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Bern, 15.3unî 1939 Jfâ 6 Siebenunddreiîjlgîter 3abrgang
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(Ußbcr? unfcrc <£ni5t>rung.*)
©er ÜJlenfcp pat, rote alle lebenben OrganiS»

men, zu feiner ©rpaltmtg nötig, fiep zu ernäp»
renpbas Reifet, er mn|, toaS ber SebenSprozeß
bon feiner ©itbftanz berbraucpt, roieber erfepen.
sJîicf)t nur ber DJcenfd) unb bie Sucre finb biefem
3roattg untertoorfen, aucp bie ipflanjen paben
baSfelbe VebürfniS. Solange ein Organismus
toäcpft, affo annimmt, muß er barübet pinauS
nod) neue ©ubftanj anfepen; barum müffen
jugenblicpe Organismen reicplicpere Naprung
erhalten als auSgetoacpfene. SlllerbingS roiffen
roiv, baß einige ijiflanzeugattungen, meift
Säume, punberte unb taufenbe bon Qapren
fortfapren zu toacpfen; aber biefeS SöacpStum
geE)t fo langfam bor fid), baß ber nötige lieber»
fcpuß über ben Verbrauch nur ein geringer ift.

Set iierifcpe unb menfcplicpe Dörfler ber»
braucht ©nergie bei feinen SebenSborgängen.
©iefe ©nergie ïann berfcpiebene formen an»
nebmett. _3unäd)ft toirb befonbers bei ben
pöperen Orten eine geroiffe Sßärmeprobuttion
nötig. ©as Körpereitoeiß, bie Körpergetoebe
bebürfen 31t it)rer ©jiftenj unb zum 2luSüben
ifjrer ©ätigteit einer geroiffen ©emperaturpöpe ;

biefe fautt teiltoeife bon außen birelt als ©on»
nentoärme ober Ofentoärme zugefüprt roerben ;

aber junt großen Jede muff fie im Körper
felber erzeugt roerben. Söenn ber Dörfler in
einer roarmen Umgebung fid) befinbet, ift biefe
SBärmeerjeugung nur gering ; befinbet er fid)
in ïalter Umgebung, fo muß fie größer fein.
Oies roirb 5um Seil erreicht, inbem Uusftrap»
lungSberlufte bermieben roerben burd) bidere
Vebedung ber Oberfläche; bei Sieren meift
burd) bicpteren 5ßelz, bei 9Jlenfcpen bttrd) bie
Kleibwtg. Slber ein großer Seil mu| bitrcl)
bermeljrte 3ufupr bon Material gebedt roer»
ben. ©as ÏÏJiaterial, bie ©peife, unterliegt im
Körper einer cpemifcpen Veränderung, bie als
Verbrennung bezeichnet roirb ; obfchon fehr ber»
fcpiebenartige d)entifd)e ißrojeffe babei ins ©fuel
treten. Qu ber hauptfacpe ift es aber eine Ver»
brennung, bie burd) ben in ber Sunge ins Vlut
tretenben ©auerftoff unterhalten roirb unb
Söärme im Dörfler erzeugt. 2lber baneben roer»
ben Gräfte frei, bie für bie mannigfachen Ver»
richtungen ber Organe, foioie für bie Sätigleit
beS ^nbibibuumS nötig finb, fei e§ nun, baff
biefe, roie bei ben freilebenben Bieren, nur zur
roeiteren ©rroerbung bon Nahrung berroenbet
roerben, fei es, bafe fie, roie bei ben Haustieren
unb ben meiften UJÎcnfc£)en, zu einer roeiteren
SlrbeitSleiftung nötig finb.

Söenn roir im allgemeinen mtterfudjen, roa§
ber 2Jlenfch, um bon ben Bieren hier abju»
fehen, als Nahrung zu fid) nimmt unb nehmen

Sßortrag, gehalten in ber Settion S3ern beä St^toei»
gerifctien §ebammenberetn§.

muf, fo laffen fid) biefe Stoffe d)emifd) in brei
©ruften einorbnen : ©iroeiff, gett, Pohlen»
roafferftoffe. 2llle brei finb ©rzeugniffe lebenber
Organismen avt§ bem rßflctrtgert» ober Suer»
reid). ®aS ©iroei^ fittben tote am meiften bei
ber tierifdjen 9Ial)rung bertreten ; aber aud)
ißflanzeneiroeife roirb gegoffen ; ba§ fyett
ftammt meift bom Otete, aber auch üt ziem»
iid)er Vlettge bon pflanzen (man benfe an alte
bie pflanzlichen Oele) ; bie $o!)lentoafferftoffe
flammen hauf>tfäd)Iid) bon pflanzen.

