasser ist frisch, klar, geruchlos, reich an

Kohlensäure und angenehm zu trinken. Echtes Trinkwasser

darf nickt znr Kategorie der sogenannten harten

Wasser zählen. muH also Hülsenfrüchte weich

kochen und darf, mit Seifenlösuug versetzt, diese nicht

trüben.

Das Wasser aus Quellen, Flüssen, Pumpbrunnen
und Seen ist gut; solches aus großeu Teichen und

Cisternen mittelmäßig. Das Wasser aus Sümpfen
und kleinen Teichen ohne Abfluß ist schlecht, ebenso

das Schneewasser, wenn man es nickt einige Zeit
hindurch an der freien Lnft stehen läßt.

Bei dem fließenden Wasser oder solchem, welches

Ab- und Zufluß hat, können die darin enthaltenen

organischen Stoffe stch nicht anhäufeu und faulen;
solches Wasser hat gewöhnlich wenig Salzgehalt. Das
Wasser von manchen Brunnen enthält Auflösungen
von erdigen Substanzen, schwefelgesäuertem Kalk oder

Gyps. Der Gyps ist es, welcher die Seife niederschlägt

und verhindert, daß die Hülsenfrüchte im heißen

Wasser weich werden, indem er die Bohnen zc.

mit einem Kalkniederschlage umgibt. Wasser, welches

gehörig der Luft ausgesetzt war, erkennt man beim

Sieden, indem bei demselben eine Menge Bläschen

an die Oberfläche steigen. Nm Wasser mit der Luft
in Berührung zu bringe«, muß man dasselbe schütteln

oder umgießen.

Wasser, welches größere Quantitäten fremder Stoffe
enthält, kann brauchbar gemacht werden, indem man
es durch Kohlc siltrirt oder Kalkwasser hiuzugießt.

Im letztern Falle muß mau, ehe man das Wasser

gebraucht, warten bis sich der Kalk gesetzt hat.

Ist man genöthigt Hülsenfrüchte in kalkhaltigem
Wasser zn kochen, so muß man dieselben zuvor während

einigen Stunden in kaltem Wasser einweichen.

Obwohl Wasser aus Seen gewöhnlich gut ist, so

nimmt es doch, wenn man cs cinige Zeit stehen läßt,

einen uuangenehmen Fischgeschmack an.

2. Wein und Obstweine.

Der Wein soll rein und natürlich, klar und durchsichtig

uud von angenehmem Geschmacke sein. Der

rothe Wein enthält mehr Gerbrstoff aber weniger

stickstoffhaltige Substanzen als der weiße.

Die Alkohol-Menge, von welcher die Stärke des

Weines abhängt, ist sehr verschieden; dei den Süd-

Weinen beträgt sie 17 bis 18 bei unsern

Schweizerweinen oft uicht über 7

Das Bouquet (Blume) des Weines ist von den in

der Traubenhaut cnthalteuen Aetherarten abhängig.

Dieses flüchtige Oel gewisser Weine soll, nach einigen

Beobachtungen, das Betrunkenwerden beschleunigen.

Der Wein ist ein Mittel, welches die Thätigkeit
der Haut, der Niereu, der Darmschleimhant und der

Lunge erhöht, den Kreislauf beschleunigt, die

Bildung der organischen Wärme vermehrt und mittelbar

zur Förderuug der Verdauung beiträgt. Die
nachtheiligen Folgen des übermäßigen Weingenusses sind

bekannt.

Die reglementmäßige Weinrativn ist eine Maß anf
4 Mann.

Die Weine sind verschiedenen, theils natürlichen,

theils künstlichen Krankheiten unterworfen. Die ge

wöhnlichsten hei uns sind:

Die Trübung, entsteht in Folge von Gährung;
sie wird dnrch Schwefelung unterbrochen und die

Klarheit durch Schonung wieder hergestellt, wohei es

vortheilhaft ist, wenn man den Wein an einem kühlen

Orte unterbringen kann.

Dcr Brandgcruch. Dieseruttangenehme Geruch

kaun entfernt werden, indem man einen Glascylinder in
das Spundloch des Fasses steckt, von 4 bis 5" Länge

und 2/2 bis 3" Diameter. Dieses Rohr wird bis

an die innere Fläche der Faßdauben eingestoßen und

man hält es während 99 Wochen mit Wein gefüllt.
Nach dieser Zeit wird der widerliche Geschmack

verschwunden sein.

