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Dr$an ber fdjweijertfcfyett ^rtttee*

1er Sdnneij. JHilttör3ettfd)rift XXVII. Juin-gimc}.

iöafel, 16. Slprit. vili. Satjrçjattfl. 1862. Mr. 15.

©ic fdnucijcrifdjc SWilitärjtttung erfcbeint in wódjcntlidjen ©oppelnttmmcrn. ©er $reiö In'ö (Snbe 1862 ift franto burd) bie

gan^e ®d)weij. Cr. 7. —. ©te Scftetlungcn werben birett an bie 2?erlagöJjanblung „bie ©^tueigfeauferiflfee 33erlafjÖt>Uäj=

feanblung in $8afel" abrefftrt, ber betrag wirb bei ben auswärtigen 9llwnnenten buret) 'Kadjnanme erboten.

93crantwortlid)cr 3iebaftor: Dkrft SBielanb.

Hie febenôtniltel in ntilitärifd^r iUejtcIjung.'

(gcrtfefcttng.)

5. Kaffee unb (Stdjurieu.

Ser itn £>anbel »orfommenbe Kaffee beftefet auö

auf einer ©cite abgerttnbeteu Sofencn, metefee mefer

ober meniger grünlidJ ober graugetfelicfe ffnb. Sluö

biefen geröffeten Sofenen mirb baö aromatifd)c unb.

noferfeafte Snfufum gemonnen, meteco im gemöfenlicfeen

Seben allgemein öerbreitet, aber bei ber Serpffegung,

unferer Slrmee btö je£t gängtiefe ignorirt murbe.

Rad! Sßaöcn fott ber Kaffee
' nidt ffarf geröffet mer*

ben, ba ber Kaffee, menn er nur branngetfe geröffet

mirb, meniger »on feinem Stroma unb ©emiefete öer*

liert. Ser @cmidjt»erluft beträgt in biefem gatte
nur 15 '/,, mäferenb ber faftanienferoun geröffete 20 %
unb ber fdmargbraun gerottete 25 °„ »erlicrt. So
»orgugömeife bie ftidftofffeattigen ©ufeftangen »ertoren

gefeen, fottte man gu ffarfeö Röfteti, mobei nur bie

garbe geminnt, »ermeiben unb nidt ber garbe gu

liebe auf bie naferfeaften Seffanbtfeeite beö Koffeeö

»ergfd)tcn.
Racfebem ber Kaffee geröftet, muff man ifen an ber

Suft erfatten laffen unb nadfeer bie Sofenen in mofel*

»erfdjloffenen ©cfäffen öermaferen. Sor bem ©e=

braude mirb er gerftoften ober gemafeten, bamit baö

SBaffer einen mögliefeft groften Sfeeil attflöfen fönne.

Um ein aromatifcfeeS ©etrânf gu erfealten, bebient

man ftd) om beffen beö Stufguffeö. SBenn ber Raffee

feraungelb geröftet ift, fann baö ftebenbe SBaffer ein

Siertel beö Sofenengemidtö in ftd) aufnefemen; öon

ben aufgelööten ©ubfiongen iff ungefäfer bic £>ätfte

ftidftofffealtig unb fefer naferfeaft.

Rad) $apcn entfeolten 50 ©r. gemafetener Kaffee

mit einem featfeen Sitre SBaffer öerfetjt 9!/2 feiö 10

©r. lööticfeer ©ubftangen. gügt man biefem fealben

Sitre Raffee noefe ein gteicbeö Quantum Mitcfe unb

75 ©r. ßuder feingu, fo erfeätt man eine glüfftgfeit,
beren Räfermertfe menigftenö boö Sreifade öott einem

gleidcn Quantum gteifdbrüfee beträgt.
Ser Raffee ift nidit nur näferenb, fonbern auefe

erregenb, maö niefet gu »eraefeien iff, uub nacb ©aö*

parin'ö Seofeacfetttngen feat er bie ©igenftfeaft eine

Serlangfamung bei ©toffmeefefetö gu öerantoffen, fo,
baft cr gleidgeitig näferenb unb erfeattenb mirft. ßu
biefen Sortfeeilen fommt uod!, boft er ftd) fefer fcfenelt

bereiten läfft, mäferenb bie Sereitung ber gleifcfebrüfee

meferere ©tunben erforbert, moburé im gelbe oft
eine foffbare ßeit öerloren gefet.

Sie ©id)orte entfeält faft gor feine ffidffofffeol*
tigen ©ufeffangen uub feat, bem Kaffeeaufguft beige*

fügt, feinen anbern ©inffuft olö bic garbe beöfelben

gü öerfcböuem. Ser ©ebraud) ber (5id)orte murgelt
feboefe in ben Solfögemofenfeeiten urrb läftt ftd) niefet

leidb öermeiben.

Sn Sllgier iff bie Koffccration 16 ©r. mit 21 ®r.
ßuder. Sr. Soubenö, 3nfveftor beö ®cfunbfeeitö=

bienffcS in ber Krintnt, fagt, baf} biefeö tjpgiettifdje
©etränfe bie gute ©igettfdjaft feabe, ben in ben Sir*

meen feättftg öorfommenben Raddoff ber Sarmfunf*
tionen gu »erfeinbem.