Oie ©rnät)rungSlehre be§ legten ^ahrhitn»
berts befaßte fid) mit biefen brei ©toffarten
unb glaubte,, ber üftenfd) lönue immer, unter
allen Umftänben gefurtb leben, roenn er biefe
brei 91ahrungsarten in genügenber SRenge unb
im richtigen Verhältniffe gemifd)t belommt,
roobei für eine $eit auch bie einen bie anberen
bertreten tonnen. Qmmerl)in blieben noch eine
Veihe bon ©rfd)einungen übrig, bie man auf
biefe VSeife nid)t erflären ïonnte. 3unäd)ft ift
eS au^ roidftig, in roeldier gotm bie oben ge»
nannten i)cal)rungsflaffen bem ÜJtagen barge»
boten roerben; man muf ihm nicht nur ben
©toff felber, fonbern aud) Veizftoffe, bie feine
Siätigfeit anregen unb bie burd) bie 3ltberei=
tung ber ©peifen erzeugt roerben, anbieten;
bann bereitet er fid) burd) 2lbfonberung ber
nötigen ©äfte bor, bie Nahrung zu berarbeiten.
2luch roerben burd) lochen, braten unb baden
biele Nahrungsmittel leichter berbaulid). ©er
große ruffifdje 5ßhhfi°l09e ißatoloro zeigte, baff
bei .övtnben ber ©eritd) einer beftimmten ©peife
genügte, um ihrem SHagenfaft genau biefenige
„gufammenfefmng zu geben, bie für beren Ver»
bauung nötig ift.

©ann roaren geroiffe ^îranîheiten, mit benen
man nichts anzufangen mußte. ®ie ©eeleute,
bie monatelang leinen §afen erreichten, be»

fonberS bie auf.Norbpolejpebitionen, erlranften
unb ftarben häufig an ©lorbut; bie Veböl»
lerung bon Sänbern, in benen bie ärmeren
Heute hauptfächlich bon gefülltem NeiS lebten,
betamen eine Éranlpeit, Veri»Veri, bie in oft
tötlicpen Nerbenftörungen beftanb, unb fo noch
eine Neipe bon 5îranfheiten, bie man erft bann
ZU bepanbeln, bermeiben unb peilen bermocpte,
als man ipre llrfacpe ertannt patte: geroiffe
©toffe, man nannte fie fälfcplicf) Vitamine,
mußten, toenn aucp in geringen Tiengen, ber
Naprung beigemifcpt fein, um biefe Uran!»
peiten zu berpüten; fie finb in frifcpen ©e=

müfen, gritcpten unb iDltld) unb ©iern ent»

palten; aber in .üonferben ber ©eeleute, im
gefdpälten NeiS feplten fie. ©iefe ©rlenntniffe
finb erft jüngften ©atumS ; ben Veginn machte
bie englifcpe ßranlheit, bei ber mit Hülfe bon
Sicptftraplen auS beftimmten ©toffen geeig»
nete, bie Teilung perbeifüprenbe Vitamine
pergeftellt roerben unb Verroenbung finben.

©in roeitereS, baS toir ermähnen müffen, ift
ber llmftanb, baß nicht überall auf ber ©rbe
biefelben ©peifen in berfelben Ülienge nötig
finb, um bie nötige SebenSenergie zu liefern.
Ffn ben peißen Klimazonen lann ber Nlenfch
mit fepr ioenig ©iroeife unb nocp toeniger geü
auSlommen, roenigftenS )oa§ bie tierifcpen ©in»
roei^= unb ^ettffoeifert betrifft, zyn nörblichen,
lalten ©egcnben aber bebarf er pauptfächlicp
ffett unb ©üuei^. ©er ©Slimo lebt faft auS»

fdjließlid) bon tierifcljer Naprung ; iel*er
gorm ift ipm ein bringenbeS VebürfniS ; ber
©übfeeinfulaner, ber inbifcpe Kuli lommt mit
einer tpanbboll NeiS täglicp auS, roenn ipm als
Veifoft bie nötigen Vitamine in g0ïui bon
ffrüdpett zulommen.

Um es gleicp 3U fagen: aucp ber ©Slimo
erpält Vitamine, bie unter bem ©inftuf; beS

©onnenlicpteS entftanben finb ; nur auf einem
langen Umroege: NleereSalgen, bie auf ber
SBafferfläcpe fdjroimmcn unb in benen bie ©on»
nenftraplen Vitamine bereiten, roerben bon
tieinen Nteerlrebfen gefreffen; biefe roieberum
bon größeren foyifcf)ett, bie iprerfeits ben Nobben
unb SBalfifcpen, alfo ben SJteereSfäugetieren,
Zur Naprung bienen. ©iefe roieberum, mit
anbern gifcpen, tommen auf ben ©ifcp beS

©StimoS, ber befonberS im gifcptran biefe
©toffe zu fid) nimmt.