Die Säure. Sie kann dnrch eine zu lange oder

zu heftige Gährung entstanden sein. Diese mnß dnrch

Zuthun von Potasche, freiem wcinsteinsanerm Salz
neutralisirt werden (etwa 4 bis 8 Unzen per Saum).

Die Blu m eu. Man hindert deren Entwicklung,
indem man das Faß mit sehr kaltem Wasser begießt

und dasselbe bis zum Spundloch füllt.

Verfälschungen. Das Mischen natürlicher
Weine kann hier nickt als Fälschung betrachtet werden.

Die Fälschungen geschehen mittelst Beimengungen

von Wasser, Obstweinen, Alkohol, Zucker, Kreide,

Alaun, Gyps, schwefelgesäuertem Eifen, Kohlensäure

von Potasche oder Soda oder cndlich dnrch Farbstoffe.

Unglücklicherweise ist es, wenn man nicht mit einem

delikaten Gaumeu begabt ist, schwer die Fälschungen

ohne weiteres zu erkennen nnd da die chemische Analyse

gewöhnlich der einzige Weg ist, um zu sichern
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Refultoteu gu gelangen, fo mirb ei feättftg »orfom^

men, baff bie gätfdjungen feereitö für bie ©efunbfeeit

uacbtljeilige gotgen gefeabt boben, efee man biefelben

aud) nur geafent feat.

Sei SBeitu-Sluötfeeitungen fann man ben SBein ofene

irgenb einen Radjtfeeit in ben »erginnten eifernen

Militärfeffeln aufbemoferen. Sagegen mär eö gefäfer*

liefe benfelben, menn auefe'nur fttrge ßeit, iu ©efäf*
fen öon Kupfer, öon Sleitegirttng ober ßinf ftefeen

gu laffen.
Ob ff m eine. Unter Obffmeine »erftefet mau bie

atto bem ©afte öon Slepfel ober Sirnen gemonnenen

alfofeotartiçien ©etränfe.
Ser Slpfelmein iff füffer, ober meniger alfofeolfeal*

tig alo ber Sirnmein unb miegt auf ber Sattmé'fcfeen

Sßrofee nur 4 feiö 8°, ber Sirnmein bagegen fann biö

10° miegen unb läftt ftcfe länger nuffeemafereu. Slm

längften fealten ftcfe biefe ©etränfe in gäffern, metefee

öorfeer ©efenapö ober SBeingeiff enthielten.

Ser ftore Ofeftmein ift ein gefunbeö unb angenefe*

meö ©etränfe, meldeö jebod, menn eö umfcfelogt unb

mieber gu gäferen beginnt, eine für Slrbeiter menig

öortfeeitfeafte afefüferenbe SBirfung feot.

3. öier.

Obgleid) bai Sier niefet gur reglementmäffigen Ser*
pffegung gcfeört, muff eö bod) feier befproden merben,
meit eö gmedmäffig erfcbeint, baff bic Offigiere bie

Sefcboffenfeeit ber ©peifen unb ©etränfe, melde in
ber Räfee ber Soger unb Siöouafö öerfauft merben,
übermodern

Saö Sier fotl braun, flar unb öon angenebmem,

noefefeattigem, teiefet bitterem ©efefemod fein, ©ö gibt
öerfd)iebene Sierforten, je nad) bem ©robe ber ©on*
centrirung ber SBürge, bem mefer ober meniger ftar*
fen Sarren beö Malgeö, unb bem barin entfeattenen

©erften= ober Malgquontum. Sie gemöfentiefeen Siere
feofeen 1 feiö 5 %, bie Soppetbier'e 6 biö 8 % 311*

fofeolgefealt.
Saö ftarfe, gutgeferaute Sier, mäjjtg genoffen, iff

ein naferfeofteö Reigmittel; fcfeledjt gebrauteö, aufge*
fdimemmte|)efenpartifel entljaltenbeö fann Kolif öerttr=
foefeen. Saö Sier entfeält auffer bem Sltfofeol aud) fefte,

gum Sfeeil ffidffofffealtige ©ufeffangen, beren ®emidjt
ungefäfer 2 Sotfe per Maff beträgt unb beren Räfer*
mertfe einem gleicfeen ®emicfetötfeei(e Srob gleiefe*