©ine Rotion »on y2 Sotfe Kaffee uttb 3/4 Sott)

ßuder mürbe bie Sermaltung ouf niefet mefer olö 6

btö 7 (Sent, gu ftefeen fommen, mäferenb eine Srannt*
meittration auf menigftenö 15 ©ent gu ftefeen fommt
unb meniger »ortfeeilfeaft iff.

Ser Kaffeeattfguft ift im gelbe fount mögliefe, bo--

gegen fodt man bai $ttl»cr unb gmor 10 Rationen

itt 1 /, Maft SBaffer. ©ofeatb boö SBaffer ffebet,

giefft man gur Klärung einige Sropfen falteö SBaffer

feingu.

Sn granfretdi ffnb bie Sruppen mit portatiöen
Kaffeemüfelcn öerfefeen, melde in ber ©tunbe 30 Ro*

tionen mafelen fönnen. Siefe ©inridtttng feat ben

Sortfeeil, baff man ben Kaffee erft unmittelbar öor
bem ©ebranebe gu mablen brauefet unb auf biefe

SBeife ein aromotifdereö ©etränfe erfeält, alo menn

man ftcfe fd)on früfeer gemafelenen unb befffealb fcfeon

gum Sbeit »erroebetten Koffeeö bebienen muffte.

6. Sbee.

Ser Sfece iff hei unö gu menig übltcfe, unb fantt

befffealb faum gur Serpffegung beö eibgen. ©olbaten

anempfofelen merben, obgleidj er bei einigen Rotionen
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> (Fortsetzung.)

5. Kaffee vnd Cichorien.

Der im Handel vorkommende Kaffee besteht aus

auf einer Seite abgerundeten Bohnen, welche mehr
odcr weniger grünlich oder graugelblich sind. Ans
diesen gerösteten Bohnen wird das aromatische und.

nahrhafte Jnfufum gcwonncn, welches im gewöhnlichen
Leben allgemein verbreitet, aber bei der Verpflegung,
unserer Armee bis jetzt gänzlich ignorirt wurde. >

Nach Paycn soll der Kaffee nicht stark geröstet werden,

da der Kaffee, wcnn er nur braungelb geröstet

wird, weniger von seinem Aroma und Gewichte

verliert. Der Gcwichtverlust beträgt in diesem Falle
nnr 15 X>, während der kastanienbraun geröstete 20 "'<>

und dcr schwarzbraun geröstete 25 "„ verliert. Da
vorzugsweise die stickstoffhaltigen Snbstanzcn verloren

gehen, sollte man zn starkes Rösten, wobei nnr die

Farbe gewinnt, vermeiden nnd nickt der Farbe zu
licbe auf die nahrhaften Bestandtheile des Kaffees

verzichten.
Nachdem der Kaffee geröstet, muß man ihn an der

Luft erkalten lassen nnd nachher die Bohnen in
wohlverschlossenen Gefässen verwahren. Vor dem

Gebrauche wird er zerstoßen oder gemahlen, damit das

Wasser cincn möglichst großcn Thcil auflösen könne.

Um ein aromatisches Getränk zu erhalten, hedient

man sich am besten des Aufgusses. Wenn der Kaffee

braungelb geröstet ist, kann das siedende Wasser ein

Viertel des Bohncngewichts in sich aufnehmen; von
den aufgelösten Substanzen ist ungefähr die Hälfte
stickstoffhaltig und fehr nahrhaft.

Nach Paycn enthalten 50 Gr. gemahlener Kaffee

mit einem halben Litre Wasser versetzt 9/2 bis 10

Gr. löslicher Substanzen. Fügt man diesem halben

Litre Kaffee noch ein gleiches Qnantum Milch und

75 Gr. Zucker hinzu, so erhält man eine Flüssigkeit,

dcren Nährwerth wenigstens das Dreifache von einem

gleichen Quantum Fleischbrühe beträgt.
Der Kaffee ist nicht nur nährend, sondern auch

erregend, was nicht zu verachten ist, und nach Gas-

parin's Beobachtungen hat er die Eigenschaft eine

Verlangsamung des Stoffwechsels zu veranlassen, so,

haß er gleichzeitig nährend und erhaltend wirkt. Zu
diefen Vortheilen kommt noch, daß er sich sehr schnell

bereiten läßt, während die Bereitung der Fleischbrühe
mehrere Stunden erfordert, wodurch im Felde oft
eine kostbare Zeit verloren geht

Die Eich» rie enthält fast gar keine stickstoffhaltigen

Substanzen und hat, dem Kaffeeaufguß beigefügt,

keinen andern Einfluß als dic Farbe desselben

zii verschönern. Der Gebrauch der Cichoric wurzelt
frdvch in den Volksgewohnheiten «nd läßt sich nickt
leichb vermeiden.