©er menfcplicpe Körper unterfcpeibet fiep in
Vezug auf feine Naprung bon ben ber»
fepiebenen ©iertlaffen baburcp, baß er niept,
roie geroiffe toilbe ©iere, ein auSfcpIießlicper
gleif^effer ift, nocp roie anbere ein ausfcpließ»
licper ißflanzenfreffer, fonbern, baß er auf ge»
mifepte Koft angeroiefen ift. ©arauf beuten
foroopl feine 3äpne, als aucp fein ganzer Ver»
bauungSapparat. 9Jlan bepaiiptet z^ar, baß
aucp bie gleifcpfreffer, roie Sötoen unb ©iger,
peimlicpe Vegetarier feien : benn roenn fie eine
©agelle gefcplagen paben, pflegten fie ipr ben
Vaucp aufzureißen, um zuerft ben Nlagen, ber
mit palb berbautem ißflanzenbrei gefüllt ift,
Zu freffen. Uber (bie, bie bieS behaupten, mögen
Ned)t paben) zu einem Vegetarier feplt nocp
biel ; gleicp naep biefem ©emüfebrei freffen
biefe ©iere eben aucp nocp baS gUpd) beS

Opfers, baS mengenmäßig bielmepr auSmacpt
als ber tFcageninpalt.

heutzutage pört man biet bon allen mög»
liepen Ubarten ber menfdplicpen Koft: eS gibt
Vegetarier, bie nur pflanzlicpe Naprung zu fiep
nepmen roollen; anbere fcproören auf „Slop»
toft", fie roollen leine getoepten ©peifen ge»

nießen, unb jeher maept 2lnfprucp barauf, bie
einzig naturgemäße ©rnäprung anzupreifen.
©azu ift zu fagen, baß roopl etroa in tränt»
paften 3uftänben eine rabitale Koftänberung
für ben Nlenfcpen fepr nüßlicp fein lann; aber
biefe UuSnapmetoft zur täglicpen für ©efunbe
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Aeber unsers Ernährung/)
Der Mensch hat, wie alle lebenden Organismen,

zu seiner Erhaltung nötig, sich zu ernähren;

das heißt, er muß, was der Lebensprozeß
von seiner Substanz verbraucht, wieder ersetzen.

Nicht nur der Mensch und die Tiere sind diesem
Zwang unterworfen, auch die Pflanzen haben
dasselbe Bedürfnis. Solange ein Organismus
wächst, also zunimmt, muß er darüber hinaus
noch neue Substanz ansetzen; darum müssen
jugendliche Organismen reichlichere Nahrung
erhalten als ausgewachsene. Allerdings wissen
wir, daß einige Pflanzengattungen, meist
Bäume, Hunderte und taufende von Jahren
fortfahren zu wachsen; aber dieses Wachstum
geht so langsam vor sich, daß der nötige Ueberschuß

über den Verbrauch nur ein geringer ist.
Der tierische und menschliche Körper

verbraucht Energie bei seinen Lebensvorgängen.
Diese Energie kann verschiedene Formen
annehmen. Zunächst wird besonders bei den
höheren Orten eine gewisse Wärmeproduktion
nötig. Das Körpereiweiß, die Körpergewebe
bedürfen zu ihrer Existenz und zum Ausüben
ihrer Tätigkeit einer gewissen Temperaturhöhe;
diese kann teilweise von außen direkt als
Sonnenwärme oder Ofenwärme zugeführt werden;
aber zum großen Teile muß sie im Körper
selber erzeugt werden. Wenn der Körper in
einer warmen Umgebung sich befindet, ist diese
Wärmeerzeugung nur gering; befindet er sich
in kalter Umgebung, so muß sie größer sein.
Dies wird zum Teil erreicht, indem
Ausstrahlungsverluste vermieden werden durch dickere
Bedeckung der Oberfläche; bei Tieren meist
durch dichteren Pelz, bei Menschen durch die
Kleidung. Aber ein großer Teil muß durch
vermehrte Zufuhr von Material gedeckt werden.