fommt.
©auer gemorbene, febat gemorbene ober trübe Siere

ftnb oft ungefunb. Saö Sier mirb biömeilen burefe

narfotifde ober reigenbe ©ufeftangen öerfätfdjt. Sie
gefäferlicfeffe gälfdjung biefer Slrt ift bie mittetft $i=
frinfättre, eine.fefer bittere giftige ©ubftnng, melde
bem Siere, menu ber topfen gu tfeetter ift, beigefügt
mirb, um baö £opfenbitter gu erfeben. Saö Sor*
feonbeufein biefeö ®iftftoffeö, metd)er in furger ßeit
eine feöcfeft ttnangenefeme SBirfung auf ben Magen
äuftert, fann gtüdtiefeermeife teidt erfannt merben,
menu man baö öerbädjtige Sier einige Minuten lang
mit ungefecigtem meiftem ©djofmottengarn ober mei*
ffer Beibe fteben läfft; ift $iftrittfäure öorfeanben,
fo nimmt bie SBolle ober ©eibe eine tief canarien*
gelbe garbe an.

4. ïtlïofeol unb SBramtnueüt.

Ser Sllfofeot (SBeingeift) 'iff eine âçenbe glüfftg*
feit, melde nur mit einem gemiffen Ouantttm SBaffer

gur Sermenbung fommt unb in biefer unb anbern
Serbin bungen bie £auptingrebieng beö Sranntmeinö
unb einer Menge füffer unb oromotifefeer ©etränfe
bilbet. Ser Sllfofeot mirb auö einer groffen Menge
»egetabitifeber, guderfealtiger ©ubffangen gemonnen
unb ift in ben Sraubcn, b.-m ßuderrofere, ben Kir*
fdjen, ben ßmetfdfen, bem Reiö, in üerfefeiebenen @e^

treibearten, ben Kartoffeln, ben Rttnfelrüben, bem

SBadfeolber, ben (Sttgianmurgeln îc. entfealten. Siefe
öerfdiebenen ^ßftangen geben bem Sltfofeol tfeeilö an*
geitefemen, tfeeilö unongenefemeu ©efefemod.

Sie gemonnenen Sllfofeolforten ffnb öon öerfdie*
bener ©tärfe unb miegen ouf ber (Sartier'fcfeen Sßrobe

30° hk 40°. Sie tm $anbel öorfommeuben trinf*
baren Sranutmeine miegen 17 biö 22°. Siejenigen
melde naefe ber ©artier'fcfeen $robe 19° miegen, ffnb
teiefet an ben Stäödjen gu erfennen, melefee ffd, menu

titan ben Sranntmein fcfeüttett, oubauernb an ber

Ofeerfläcfee bilben. Sei ftarfem ober fcfemäcfecm

Sranntmeinen öerfefeminben biefe Släöcfeen fogteiefe.

Saö eigentfeümltdje Stroma, metefeeö ftcfe bei ben

meiften Sigueuren öorfinbet, macfet biefelben öorgugö*

meife beliebt. Um biefeö Stroma gu erfennen, reibt

man einige Sropfen gmifefeen ben fanben, feiebureb

öerbunftet ber Sllfofeol unb man fann bann am gu*
rüdbleibenben Souquet leid)t jeben frembortigen ober

feronbidjten ©erud) erfennen.

Sie garbe ber guten Sranntmeine ift eine gotge
iferer Slufbemaferttng in eidjenen gäffern. Man färbt
bie Sranntmeine audj mit gebranntem ßuder îc;
biefe ©ubftangen ftnb niefet nodtfeeitig, mefffealb man
beim Slnfauf boöon feine Rotig gu nefemen brauefet.

Sie alfofeolfealtigen ©etränfe mirfen olö Refpiro*
tionömittel, erfeöfeen bie orgauifdje SBärme unb be*

mirfen einen mofeltfeätigen Reig, öorauögefefct, baff

fte mäffig genoffen merben. Sagegeu feat ber feättftgc

Srantthveingenuft, meider nur gu leiefet gur ®e=

mofenfeeit unb Seibenfcfeoft mirb, bie uodjtfecitigffen

gotgen für Körper unb ®eift. (©ietje am ©cfeluffe
bie Rotigen gur Safel.)

Sranntmein fotl bemnaefe niemalö regelmäffig auö*

getfeeitt merben, benn aud) ber befte ift ungefunb,
menn er täglicb genoffen mirb. Sranntmein uttöer*
mifefet nücfetem gu genieffen, iff feefon berö fdjäblidj
uttb foüte öerboten merben.