In Algier ist die Kaffccration 16 Gr. mit 21 Gr.
Zucker. Dr. Waudens, Inspektor des Gesundheitsdienstes

in dcr Krimm, sagt, daß dicscs hygienische

Getränke die gnte Eigenschaft habe, den in den

Armeen häufig vorkommenden Nachlaß der Darmfunk-
tioncn zu verhindern.

Eine Ration von /z Loth Kaffee und ^ Loth

Zucker würde die Verwaltung auf uicht mehr als 6

bis 7 Cent, zu stehen kommen, während eine

Branntweinration auf wenigstens 15 Cent zu stchcn kommt

und weniger vortheilhaft ist.

Der Kaffeeaufguß ist im Felde kaum möglich,

dagegen kocht mau daS Pulvcr und zwar 10 Rationen

in 1/z Maß Wasser. Sobald das Wasser siedet,

gießt man zur Klärung einige Tropfen kaltes Wasser

hinzu.

In Frankreich sind die Trnppen mit portativen
Kaffeemühlen versehen, welche in dcr Stunde 30

Rationen mahlen können. Diese Einrichtung hat deu

Vortheil, daß man den Kaffee crst unmittelbar vor
dem Gebrauche zu mahlen braucht und auf diese

Weise ein aromatischeres Getränke erhält, als wenn

man sich schon früher gemahlenen und deßhalb schon

zum Theil verrochenen Kaffees bedienen müßte.

6. Thee.

Der Thee ist bei nns zu wenig üblich, und kann

deßhalb kaum zur Verpflegung des eidgen. Soldaten

anempfohlen werden, odgleich er bei einigen Nationen
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gur tôgltdjen Ration beö ©eemannö gcfeört unb in
ber Krimm gute Sienfte geteiftet feat.

Rad) Sßapen ergeugt ein gefeörig gubereiteter Stuf*

guff »on fcbmorgem Sbee in unö eine allgemeine, mefer

ober minber anfeoltenbe Stufregung, meldje geeignet

iff, bem burefe junger, Kälte ober Srüfeftnn gefefemäefe*

ten Menfcfeen neue ©nergie gu öerleifeen.

©r erfeöfet bk Slngofel ber Sßulöfcfeläge, ber Miff*
mutfe madt ber ©rregtfeeit $lafc, melefee meljrere

©tunben onfeält, ofene unongenefeme golgen gurüd*
gulaffen. Ser grüne Sbee feat biefelbe SBirfung,
aber öiele Seute empfinben nacfeträglid) in Spixn unb

Magen eine unongenefeme nerööfe Rcigborfeit.

7. (£acao unb ^ocolabe.

Ser ©ocao bient »orgugömeife gut Sereitung öon

©feocotobe, aber er fann auefe, noefebem er geröffet
unb gemoblen iff, atö Slufgttff ober Slbfttb genoffen
merben. Sei ber Krimm=3lrmee murbe er in Portio*
nen öou einem Sotfe (30 ©r.) ouögetfeeilt.

Rad) ber Slnolpfe öon Sßapen entfeält ber ©acoo

ungefäfer 50 % (Socaofeutter, 20 bii 22 % ©imeiff
unb 10% ©tärfemefel; mitfein bieten (Sacaofeotjnen

eine fefer reid)licbe Rafernng.
©feocotobe öon guter Qualität fotl braun unb öon

angenefemem, nid)t bitterem unb brengligem ©efefemod

fein. Sie (Sfeocolabe beftefet ouö dacao unb ßuder
ungefäfer gu gleicfeen Sfeeilen. Serfätfdt ftnbet man
bie ©feocotobe mit bem Mefele öerfebiebener ©etreibe*
ort unb &ülfenfrüd)te. Man erfennt biefe gälfefeun*

ften cm bem teigigen ©efefem ade unb ber Konftfteuj.
beö Kteberö beim Kod)en im SBaffer. Man bebient

ftdi auefe geröffeter Mefele, mcldie ftcfe in löölide,
niefet teigige Sertrin öermanbeln; ifer Sorfeanbeu*

fein mirb aber burefe efeemifefee Mittel leidjt erfannt.
Sie (Sfeocolabe iff eine öorgüglidje, leiefet gtt berei*

tenbe ©peife, bereu man fidi in mandjen gälten mit
Rufcen feebienen fonnte. ©omofel (Sacoo otö (Sfeoco*

labe (in groften Safeln) laffen ffcb on trodenen Or=>

ten leiefet auffeemabren.

8. ©fftg.

Ser ©fftg muff einen angenefemen fauem, ober

niefet brennenben ©efefemod feaben. Ser SBcinefftg

feat einen teiefeten SUfofeolgerucfe, ber Sier* unb Obff*
©fftg rieefet nacb bem ©etränfe, bem er entnommen

iff. Man unterfud)t ben ©fftg mie ben Sllfofeot in*
bem man einige Sropfen ouf ben Rauben gerreibt.