Das Material, die Speise, unterliegt im
Körper einer chemischen Veränderung, die als
Verbrennung bezeichnet wird; obschon sehr
verschiedenartige chemische Prozesse dabei ins Spiel
treten. In der Hauptsache ist es aber eine
Verbrennung, die durch den in der Lunge ins Blut
tretenden Sauerstoff unterhalten wird und
Wärme im Körper erzeugt. Aber daneben werden

Kräfte frei, die für die mannigfachen
Verrichtungen der Organe, sowie für die Tätigkeit
des Individuums nötig sind, sei es nun, daß
diese, wie bei den freilebenden Tieren, nur zur
weiteren Erwerbung von Nahrung verwendet
werden, sei es, daß sie, wie bei den Haustieren
und den meisten Menschen, zu einer weiteren
Arbeitsleistung nötig sind.

Wenn wir im allgemeinen untersuchen, was
der Mensch, um von den Tieren hier
abzusehen, als Nahrung zu sich nimmt und nehmen

Vortrag, gehalten in der Sektion Bern des
Schweizerischen Hebammenvereins.

muß, so lassen sich diese Stoffe chemisch in drei
Gruppen einordnen: Eiweiß, Fett,
Kohlenwasserstoffe. Alle drei sind Erzeugnisse lebender
Organismen aus dem Pflanzen- oder Tierreich.

Das Eiweiß finden wir am meisten bei
der tierischen Nahrung vertreten; aber auch
Pflanzeneiweiß wird gegossen; das Fett
stammt meist vom Tiere, aber auch in
ziemlicher Menge von Pflanzen (man denke an alle
die Pflanzlichen Oele) ; die Kohlenwasserstoffe
stammen hauptsächlich von Pflanzen.

Die Ernährungslehre des letzten Jahrhunderts

befaßte sich mit diesen drei Stoffarten
und glaubte,, der Mensch könne immer, unter
allen Umständen gesund leben, wenn er diese
drei Nahrungsarten in genügender Menge und
im richtigen Verhältnisse gemischt bekommt,
wobei für eine Zeit auch die einen die anderen
vertreten können. Immerhin blieben noch eine
Reihe von Erscheinungen übrig, die man auf
diese Weise nicht erklären konnte. Zunächst ist
es auch wichtig, in welcher Form die oben
genannten Nahrungsklassen dem Magen dargeboten

werden; man muß ihm nicht nur den
Stoff selber, sondern auch Reizstoffe, die seine
Tätigkeit anregen und die durch die Zubereitung

der Speisen erzeugt werden, anbieten;
dann bereitet er sich durch Absonderung der
nötigen Säfte vor, die Nahrung zu verarbeiten.
Auch werden durch kochen, braten und backen
viele Nahrungsmittel leichter verdaulich. Der
große russische Physiologe Pawlow zeigte, daß
bei Hunden der Geruch einer bestimmten Speise
genügte, um ihrem Magensaft genau diejenige
Zusammensetzung zu geben, die für deren
Verdauung nötig ist.

Dann waren gewisse Krankheiten, mit denen
man nichts anzufangen wußte. Die Seeleute,
die monatelang keinen Hafen erreichten,
besonders die auf. Nordpolexpeditionen, erkrankten
und starben häufig an Skorbut; die Bevölkerung

von Ländern, in denen die ärmeren
Leute hauptsächlich von geschältem Reis lebten,
bekamen eine Krankheit, Beri-Beri, die in oft
tätlichen Nervenstörungen bestand, und so noch
eine Reihe von Krankheiten, die man erst dann
zu behandeln, vermeiden und heilen vermochte,
als man ihre Ursache erkannt hatte: gewisse
Stoffe, man nannte sie fälschlich Vitamine,
mußten, wenn auch in geringen Mengen, der
Nahrung beigemischt sein, um diese Krankheiten

zu verhüten; sie sind in frischen
Gemüsen, Früchten und Milch und Eiern
enthalten; aber in Konserven der Seeleute, im
geschälten Reis fehlten sie. Diese Erkenntnisse
sind erst jüngsten Datums; den Beginn machte
die englische Krankheit, bei der mit Hilfe von
Lichtstrahlen aus bestimmten Stoffen geeignete,

die Heilung herbeiführende Vitamine
hergestellt werden und Verwendung finden.

Ein weiteres, das wir erwähnen müssen, ist
der Umstand, daß nicht überall auf der Erde
dieselben Speisen in derselben Menge nötig
sind, um die nötige Lebensenergie zu liefern.
In den heißen Klimazonen kann der Mensch
mit sehr wenig Eiweiß und noch weniger Fett
auskommen, wenigstens was die tierischen
Einweiß- und Fettspeisen betrifft. In nördlichen,
kalten Gegenden aber bedarf er hauptsächlich
Fett und Eiweiß. Der Eskimo lebt fast
ausschließlich von tierischer Nahrung; Fett in jeder
Form ist ihm ein dringendes Bedürfnis; der
Südseeinsulaner, der indische Kuli kommt mit
einer Handvoll Reis täglich aus, wenn ihm als
Beikost die nötigen Vitamine in Form von
Früchten zukommen.