Ser Sranntmein fottte nur in ©rmangelung öon
SBein unb anbern geiffigen ©etränfen öermenbet mer*
ben unb gmar mit SBaffer öermifefet.. Stuf 16 Mann
eine Maf; mit 2 Maff SBaffer gibt für jeben ©ol*
baten 2 ©laö bintängtid) erregenben ©etränfeö. Se

geringer bie Raferung iff, befto mefer muff matt ftcfe

feüten, Sranntmein auögutfeeilen, benn ein gemiffeö

täglid)eö Quantum, bai ein mofet genäferter Mann
ofene aUen Radjtfeeit ertragen fantt, märe ©ift für
einen gefdjmädjten Menfdjen.

grangöftfefee unb norbamerifanifefee Mititärärgte feo*

ben gefunben, baff ber ©ebrauefe beö Sranntmeinö
für ben ©efunbfeeitöguffanb ber Slrmeen nacfetfeeilig
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Resultaten zu gelangen, so wird es häufig vorkommen,

daß die Fälschungen bereits für die Gesundheit

nachtheilige Folgen gehabt haben, ehe man dieselben

auch nur geahut hat.

Bei Wein-Austheilungen kann man den Wein ohne

irgend einen Nachtheil in den verzinnten eisernen

Militärkesseln aufbewahren. Dagegen wär es gefährlich

denselben, wenn auch'nnr kurze Zeit, in Gefäs-

sen von Knpfer, von Bleilegirung oder Zink stehen

zu lassen.

Obstweine. Unter Obstweine versteht man die

ans dem Safte von Aepfel oder Birnen gewonnenen

alkoholartigen Getränke.

Der Apfelwein ist süßer, aber weniger alkoholhaltig

als der Birnwein und wiegt ans der Banme'schen

Probe nur 4 bis 8«, dcr Birnwein dagegen kann bis

10« wiegen und läßt sich länger aufbewahren. Am

längsten halten sich diese Getränke in Fässern, welche

vorher Schnaps odcr Weingeist euthielten.

Der klare Obstwein ist ein gesundes nnd angenehmes

Getränke, welches jedoch, wenn es umschlagt und

wieder zu gähren beginnt, eine für Arbeiter wenig

vortheilhafte abführende Wirkung hat.

3. Bier.

Obgleich das Bier nicht zur reglementmäßigen
Verpflegung gehört, muß es doch hier besprochen werden,
weil es zweckmäßig erscheint, daß die Ofsiziere die

Beschaffenheit der Speisen und Getränke, welche in
der Nähe der Lager und Bivouaks verknust werdcn,
überwachen.

Das Bier soll braun, klar und von angenehmem,

nachhaltigem, leicht bitterem Geschmack sein. Es gibt
verschiedene Biersorten, je nach dem Grade der

Concentrirung der Würze, dem mehr oder weniger starken

Darren des Malzes, und dem darin enthaltenen

Gersten- oder Malzquantum. Die gewöhnlichen Biere
haben 1 bis 5 «/«, die Doppelbiere 6 bis 8
Alkoholgehalt.

Das starke, gutgebraute Bier, mäßig genossen, ist
ein nahrhaftes Reizmittel; schlecht gebrautes,
aufgeschwemmte Hefenpartikel enthaltendes kann Kolik
verursachen. Das Bier enthält außer dem Alkohol auch feste,

zum Thcil stickstoffhaltige Substanzen, deren Gewicht

ungefähr 2 Loth per Maß beträgt und deren Nährwerth

einem gleichen Gewichtstheile Brod
gleichkommt.

Sauer gewordene, fchal gewordene oder trübe Biere
sind oft ungesund. Das Bier wird bisweilen durch

narkotische oder reizende Substanzen verfälscht. Die
gefährlichste Fälschung dieser Art ist die mittelst
Pikrinsäure, eiue. sehr bittere giftige Substanz, welche
dem Biere, wenn der Hopfen zu theuer ist, heigefügt
wird, um das Hopfenbitter zu ersetze,,. Das
Vorhandensein dieses Giftstoffes, welcher in kurzer Zeit
eine höchst unangenehme Wirkung auf den Magen
äußert, kann glücklicherweise leicht erkannt werden,
wenn man das verdächtige Bier einige Minuten lang
mit nngcbciztem weißem Schafwollengarn oder weißer

Seide steden läßt; ist Piktrinsäure vorhanden,
so nimmt die Wolle oder Seide eine tief kanariengelbe

Farbe an.