Ser ©fftg, in fteinen Quantitäten genoffen, mirft;
bie Slbfonberung beförbernb, ouf bie ©cfeleimfeaut beö

MogenÖ unb beö Sormfonolö. Mit SBaffer öer*
ntifefet iff er ein füfeteö erfriftfeenbeö ©etränfe, beffen

fortgefe^ter ©ebrauefe jeboefe ermübenb unb fcfemä*

efeenb ouf ben Magen mirfen mürbe, gür bie @e=

funbfeeit ftnb öorgüglicfe folefee ©fffgforteu gefäfertiefe,

melefee mit fcfeorfen unb reigenben ©ubfiongen, ©efeme*

fei* ober ©fffgfäure, öerfcfeärft ftnb. ©ö ift flug,
fold) fcfeorfen ©ffigforten biö ouf näfeefe ©tfunbi*
gung niefet gu trauen. Saö Sorfeanbenfein öon
©cfemefelfäure fann leiefet erfannt merben, inbem eine

Söfung öon ©fetorbarpum einen ftarfen Riebcrfcfelog

ergengt.

Mit SBaffer öerbüunter £oIgefftg iff nicbt fcfeäb*

lidjer olö gemöfentiefeer ©fftg; berfelbe muft jeboeb rein

fein unb barf feine ©pur öon ben Metallgefäffen
feaben, in melcben er beftitlirt murbe. ©r iff eine

berjenigen Sieferungen, auf melde man ein öorgüg*
licfeeö Slugenmerf rid)ten muff.

Ser ©fftg (t Maft ouf 20 Mann) mirb biömeilen

im ©ommer ouögetfeeilt, um baö Srinfmaffer
bamit erfrifefeenber gu macben. So jebod), mie fcfeon

ermäfent, ein fortgt fester ©ebrottd) nadtbeilig märe,

muff mit Kirfcfemoffer ofegemedfelt merben.

|mtite Jlbtl)tilong. — Don ber (Ërnufyrmtg bes ßtn-
fn)tx\ im allgemeinen.

Ser Sb>ed bex Roferung iff, burd) neue ©toffe
bem organifefeen Mecfeoniömttö ©rfafc für bie im

©toffumfafc eliminirten Maffen gu leiften. Siefer
Slbgang ftnbet ftatt, menu ber Körper in fRube iff,
aber noefe mefer unter bem ©inffuffe ber Semegung,
melefee ben Umlauf beö Sluteö befdjleunigt uttb bie

gttnftionen ber öerfefeiebenen Organe förbert. Siefe

fortmäferenbe ßerfefcung uub Slbfonberung muff burd)
bie Roferung oitögegtieben. merben, benn fobalb im

menfcfelidjen Körper Slbgang unb ©rfa£ niefet in

rtdjtigem Serfeättnift ftefeen, fo iff eine mefer ober

meniger ftarfe ©törttng ber ©efunbfeeit unöermeib*

liefe.
'

Sie efeemifefee ßufanimenfcfcung ber abgefonberten

©ufeffangen ift gmar fo öielfättig olö. bje beö Sluteö
unb bei gangen Organiönutö, bem ungeadtet laffen

ftd) ifere Seftanbtfeeite itt öier Klaffen jufammen=

faffen:

SBaffer unb gaöortige ©ttbffangen.
©otge.
Kofelenffofffealtige ©ufeffangen.

©tidftofffealtige ©ufeffangen.

Siefe öerfd)iebenen ©ubfiongen bilben gletdfont
bie ©cfelofe beffen, maö in ben öerfdjiebenett SBerf*

geugen beö Körperö naefe unb nad) für bie Scrricfe*

tttngen beö Sebenö untouglicfe mirb. Sie öietfältige
ßufammenfetjung biefer ©cfelafen madt eö erflärlicfe,

baft bie ©peifen, melcbe biefelben erleben foüen, efeen*

fattö öerfdjiebener Ratur fein muffen, unb boft eine

©peife allein, ober öielmefer eine Slrt öon ©peifen,
ffe niefet gang erfeben fonnte. Su-rcb cbemifdie Sina*

löfe iff man bafein gelangt, Slrt unb Quantum ber

burefe Rieren, Spant unb Sorm abgefonberten ©ub*
ffongen genau gu beftimmen. Surcb ben Urin mer*

ben burcfefcfenittlicfe bem Körper täglicb 14,5 ©r. ©tid*
ffoff unb 45 ©r. Kofetenffoff entgegen; burd) Spant

unb Sorm burebfefenitttieb 5,-, ®r. ©tidffoff nnb 15

©r. Kofelenffoff. Sie Menge öor SBaffer unb fai*
gigen ©ubfiongen iff je noefe ber Roferung öer*
fefeieben.

Slufter bem ©rfafce bei SIbgatfgö öerlongt ber Or*
goniömuö aud) noefe einen gemiffen ©rab SBärme,

unter beren ©inffuffe bie djemifden Ummanblttngen
ber Roferung öor ffd gefeen. Unter1 bem ©inffuffe
ber SBärme merben bie ©peifen aufgelööt, in SRafa
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zur täglichen Ration des Seemanns gehört nnd in
der Krimm gute Dienste geleistet hat.

Nach Payen erzeugt ein gehörig zubereiteter Aufguß

von schwarzem Thee in uns eine allgemeine, mehr
oder minder anhaltende Aufregung, welche geeignet

ist, dem durch Hunger, Kalte oder Trübsinn geschwächten

Menschen neue Energie zu verleihen.