Um es gleich zu sagen: auch der Eskimo
erhält Vitamine, die unter dem Einfluß des
Sonnenlichtes einstanden sind; nur auf einem
langen Umwege: Meeresalgen, die auf der
Wasserfläche schwimmen und in denen die
Sonnenstrahlen Vitamine bereiten, werden von
kleinen Meerkrebsen gefressen; diese wiederum
von größeren Fischen, die ihrerseits den Robben
und Walfischen, also den Meeressäugetieren,
zur Nahrung dienen. Diese wiederum, mit
andern Fischen, kommen auf den Tisch des

Eskimos, der besonders im Fischtran diese

Stoffe zu sich nimmt.
Der menschliche Körper unterscheidet sich in

Bezug auf seine Nahrung von den
verschiedenen Tierklassen dadurch, daß er nicht,
wie gewisse wilde Tiere, ein ausschließlicher
Fleischesser ist, noch wie andere ein ausschließlicher

Pflanzenfresser, sondern, daß er auf
gemischte Kost angewiesen ist. Darauf deuten
sowohl seine Zähne, als auch sein ganzer
Verdauungsapparat. Man behauptet zwar, daß
auch die Fleischfresser, wie Löwen und Tiger,
heimliche Vegetarier feien: denn wenn sie eine
Gazelle geschlagen haben, pflegten sie ihr den
Bauch aufzureißen, um zuerst den Magen, der
mit halb verdautem Pflanzenbrei gefüllt ist,
zu fressen. Aber (die, die dies behaupten, mögen
Recht haben) zu einem Vegetarier fehlt noch
viel; gleich nach diesem Gemüfebrei fressen
diese Tiere eben auch noch das Fleisch des

Opfers, das mengenmäßig vielmehr ausmacht
als der Mageninhalt.

Heutzutage hört man viel von allen
möglichen Abarten der menschlichen Kost: es gibt
Vegetarier, die nur pflanzliche Nahrung zu sich

nehmen wollen; andere schwören auf „Rohkost",

sie wollen keine gekochten Speisen
genießen, und jeder macht Anspruch darauf, die
einzig naturgemäße Ernährung anzupreisen.
Dazu ist zu sagen, daß Wohl etwa in
krankhaften Zuständen eine radikale Koftänderung
für den Menschen sehr nützlich fein kann; aber
diese Ausnahmekost zur täglichen für Gesunde
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Sie ©erweiset pebamme Sir. 6

ju magert, |eißt bet ©onnenfdjein mit bem
offenen 9tegenfd)irm |erumfpa5ieren. SaS fü|=
ten biefe Beute felber, barurn |aben fie baS

S3ebürfnts, i|ren guten ©efunbleitSjuftanb
tro| ber abfonberlicpen ßoft immer mieber 51t

betonen. aBas fid) aber für ben einen fdjidt,
ift nid)t immer auf alle anjutoenben. ©oet|e
fagt :

©ineS frf)icft fid) nid)t für alle.
@e|e jeber, too er bleibe.
@e|e jeber, mie er'S treibe;
llnb mer ftefpt, baß er nicf)t falle

©eit ^ya^rtaufenben |at ber SSJienfcf) feinen
ftüdjenjettel. 5ßon ber erften primitiben 5îoft,
bie and Kräutern unb bem gleifd) auf ber
3agb getöteter Siere beftanb, bis ju ben raf»
finierten 3ubereitungen moberner $iic|engene=
röte ift ein loeiter 3Beg, unb bod) finb bie
SBeftanbteile ber heutigen gemifc|ten .Stoft
immer mieber biefelben: fÇIctfcEjgeridjte, ©e»

müfe unb fiiße platten. 3uin Söeifpiel mar bei
ben SSötfern bes 2lltertumS ber 3uc^er böllig
unbetannt; nod) bie alten ©rieben tonnten
i|n nicf)t; an feiner ©teile mürbe ponig ber»
menbet. Ser große piftorifer gafob iBur£|arbt
in 93afel |at einmal einen 3iat|auSbortrag
gehalten über „bie £toc|£uuft ber alten ©rie»
d)en". ©r fagt, baß man bon Einfang an lieber
gut als fd)led)t gegeffen I)abe unb baß an ben
alten .Höntgs()öfen gemiß bie Äödje in |o|en
©|ren ftanben: bei ben i)3|araonen |abe mo|I
neben bem oberften ber 2ßunbfc|en£en unb bem
oberften ber 23äder aud) ber oberfte ber ,ilöd)e
nid)t gefehlt.