4. Alkohol und Branntwein.

Der Alkohol (Weingeist) 'ist eine ätzende Flüssigkeit,

welche nur mit einem gewissen Quantum Wasser

zur Verwendung kommt und in dieser und andern

Verbindungen die Hauptingredicnz des Branntweins
und einer Menge süßer und aromatischer Getränke
bildet. Der Alkohol wird aus eiuer großen Menge
vegetabilischer, zuckerhaltiger Substanzeu gewonnen
und ist in den Trauben, d;m Zuckerrohre, den

Kirschen, den Zwetschken, dem Reis, in verschiedenen Ge-

trcidearten, den Kartoffeln, den Rnnkelrüben, dem

Wachholder, den Enzianwurzelnzc. enthalten. Diese
verschiedenen Pflanzen geben dem Alkohol theils
angenehmen, thcils unangenehmen Geschmack.

Die gewonnenen Alkohvlsorten sind von verschiedener

Stärke und wiegen auf der Cartier'schen Probe
30" bis 40". Die im Handel vorkommenden
trinkbaren Branntweine wiegen 17 bis 22«. Diejenigen
welche nach der Cartier'schen Probe 19° wiegen, sind

leicht an den Bläschen zn erkennen, welche sich, wenn

man den Branntwein schüttelt, andauernd au der

Oberfläche bilden. Bei stärkern oder schwächer«

Branntweinen verschwinden diese Bläschen sogleich.

Das eigenthümliche Aroma, welches sich bei den

meisten Liqueuren vorfindet, macht dieselben vorzugsweise

beliebt. Um dieses Aroma zu erkennen, reibt

man einige Tropfen zwischen den Händen, hiedurch

verdunstet der Alkohol und man kann dann am
zurückbleibenden Bouquet leicht jeden fremdartigen oder

brandichten Geruch erkennen.

Die Farbe der guten Branntweine ist eine Folge
ihrcr Aufbewahrung in eichenen Fässern. Man färbt
die Branntweine auch mit gebranntem Zucker zc;
diese Substauzcn stnd nicht nachtheilig, weßhalb man
beim Ankauf davon keine Notiz zu nehmen branchi.

Die alkoholhaltigen Getränke wirken als
Respirationsmittel, erhöhen die organische Wärme und
bewirken einen wohlthätigen Reiz, vorausgesetzt, daß

sie mäßig genossen werden. Dagegen hat der häufige

Branntneingenuß, welcher nur zu leicht zur Gc-
wohuheit und Leidenschaft wird, die nachthciligsten

Folgen für Körper und Geist. (Siehe am Schlusse

die Notizen zur Tafel.)
Brauutweitt foll demuach niemals regelmäßig

ausgetheilt werden, denn anch der beste ist nngesuud,

wenn er täglich genossen wird. Branntwein unver-
mischt nüchtern zu genieße,,, ist besonders schädlich

und sollte verboten werden.

Der Branntwein sollte nur in Ermangelung von
Wein nnd andern geistigen Getränken verwendet werden

nnd zwar mit Wasser vermischt. Auf 16 Mann
eine Maß mit 2 Maß Wasser gibt für jeden

Soldaten 2 Glas hinlänglich erregenden Getränkes. Je
geringer die Nahrung ist, desto mehr muß man stch

hüten, Branntwein auszutheilen, denn ein gewisses

tägliches Quantum, das ein wohl genährter Mann
ohne allen Nachtheil ertragen kann, wäre Gift für
einen geschwächten Menschen.

Französische und nordamerikanische Militärärzte haben

gefunden, daß der Gebrauch des Brauntweins
für den Gesundheitszustand der Armeen nachtheilig
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fei unb feaben alö ©rfafc ben Ra^ee — atö gmetf= j
muffiger unb meniger tfeeuer — öorgefdjtageu. ©ie
gefeen gmor gu, baff bei groften ©trapogen ffd) Srannt*
meinrotionen gur Sercitung öou mormetn ©rog atö

nüfclid) ermiefen feaben, befeaupten ober, baff in ben--

felben gälten marmer Raffee ebenfo gute, ja nod)

beffere Sienfte geteiftet featte.