Er erhöht die Anzahl der Pulsschläge, der Mißmuth

macht der Erregtheit Platz, welche mehrere

Stunden anhält, ohne unangenehme Folgcn
zurückzulassen. Der grüne Tbee hat dieselbe Wirkung,
abcr viele Leute empfinden nachträglich in Hirn und

Magen eine unangenehme nervöse Reizbarkeit.

7. Cacao und Chocolade.

Der Cacao dient vorzugsweise zur Bereitung von
Chocolade, aber er kann auch, nachdem er geröstet

uud gemahlen ist, als AufgnH oder Absud genossen

werden. Bei der Krimm-Armee wurde er in Portionen

von cinem Loth (30 Gr.) ausgetheilt.
Nach der Analyse von Payen enthält der Cacao

ungefähr 50 «/, Cacaobutter, 20 bis 22 Eiweiß
und l0?<. Stärkemehl; mithin bieten Cacaobohnen
eine sehr reichliche Nahrung.

Chocolade von gntcr Qualität soll braun und von

angenehmem, nicht bitterem und brenzligem Geschmack

sein. Die Chocolade besteht aus Cacao und Zucker

ungefähr zu gleichen Theilen. Verfälscht findet man
die Chocolade mit dem Mehle verschiedener Getreideart

und Hülsenfrüchte. Man erkennt diese Fälschun- '

Ken an dem teigigen Geschmacke und der Konfistcnz.
des Klebers beim Kochen im Wasser. Man bcdicnt

sich auch gerösteter Mehle, welche sich iu lösliche,
uicht teigige Dextrin verwandeln; ihr Vorhandensein

wird ader durch chemische Mittel leicht erkannt.
Die Chocolade ist eine vorzügliche, leicht zu bereitende

Speise, deren man sich in manchen Fällen mit
Nutzen bedienen könnte. Sowohl Cacao als Chocolade

(in großen Tafeln) lassen sich an trockenen Orten

leicht aufbewahren.

8. Essig.

Der Essig muß einen angenehmen sauern, aver
nicht brennenden Geschmack haben. Der Weinessig

hat einen leichten Alkoholgeruch, der Bier- und Obst--

Essig riecht nach dem Getränke, dem er entnommen

ist. Man untersucht den Essig wie den Alkohol
indem man einige Tropfen auf den Händen zerreibt.

Der Essig, in klcincn Quantitäten genossen, wirkte
die Absonderung befördernd, auf die Schleimbaut des

Magens und des Darmkanals. Mit Wasser
vermischt ist er ein kühles erfrischendes Getränke, dessen

fortgesetzter Gebrauch jedoch ermüdend und schwächend

auf den Magen wirken würde. Für die

Gesundheit sind vorzüglich solche Essigsorten gefährlich,
welche mit scharfen und reizenden Substanzen, Schwefel-

oder Essigsäure, verschärft sind. Es ist klug,
solch scharfen Essigsorten bis auf nähere Erkundigung

nicht zn trauen. Das Vorhandensein von
Schwefelsäure kann lcicht erkannt werden, indem eine

Lösung von Chlorbaryum einen starken Niederschlag

erzeugt.

Mit Wasser verdünnter Holzessig ist nicht schädlicher

als gewöhnlicher Essig; derselbe muß jedoch rein

sein nnd darf keine Spnr von dcn Metallgefässen
haben, in wclchcn er destillirt wurde. Er ist eine

derjenigen Lieferungen, anf welche man ein vorzügliches

Augenmerk richten mnß.

Der Essig (l Mnß auf 20 Mann) wird bisweilen

im Sommer ausgetheilt, um das Trinkwasser
damit erfrischender zu machen. Da jedoch, wie schon

erwähnt, cin fortgtsctztcr Gcbrauch nackthcilig wärc,
muß mit Kirschwasser abgewechselt werden.

Zweite Abtheilung. — Von der Ernährung des Men-
schen im Allgemeinen.

Der Zweck der Nahrung ist, durch neue Stoffe
dem organischen Mechanismus Ersatz für die im

Stoffumsatz eliminirten Massen zu leisten. Dieser

Al'gang findet statt, wenn dcr Körper in Rnhc ist,

aber noch mchr unter dem Einflüsse der Beweguug,
welche den Umlauf des Blutes beschleunigt und die

Funktionen der verschiedenen Organe fördert. Diese

fortwährende Zersetzung und Absonderung muß durch

die Nahrung ausgeglichen werden, denn sobald im

menschlichen Körpcr Abgang und Ersatz nicht in

richtigem Verhältniß stehen, so ist eine mehr oder

weniger starke Störung der Gesundheit unvermeidlich.

/
Die chemische Zusammensetzung der abgesonderten

Substanzen ist zwar so vielfältig als. djc des Blutes
und des ganzen Organismus, dem uugeachtet lassen

sich ihre Bestandtheile in vier Klassen zusammenfassen:

Wasser und gasartige Substanzen.
Salze.
Kohlenstoffhaltige Substanzen.
Stickstoffhaltige Substanzen.