33ei ben alten SSöIfem maren fc|on bie
bielen Cpferfefte Slnlaß, gut lodjen 51t lernen ;

benn man Derbrannte ja nur bie ©ingetoeibe
unb mitibere Seite ber Siere ; bie guten Stiffen
aß man felber ; bie ©ötter mußten fid) mit bem

Suft begnügen, ber boit ben auf bem ailtar
berbrannten Seilen aufftieg. Biber auc| fonft
itmrbe bem ©ffen große Blufmerlfamleit ge=

fdjentt. ©c|on frit|e mar bie ©ittc, greunbe
unb a?e£annte 31t Sifc|e 31t laben, eine mein
berbreitete, unb man mollte i|nen gerne etmaS
©uteS aufftellen.

@in3elne griec|ifc|e Kolonien maren befon»
berS megen i|rer @c|lemmerei befannt; in ber
SBibel lefen mir, baff bie Ureter immer 2üg=
ner, böfe Siere unb faule 93äuc|e feien; auc|
bie fijilifdjen Kolonien maren ob i|rem 3öo|I=
leben berüchtigt, fo 3.33. ©pbariS, baS bann
bon ben 33emo|nern feiner 3lac|barftabt Proton
böHig jerftört mnrbe. @d)on im bierten Qülm5
|unbert bor ©|rifti ©eburt merben biele Sïod)=

büdjer 3um Seil in 33erfen ermä|nt, bie Bin»

leitung 31t lederen ©peifebereitung gaben,
©elbft bie ©änfeleberpaftete mar bei i|nen
fc|on beïannt unb beliebt.

©roße @c|Iemmer maren audj bie 9lömer
ber iîaiferyeit. DJian er3ä|It 'bon BulußuS,
einem befonberS für bie Safelfreuben begeifter=
ten DJianne, baß er unglaublidje ©ummen für
ein einiges ©aftma|I ausgab. „BulußuS ißt
bei BulußuS" mar ber ©prud), menn man bon
jemanb fagen mollte, er effe befonberS gut.
33efonberS feltene ©eric|te mußten bie ©in»
bilbungStraft reiben: ©ine platte bon 9tac|ti»
gallenjungen (obfc|on mo|I bon aBo|lgefc|mad
babei nid)t bie Siebe fein tann), SOiuränen (eine
Blrt bon gifdjen, bie mit lebenben ©flaben ge=

füttert mürben, meil man fanb, baß bann i|r
gleifd) beffer fdjmede) unb ä|n!ic|eS merben
als feltene ©peifen ermä|nt.

BUS bie ©ermanen baS meftrömifc|e SReich

jerftörten, brauten fie i|re ©itten mit; fie
maren befonberS aufs SDiaffige unb kräftige
eingeteilt. 3lrett pimrnel ftellten fie fid) fo
bor, baß jeben Sag bie SJiänner ausyogen 311m
Kampfe, mobei $öpfe, Blrme unb éeine nur
fo megflogen ; nac||er mudjS aßeS mieber an,
unb fie gogen in bie 2BaI|aIla yum ©djmaufe
eines großen ©d) m eine b raten S.

3m fpäteren SJiittelalter mar mo|I bie $oft

e|er einfadjer, aber auSgiebig ; gdgbbeute
mannigfac|er Sierarten gab bie pauptptatten
ab. ©rft 3ur Sienaiffance3eit mürbe mieber
feiner gefodjt unb gegeffen.

Sie pauptforge bei einem ©aftma|I biefer
3eit mar, eine fdjier un3ä|Ibare SOienge bon
berfdjiebenen ©erid)ten aufyuftellen. SJiatt fanb
ba 6 biê 7 unb me|r berfc|iebene gleifcliïi60»
teilë bon 3a|men Sieren, teils SBilbbret ; bann
ebenfobiele ©emüfe unb eine SJlenge füßer
©ßeifen.

©s ift nic|t bermunberlicl, baß man biefe
@|eifen bei allen 93ölfern nid)t troden aß, fon=
bern mit einem ©etränle |inunterfc|memmte,
bas meift aIfo|oIifdjer Statur mar. Ser S0tenfc|

|at fi^on fe|r. frit| gelernt, burd) ©ärung au§
füßen glüffigleiten a!fo|oIifc|e 3U mac|en ; aud)
finbet man laum ein SSolf auf bem @rben=

ritnb, baë nic|t eine ober me|rere beraufd)enbe
glüffigleiten 3U fic| nimmt. 2ßo matt audj
|inïam, bei ben jprimitibften SSöllern, fanben
bie 3orfc|ungêreifenben immer irgenb einen
SBein ober ©c|nai§ ; au^ läßt bie 83ibel ben
SBeinbatt unb bie Srunfen|eit fc|on fe|r frii|
auftreten.