Sllö Seleg beö feier ©efagten folgt nun eine öer*
gteicfeenbe Ueberftcfet beö ©efunbfeeitöguftanbeö ber

norbamerifonifcfeen Sruppen bei ben Manööem im

£erbfte 1846.

Äorpö melefee Sranntmein erfealten.

lteö Korpö, 3600 Mann, 82 Kranfe /44
2teö r 3580 82 Vu
3teö 718 24 — i/- - /30
4teö 13854 s 284 v..

Äorpö bei melden feine gaffungen öon Sranntmein ftatt*
fanben.

5teö Korpö, 2096 Mann, 18 Kranfe /U6
6teö 2821 47 * /60
7teö 2190 14 »/1M

Sie Sranntmeine merben öerfätfefet, tfeeilö um fte

ftärfer gu maefeen, tfeeilö um ifenen mefer Souquet gu
geben. Siefe gälfefeungen fönnen alle burefe efeemi*

febe Slnalpfc erfannt merben, einige aber auefe burefe

Serbunffung auf ber Spanb. Sie gälfdntngömittel
ffnb: Slmmoniaf, ©eife, ©cfemefelfäure unb Kirfcfe*
lorbeermaffer, bie lettere gätfdung fommt in ber

©efemetg bei ber gabrifotion beö Kirfefemafferö feäu*

fig öor.
(gortfefcung folgt.)

mHe|)rgebanHen.

(©efetuff.)

©ö fam ber Krimmfrieg. ßum erffenmal traten
ffefe bie gegogenen $anbfcuem>affen in gröfferer ßafel
entgegen, ober ffatt ber reinen gettertoftif, bie nun
featte in Kraft treten fotten, feben mir niefet allein
bei ben gafeltofen Kämöfen um bie Selagerungöar*
beiten, bei ben ©türmen auf eingelne SBerfe, fon*
bem auefe in ben groften getbfdlacfeten an ber Sltnto,
bei Suferinann unb an ber Sfcfeemaja baö ©treten

'mit entfcfeloffenem Srauf* unb Srangefeen, mit bem

Slngriff mit ber blanfen SBaffe, ben Kampf gur
©ntfdefbung gu bringen.

Saö gegogene ©emefer fpielt aUerbingö eine niefet

unmiefetige Rotte, allein niefet gerobe in ber Sebeu=

tung, bie man ermartet featte ; feei Sufermann macfet

ffefe g. S. fein ©inffuft namentlicfe bei ben Referöen

bemerftid, bie burefe fein geuer fcfeon litten, efee fte

gur eigenttiden Sermenbung feerangegogen morben.
Slttein biefe ©rfaferungen genügten niefet, um bie

Slnftcfeten ber mobernffen Saftifer gu mobijtgiren.
©ie ermieberten, ber gonge Krieg in ber Krimm fei

ein geffungöfrieg gemefen mit gang ereeptioneflen

Serfeältniffen, unb biefe feien nidjt maffgefeenb für
ben gemöfentidjen Krieg. Su Seutfdtonb tjiett mau
bafeer an biefen Stufdjauungen feft. granfreiefe ben*

tete bie ©rfaferungen beö Krimmfriegeö auefe auö,
afeer in einer gang anbern Rid)tung.

©ö feätten ftd) in ber Kimm monefee ©inridjtungen
in ber |)eereöorganifation niefet bemäfert; fte mürben

geättbert unb naefe ben feeften ^ringipien georbnet.
Sie ©enerale feätten nicbt überall bie nötfeige ©e=

monbtfeeit gegeigt im Semegen gröfferer Maffen ; baö

Sager öou ©featonö murbe gefefeoffen olö eigentlidjeö

Monöörelager. ©tatt in minutieufen Künfteleien
ber £anbfeuermaffen ficfe gtt öerlieren, murbe eine

Reform ber Slrtillerie angebafent, bie enorme gotgen
featte. Sie frangöftfefee Slrmee mar bie erfte, bie mit
ber gegogenen gelbfanone in Krieg ging.

1859 begann nun ber Krieg in Stalien. Man
feat fcfeon oft gefragt, marum eigentlidj bie öftreidi*
fefee Slrmee unterlegen fei unb in maö bie Uefeerte*

genfeeit ber frongöftfdjen Slrmee beftanben. Sie oberfte

Sefefetfüferung in ber frangöftfefeen Slrmee mar aller*

bingö bie überlegenere, atiein fte bot aud) ifere fefer

fefemoefeen ©eiteu unb in ifer liegt ffder nidjt baö

entfefeeibenbe Moment. Unfercr Slnftdt naefe beftunb

bie, frangöftfefee Ueberlegenfeeit itt fotgenben ©le*
mettten :

Su einer beffem Organifation im ©roffen unb im

©ingetnen.