Diese verschiedenen Substanzen bilden gleichsam
die Schlake dessen, was in dcn verschiedenen

Werkzeugen des Körpers nach und nach für die Verrichtungen

des Lebens untauglich wird. Die vielfältige
Zusammensetzung dieser Schlaken macht cs erklärlich,
daß die Speisen, welche dieselben ersetzen sollen, ebenfalls

verschiedener Natur fein müssen, nnd daß eine

Speise allein, oder vielmehr eine Art von Speisen,
sie nicht ganz ersetzen könnte. Durch chemische Analyse

ist man dahin gelangt, Art uud Quantnm der

durch Nieren, Haut und Darm abgesonderten

Substanzen genau zu bestimmen. Dnrch den Urin werden

durchschnittlich dem Körpcr täglich 14,g Gr. Stickstoff

und 45 Gr. Kohlenstoff entzogen; dnrch Haut
und Darm durchschnittlich 5„ Gr. Stickstoff und l5
Gr. Kohlenstoff. Die Menge von Wasser nnd

salzigen Substanzen ist je nach der Nahrung
verschieden, i

Außer dem Ersätze des Abgangs verlangt der

Organismus auch noch eincn gewissen Grad Wärme,
unter deren Einflüsse die chemischen Umwandlungen
der Nahrung vor sich gehen. Unter dem Einflüsse
der Wärme werden die Speiscn aufgelöst, in Nah-
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rungöfoft unb bonn in Slut nmgemonbelt unb olö

Stut ben öerfdjiebenen Orgonen mitgetfeeitt. Siefe
onitnotifde SBärme öon 37° iff baö Refultat einer

eigentticben Serbrennung, metefee im menfefefiefeen Kör*
per ffottffnbet.

So bie Serbrennung auf niefetö Slnberem berufet»,

alö ouf einer Serbinbung anberer ©rttnbffoffe mit
©ouerftoff, fo ergiebt ffd) feierauö, baff ber eingeatfe«

mete ©auerftoff, beffen Sermanbtfcfeaft langfam aber

beffänbig fortmirft, in einem gemiffen ßeitrottme bie

organifefeen ©toffe unfereö Sluteö öotlffänblg öer*
brennt.

Rad) Seobacfetungen mefererer ©feemifer beträgt baö

Quantum beö ouf biefe SBeife mäferenb 24 ©tunben
im Körper eineö ouögemod)fenen Menfdjen öerferann*
ten Kofelenffoffeö im' Mittet ungefäfer 220 biö 250
©r. |)iegu muft nod bemerft merben: j

1. Saff ber Menfdi gu ben öerfefeiebenen ©tun*
ben beö Sageö öerfefeiebene Quantitäten Kob*
lenfäure ouöatfemet; beim SBadjen mefer alö
beim ©eblofen, beim Slrbeiten mefer alö beim

Rttfeen.

2. Saft Kinber öerfeältniftmäftig mefer Kofetenffojf
öerbrennen alö Sluögemacfefene.

3. Sc fälter bk Suft iff, beffo ftärfer ift bk Sef
brennung burd) ©inottjmen.

4. Sie fofelenffofffealtigen ©peifen feaben bie @j=

genfefeaft ffefe in gett gu öermanbetn, fobalb
ftcfe biefelben megen iferer Menge nicbt m|t
einer öerfeältniftmäffigen Quantität Suft öer*
biüben fönnen. '

Sie ©unirne ber Sluöfd)eibungeit beträgt täglicb bei

einem Menfcfeen öon gemöfenlicfeer Sebenömetfe:

Sn Kofelenffoff: burefe baö Stuöatfemem 250 ©r.
ben Urin 45
anbere Sluöfcfeei*

bungen 15 *

Kofelenffoff 310 ©r.
burefe ben Urin 94,25 ®r.

* £)aut unb Sonn 35,75

Sn ©tidffoff:

©tidftoff 130 ©r.
Um biefe 310 ©r. (10 Sott)) Kofelenffoff unb bie

130 ©r. (4!/5 Sotb) ©tidffoff gn erfeben, muff man
ffd), uod) bem alten ©runbfa^e „baft niefet boö uäfert,

wai man gegeffen, fonbern boö maö öerbaut murbe,"
— folefeer Roferungöffoffe bebienen, metefee ffefe mit
unferem Körper gu offtmiliren öermögen. Rad) ber

gorm, ber ©röfte unb bem Sau ber menfcfeliden

Rau* nnb Serbouungömerfgeuge fann mon ffd) über*

gettgen, baff feie Robrnng, melefee unö gnfogt, öon

berjenigen ber Kräuter unb gleifcfe freffen ben Sfeiere

öerfefeieben fein unb auö leiefet öerbauliefeen grüdjten,
gefoefetetn gleffcfee, SBurgeln, mefeligen Körnern îc.

beftefeen muft.
©ö iff fcfeon erftärt morben, baff bie Roferung niefet

auö einem eingigen Roferungöffoffe beftefeen fann,
xoai ani ber öie^fältigen ßufantmenfe&ung beö Slu*
teö nnb beö Körperö feeröorgefet. ©in meiterer Se=

melö feiegu bietet bie ouö Mitcfe beftefeenbe Raljrung
ber Reugebomen, melefee ouö ©tiefffoff, ©ouerftoff,
gettffoff, ©alg unb SBaffer gufammengefefct iff.