Sie 2lltertum§böller fannten fc|on ben

SBein; bie ©riec|en tranïen i|n (ber in i|rem
Sanbe fe|r ftarl mar) meift mit 3Baffer ber-
mifd)t; Daneben |atten fie §|bromeI, ein ©e=

tränl, ba§ anê •'ponig unb aBaffer beftanb ;

bie aftifdjuttg mürbe einer ©ärung unter»
morfen unb beraufc|te.

Sie Siömer iranien teils leicfjten Sanbmein,
mie §0103, teils fc|mere 3Beine, bie oft auS

fernen ©egenben ftammten, mie bei uns.
Sie alten ©ermanen lannten unb bermen»

beten ein ©etränl, ben SJtet, ber mieberutn auS
•öonig gegoren mürbe ; ma|rfd)einlic| mürbe
i|m, mie unferem 33ier, ein SMtterftoff bei»

gefeßt, fo baß man e§ mit einer 2lrt SMer 31t

tun |atte ; beianntlid) ift bie SSorliebe für 23ier
auc| |eute nod) bei_ben germanifdjen SSöIlern
nid)t berfc|munben.

"

Sie großen ©aftereien ber Sienaiffancc unb
fpäterer 3e^ert tburben auc| mit aBein begof»
fen ; balb mürbe e§ 31t einer befonberen ilunft,
ju jebem ©eri^te bie bajugelörenbe 3Beinforte
ju mä|Ien, eine ßitnft, bie |eute noc| i|re
©ele|rten unb Hünftler |at.

SaS ©ffen einer großen ©peifefolge bei
aSanletten unb ©aftmä|Iern |at fic| bis in
unfere 3eit er|alten. Stod) bor bem 3Beltlrieg
mar eS nidjtS 3lußergemö|nIic|eS, bei einem
©ffen 3 bis 4 platten 3Mfc|/ f^tfeh unb ©e»

flügel 3U belommen; meift erft $ifc|, bann
33raten, bann ©eflügel, bann enblid) noc|
©änfeleber|aftete. Ser .Ürieg unb bie i|m
folgenbe aSerarmung |aben |ier einigen 3Ban=
bei gefc|affen; man ißt meniger, unb bie ©e=
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funb|eit profitiert babon ; benn 31t biel effen
fü|rt $ranl|eit unb frü|en Sob |erbei.

StnberfeitS lann man aber aud) ben Beuten
nad)fü|len, bie bentem mie jener 9Jlann, ber
|örte, baß ein anberer, feiner ©efunbßeit megen
unb um lange 31t leben, nur ©emüfe effe, nur
aßaffer trinle unb bieS aud) in fe|r mäßigen
3Jlengen. „aBofiir lebt er benn eigentlich ?"
fragte er, „menn er bod) gar nid)ts bom Beben
|at ?"

3Bir motten ben toeifen ©runbfaß befolgen:
9Jläßig alles ©ute genießen, bas uns baS Beben
bietet ; lein liebermaß, aber aud) leine ©elbft»
Reinigung, nur meil man glaubt, bann ein
trauriges Beben einige 3alre länger fort»
fü|ren 3U tonnen.

Bücbertlscb.
Siät bei Sarm!ran!|eiten. 3?on Dr. med.

S|. b. 3tbe|I. St S|ienemannS 33er»
lag, Stuttgart. ißreiS RM. 1.20.

SaS a3üc|Iein, eines ber :)lei|e ,,S|iene»
mannS Siättoc|büc|er", befaßt fich befonberS
mit ber 3ufammenftellung bon ©peifefolgen
für Äraut|citen beS ©rnä|rungSapparateS. ©S

bringt nad) einer tursen ©infü|rung bie |aupt=
fäc|Iid)ften 3ufantntertftellungert für Siät bei
©ärungen, bei Sünnbarmtatarr|, bei Sid»
barmiatarr|, bei a3erftopfung, befonberS
£rampf|after aSerftopfung, bann folgen eine
große 2lnga|I Üüc|enre3epte für bie berfchie»
benen ^loftarten. SaS a?u<| toirb für Siät»
notmenbigleiten eine große pilfe fein für
©pitaltöihinnen, pauSfrauen unb ,ilöc|innen.
Ser SOÎenfcl gefuttb unb Irani. 3?on Dr. grip