Sn gefunbern taftifd)en Stnfd)auungen. J

gügen mir feier bei, baf, bie Semaffnung ber oft*
reidifefeen Sufonterie ber ber frangöftfden entfefeieben

überlegen mar. Slucfe tyiertn liegt ein Slrgument für1

unfere Sefeauptung, baft bk teefentfffeen Reueruugen
bei att ibrem feofeen SBertfe boefe niefet boö eutfefeei*

benbe Moment im Kriege ber Reugeit feien.

Kaum mar ber ©türm im Sßotfeate öorüberge-

brouöt, fo touefete bie Sefeauptung auf, bie grongo*
fen feätten öermittelft einer gang neuen Saftif geftegt.

Saö iff unriefetig. SBir fefeen in ben taftifefeen gor*
men ber frangöftfefeen Slrmee auf ben ©cfeïacfetfelbern

jeneö Kampfeö gar niefetö Retteö; mir ftnben nur bie

atten Sßringtpien ber Saftif ber legten groften Kriege,

atlerbingö feie unb bo ben gorberungen ber Reugeit

angepafft.

Ser öiel gebrauchte $J}tänfterfcfemarm ift nicbtö

Reueö, feine erfte (Sntftefeung batirt auö ben erften

Kämpfen ber frangöftfefeen Reöotution unb murbe in
atten folgenben Kämpfen mit Sortiefee angemanbt.
©cfelogt barüber nur ben geïbgug »on 1799 naefe'

Sn ber Sermenbung ber SlrtiUerie unb ber Ra
matterie geigte ftcfe baö alte ©trebett, biefe gemot*

tigen SBaffen auch moffenmeife gu öermenben, mau
begnügte ffd) niefet, ffe brudjffüdmeife inö geuer gu

fenben, mie eö bei ben Oeftreicfeem fo feäuftg öor*
fam, man öermanbte fie gleiefe öon Slnfang an mit
iferer gongen Kraft, ©benfo mar bie Senbeng öor*
feerrfdjenb, bie glanfen beö ©egnerö gu umfaffen,
bie bominirenben f)öfeen gu geminnen unb öon bort
feer ben geinb gu erbrüden, ©alt ei ben enbticfeen

©rfolg gu erringen, fo mürben bie Referöen rüd*
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sei und haben als Ersatz den Kaffee — als zweck- >

mäßiger und weniger theuer — vorgeschlagen. Sie
geben zwar zu, daß bei großen Strapazen sich

Branntweinrationen zur Bereitung von warmem Grog als

nützlich erwiesen haben, behaupten aber, daß in
denselben Fällen warmer Kaffee ebenso gute, ja noch

bessere Dienste geleistet hätte.

Als Beleg des hier Gesagten folgt nun eine

vergleichende Uebersicht des Gesundheitszustandes der

nordamerikanischen Truppen bet den Manövern im

Herbste 1846.

Korps welche Branntwein erhalten.

Ites Korps, 3600 Mann, 82 Kranke — /44
2tes

3tes

4tes

3580
7l8

13854

82
24

284
— /so

Korps bei welchen keine Fassungen von Branntwein statt¬

fanden.

5tes Korps, 2096 Mann, 18 Kranke —
6tes - 2821 - 47 - -7tes - 2190 - 14 - —
Die Branntweine werden verfälscht, theils um sie

stärker zu machen, thcils um ihnen mehr Bouquet zu
geben. Diese Fälschungen können alle durch chemische

Analyse erkannt werden, einige aber auch durch

Verdunstung auf der Hand. Die Fälschungsmittel
find: Ammoniak, Seife, Schwefelsäure und Kirfch-
lorbeerwafser, die letztere Fälschung kommt in der

Schweiz bei der Fabrikation des Kirschwassers häufig

vor.
(Fortsetzung folgt.)

Wehrgedanken.

(Schluß.)