Sie Sebenmittel=Rotiotten muffen bafeer immer ent=

fealten:

1. ©tidffofffeattige ©ufeftangen, melefee in
bem gleifcfee, bem Käfe, ber Mitcfe, ben ©fem, ben

Körnern unb grücfeten ber ^ffangen entfeolten ffnb.
Siefe ©ubfiongen bilben itn SUlgemeinen ben tbeuer*
ffen Sbeil ber Roferung unb merben beöfeolb ge*
möfenlicb öon ben armem Klaffen nur fpärlicfe genof*
fen. Sei normalen Rationeu muffen biefe ©ufeftangen
jeboefe immer in gefeöriger Menge öorfeonben fein, ba

öon ifenen bie ©rfealtung ber Muöfelfraft abfeängt.

2. Kofelenffofffeattige, ffärfemefelartige,
mefelige unb gudertjoltige ©ubffangen,
melefee ftcfe in ben ©etreibeforten unb ben ©Helen unb
Knollen ber Sßffangen öorftnben.

3. Koljlenffofffealtige gett* unb aroma*
tifebe ©ubffangen. Siefclben ftnb in öieten öe=

getabilifefeen unb animalifefeen ©toffen mit entfeolten.
Sie ©rfaferung lefert, baf} in ber Roferung ber Man*
gel an gett ber ©efunbfeeit naefetfeeitig iff.

4. SBaffer unb ©otge. Sie ledern ftnb, ob*

gleid) öon geringem ©emiefete, für bie Knocfeenbltbung
öon grofter SBicfetigfeit. Sie öerfefeiebenen ©olgorten
(pfeoöpfeorfaure Katferbe, Kocfefalg, fcfemcfel* unb ei*

fenfealtige ©alge), melefee im Sltite entfeolten ffnb,
fann bie Roferung nur bann liefern, menn bei ber*

fetben eine gebörige Slbmecfefelung beobachtet mirb.

©peifen, metefee atte biefe öier Rabrungöetemente
entfeolten, mie g. S. bie Mitcb, fönnen unter Um*
ftanben mäbrenb einiger ßeit allein genügen. Sei
ber ßufammenfefcung ber Rationen muft ober ouf
eine gemiffe Sielfältigfeit gefefeen merben, nnb gmor
nidt ollein in ben ©ubffangen fetbft, fonbern aud)

in iferem ©efdmade.

Man tfeeilt bie Rafemngö=©ubffangen in gmei

Klaffen, nämlicfe: in ploffifcfee ober ffiefffoff*
baltige, meiere beftimmt ffnb in Slut übergugefeen,

unb inRefpirotionömitteloberfofelenftoff*
fealtige Sebenömittel, melcbe alö Materialien

gur organifefeen SBärmebilbnng betrachtet merben.

Sie Rüpcfefeit ber ©peifen feängt öorgugömeife

öon iferer leicfeten Serbaulicfefeft ab, benn an unb

für ffefe naferfeafte ©peifen öerlieren iferen attgemei*

nen Räfermertfe, menn ffe nur öon menigen, befon*

berö ftarfen Magen gefeörig öerbaut merben fönnen.
©ö gibt aud) Roferungöfubffangen, melefee öermöge

iferer ßufammenfefcung, für boö Seben nü^licfee ©le*
mente gu entfeolten fdjeinen unb bennod) geringen

Räfermertfe feaben, mie g. S. Slut. SBabrfcfeeinlicb

beftnben ftcfe in bemfelben auefe Sluöfcfeefbungöfub*

ffongen, nämtid) folebe, metefee bureb gemiffe Organe
febon abgenufct mürben.

(©cblnft folgt.)
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rungssaft und daun in Blut umgewandelt und als
Blut den verschiedenen Organen mitgetheilt. Diese

animalische Wärme von 37° ist das Resultat einer

eigentlichen Verbrennung, welche im menschlichen Körper

stattfindet.
Da die Verbrennung auf nichts Anderem beruht»,

als auf einer Verbindung anderer Grundstoffe mit
Sauerstoff, so ergiebt sich hieraus, daß der eingeathmete

Sauerstoff, dessen Verwandtschaft langsam aber

beständig fortwirkt, in einem gewissen Zeitraume die

organischen Stoffe unseres Blutes vollständig
verbrennt.