Es kam der Krimmkrieg. Zum erstenmal traten
fich die gezogenen Handfeuerwaffen in größerer Zahl
entgegen, aber statt der reinen Feuertaktik, die nun
hätte in Kraft treten sollen, sehen wir nicht allein
bei den zahllosen Kämpfen um die Belagerungsarbeiten,

bei den Stürmen auf einzelne Werke,
sondern auch in den großen Feldschlachten an der Alma,
bei Jnkermann und an der Tschernaja das Streben
mit entschlossenem Drauf- und Drangehen, mit dem

Angriff mit der blanken Waffe, den Kampf zur
Entscheidung zu bringen.

Das gezogene Gewehr spielt allerdings eine nicht

unwichtige Rolle, allein nicht gerade in der Bedeutung,

die man erwartet hatte z bei Jnkermann macht
sich z. B. sein Einfluß namentlich bei den Reserven

bemerklich, die durch sein Feuer schon litten, ehe sie

zur eigentlichen Verwendung herangezogen worden.
Allein diese Erfahrungen genügten nicht, um die

Ansichten der modernsten Taktiker zu modifiziren.
Sie erwiederten, der ganze Krieg in der Krimm sei

ein Festungskrieg gewesen mit ganz exceptionellen

Verhältnissen, und diese seien nicht maßgebend für
den gewöhnlichen Krieg. In Deutschland hielt man
daher an diesen Anschauungen fest. Frankreich beutete

die Erfahrungen des Krimmkrieges auch aus,
aber in einer ganz andern Richtung.

Es hatten sich in der Kimm manche Einrichtungen
tn der Heeresorganisation nicht bewährt; üe wurden

geändert nnd nach den besten Prinzipien geordnet.
Die Generäle hatten nicht überall die nöthige
Gewandtheit gezeigt im Bewegen größerer Massen; das

Lager von Chalons wurde geschaffen als eigentliches

Manövrelager. Statt in minutieusen Künsteleien
der Handfeuerwaffen sich zu verlieren, wurde eine

Reform der Artillerie angebahnt, die enorme Folgcn
hatte. Die französische Armee war die erste, die mit
der gezogenen Feldkanone in Krieg ging.

1859 begann nun der Krieg tn Italien. Man
hat schon oft gefragt, warum eigentlich die östreichische

Armee unterlegen sei und in was die Ueberle-

genheit der französischen Armee bestanden. Die oberste

Befehlführnng iu dcr französischen Armee war allerdings

die überlegenere, allein sie bot auch ihre sehr

schwachen Seiten und in ihr liegt sicher nicht das

entscheidende Moment. Unserer Ansicht nach bestund

die. französische Ueberlegenheit in folgenden
Elementen :

In ciner bessern Organisation im Großen und im

Einzelnen.

In gesundern taktischen Anschauungen, j

Fügen wir hier bei, daß die Bewaffnung der

östreichischen Infanterie der der französischen entschieden

überlegen war. Auch hierin liegt ein Argument für^

unsere Bebauptuug, daß die technischen Neuerungen
hei all ihrem hohen Werth doch nicht das entscheidende

Moment im Kriege der Neuzeit seien.

Kaum war der Sturm im Pothale vorüberge-

braust, so tauchte die Behauptung auf, die Franzosen

hätten vermittelst einer ganz neuen Taktik gesiegt.

Das ist unrichtig. Wir sehen in den taktischen Formen

der französischen Armee aus dcn Schlachtfeldern
jenes Kampfes gar nichts Neues; wir sinden nur die

alten Prinzipien der Taktik der letzten großen Kriege,

allerdings hie und da den Forderungen der Neuzeit

angepaßt.

Der viel gebrauchte Plänklerschwarm ist nichts

Neues, seine erste Entstehung datirt aus den ersten

Kämpfen der französischen Revolution und wurde in
allen folgenden Kämpfen mit Vorliebe angewandt.
Schlagt darüber nur den Feldzug von 1799 nach'

In der Verwendung der Artillerie und der Ka
vallerie zeigte sich das alte Streben, diese gewaltigen

Waffen auch massenweise zu verwenden, man
begnügte sich nicht, sie bruchstückweise ins Fcuer zu
senden, wie es bei den Oestreichern so häufig
vorkam, man verwandte ste gleich von Anfang an mit
ihrer ganzen Kraft. Ebenso war die Tendenz
vorherrschend, die Flanken des Gegners zu umfassen,
die dominirenden Höhen zu gewinnen nnd von dort
her den Feind zu erdrücken. Galt cs den endlichen

Erfolg zu erringen, so wurden die Reserven rück-
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