Nach Beobachtungen mehrerer Chemiker beträgt das

Quantum des auf diese Weise während 24 Stunden
im Körper eines ausgewachsenen Menschen verbrannten

Kohlenstoffes im Mittel ungefähr 220 bis 250
Gr. Hiezu muß uoch bemerkt werden: j

1. Daß dcr Mensch zu den verschiedenen Stun¬
den des Tages verschiedene Quantitäten
Kohlensäure ausathmet; beim Wachen mehr ahs

beim Schlafen, beim Arbeiten mehr als beim

Ruhen.
2. Daß Kinder verhältnißmäßig mehr Kohlenstoff

verbrennen als Ausgewachsene. j

3. Je kälter die Luft ist, desto stärker ist die Ver¬
brennung durch Einathmen.

4. Die kohlenstoffhaltigen Speisen haben die E -
genschaft sich in Fett zu verwandeln, sobald
sich dieselben wegen ihrer Menge nickt Mt
einer verhältuißmäßigen Quantität Luft
verbinden können. '

Die Summe der Ausscheidungen beträgt täglich bei

einem Menschen von gewöhnlicher Lebensweise:

In Kohlenstoff: durch das Ausathmem 250 Gr.
- den Urin 45 -
- andere Ausschei¬

dungen 15 -

Kohlenstoff 310 Gr.

In Stickstoff: durch den Urin 94,zg Gr.
- Haut und Darm 35,?g -

Stickstoff 130 Gr.
Um diese 310 Gr. (10 Loth) Kohlenstoff und die

130 Gr. (4/s Loth) Stickstoff zu ersetzen, muß man
fich, nach dem alten Grundsatze „daß nicht das nährt,
was man gegessen, sondern das was verdaut wurde,"
— solcher Nahrungsstoffe bedienen, welche stch mit
unserem Körper zu assimilireu vermögen. Nach der

Form, der Größe und dem Bau der menschlichen

Kau- und Verdauungswerkzeuge kann man sich

überzeugen, daß die Nahrung, welche uns zusagt, von
derjenigen der Kräuter und Fleisch fressenden Thiere
verschieden sein und aus leicht verdaulichen Früchten,
gekochtem Fleische, Wurzeln, mehligen Körnern zc.

bestehen muß.

Es ist schon erklärt worden, daß die Nahrung nicht
aus einem einzigen Nahrungsstoffe bestehen kann,
was aus der vielfältigen Zusammensetzung des Blutes

und des Körpers hervorgeht. Ein weiterer
Beweis hiezu bietet die aus Milch bestehende Nahrung
der Neugebornen, welche aus Stickstoff, Sauerstoff,
Fettstoff, Salz und Wasser zusammengesetzt ist.

Die Lebenmittel-Rationen müssen daher immer
enthalten:

1. Stickstoffhaltige Substanzen, welche in
dem Fleische, dem Käse, der Milch, den Eiern, den

Körnern und Früchten der Pflanzen enthalten sind.
Diese Substanzen bilden im Allgemeinen den theuersten

Theil der Nahrung und werde» deshalb
gewöhnlich von den ärmern Klassen nur spärlich genossen.

Bei normalen Rationen müssen diese Substanzen
jedoch immer in gehöriger Menge vorhanden sein, da

von ihnen die Erhaltung der Muskelkraft abhängt.

2. Kohlenstoffhaltige, stärkemehlartige,
mehlige und zuckerhaltige Substanzen,
welche sich in den Getreidesorten und den Stielen und
Knollen der Pflanzen vorfinden.

3. Kohlenstoffhaltige Fett- und aromatische

Substanzen. Dieselben find in vielen
vegetabilischen nnd animalischen Stoffen mit enthalten.
Die Erfahrung lehrt, daß in der Nahrung der Mangel

an Fett der Gesundheit nachtheilig ist.

4. Wasser und Salze. Die letztem sind,
obgleich von geringem Gewichte, für die Knochenbildung
von großer Wichtigkeit. Die verschiedenen Salzarten
(phosphorsaure Kalkerde, Kochsalz, schwcfcl- und
eisenhaltige Salze), wclche im Blute enthalten sind,
kann die Nahrung nur dann liefern, wenn bei

derfelben eine gebörige Abwechselung beobachtet wird.

Speisen, welche alle diese vier Nahrungselemente
enthalten, wie z. B. die Milch, können unter
Umständen während einiger Zeit allein genügen. Bei
der Zusammensetzung der Rationen muß aber auf
eine gewisse Vielfältigkeit gesehen werden, und zwar
nicht allein in den Substanzen selbst, sondern auch

in ihrem Geschmacke.

Man theilt die Nahrungs-Substanzen in zwei

Klassen, nämlich: in plastische oder stickstoffhaltige,

welche bestimmt sind in Blut überzugehen,

und in Respirationsmittel oder kohlenstoffhaltige

Lebensmittel, welche als Materialien

zur organischen Wärmebildung betrachtet werden.

Die Nützlichkeit der Speisen hängt vorzugsweise

von ihrer leichten Verdaulichkeit ab, denn an und

sür sich nahrhafte Speisen verlieren ihren allgemeinen

Nährwerth, wenn sie nur von wenigen, besonders

starken Magen gehörig verdaur werdcn können.

Es gibt auch Nahrungssubstanzen, welche vermöge

ihrer Zusammensetzung, für das Leben nützliche
Elemente zu enthalten scheinen und dennoch geringen

Nährwerth haben, wie z. B. Blut. Wahrscheinlich

befinden sich in demselben auch Ausscheidungssubstanzen,

nämlich solche, welche durch gewisse Organe
schon abgenutzt wurden.

(Schluß folgt.)
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