ßa|n. Gilbert ÜJlüIIer, ißerlag, 3"»
rieh-

aSon biefem groß angelegten aBerte finb
mieber brei Sieferungen |erauSge£ommen, 0
bi§ 8. ©ie be|anbelrt bie SSorgäitge bet ber
@rnä|rung unb Sßerbamtng unb finb mieberutn
in |öd)ft anfc|aulid)er, gemeinberftänblic|er
aBeife gefdjrieben unb mit bielen großen
fd)ematifc|en aibbilbungen gefc|müdt, auS
benen ber Sejt o|ne Sßorbilbung berftanben
merben lattn. Somit ift ber erfte 33anb ab»

gefd)loffen, unb bie nä<|ften Sieferungen be»

ginnen ben jtoeiten 5Banb. SaS 3Bert ift eine
a3ereid)ervtrtg für jeben 5Büd)erfc|ranl unb
mirb bort taum bergeffen merben, benn eS

bietet fo biel a3e!e|renbeS, baß jeber eS gerne
|erborne|men unb mieber lefen mirb.

„SBir ©eßmeijerfranen", unfer Beben in aBort
unb éilb. ©ine fyeftgabe für bie ©eßmeije»
rifche BaubeSauSftellung 1939 in 3"ric|-
3ufammengeftellt bon Bina @c|ips»
B i e n e r t.

©in ftatt!ic|eS peft mit Beiträgen einer
gan3en 9Jlenge bon meiblid)en ©c|mei3ern, bie
alle i|r 3Birten felber fc|ilbern unb mit i|rem
Ocamensyug unterfc|reiben. 2luc| bie pebammen
laben eS fich nicht ne|men laffen, i|ren 33ei»

trag ju liefern. Sie ißräfibentin bes ©d)mei=
3erifc|en ipebammenbereinS, grau ©lettig, gibt
3uerft einen fvtryen |iftorifc|en lleberblid über
bie ©ntmidlung beS •'pebarnmenmefenS bon ben
llrjeiten an; bann merben bie a3eftrebungen
ber |eutigen 3eüf gïeDÛgigteit, gleic|mäßige
aiuSbilbung in aßen Kantonen, finanjielle
©ic|erungen unb SllterSberforgung geftreift unb
aiuSlunft über bie a3erufSorganifation gegeben.

©ine 3Bürbigung einer alten pebamme, bie
me|r als breitaufenb ^inbern jur 3BeIt |alf,
fc|Iießt ben 2lrtitel, ber unter ber 9laumbe=
fc|rän£ung nur 3U turg geraten ift.

3m übrigen merben nod) faft aße grauen»
berufe in fiiryerett ober längeren 2lb|anblungen
abgemanbelt.

3Bir ne|men an, baß baS peft an ber San»
beSauSfteßung bertrieben merben mirb. ©S

ift lerausgetommen im Verlag @c|mei3er
Srud» unb aSer!agS|auS, 3üvtd) 8.
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zu machen, heißt bei Sonnenschein mit dem
offenen Regenschirm herumspazieren. Das fühlen

diese Leute selber, darum haben sie das
Bedürfnis, ihren guten Gesundheitszustand
trotz der absonderlichen Kost immer wieder zu
betonen. Was sich aber für den einen schickt,

ist nicht immer ans alle anzuwenden. Goethe
sagt:

Eines schickt sich nicht für alle.
Sehe jeder, wo er bleibe.
Sehe jeder, wie er's treibe?
Und wer steht, daß er nicht falle!

Seit Jahrtausenden hat der Mensch seinen
Küchenzettel. Von der ersten primitiven Kost,
die aus Kräutern und dem Fleisch auf der
Jagd getöteter Tiere bestand, bis zu den
raffinierten Zubereitungen moderner Küchengeneräle

ist ein weiter Weg, und doch find die
Bestandteile der heutigen gemischten Kost
immer wieder dieselben: Fleischgerichte,
Gemüse und süße Platten. Zum Beispiel war bei
den Völkern des Altertums der Zucker völlig
unbekannt noch die alten Griechen kannten
ihn nicht? an seiner Stelle wurde Honig
verwendet. Der große Historiker Jakob Burkhardt
in Basel hat einmal einen Rathausvortrag
gehalten über „die Kochkunst der alten
Griechen". Er sagt, daß man von Anfang an lieber
gut als schlecht gegessen habe und daß an den
alten Königshöfen gewiß die Köche in hohen
Ehren standen: bei den Pharaonen habe Wohl
neben dem obersten der Mundschenken und dem
obersten der Bäcker auch der oberste der Köche
nicht gefehlt.

Bei den alten Völkern waren schon die
vielen Opferfeste Anlaß, gut kochen zu lernen?
denn man verbrannte ja nur die Eingeweide
und mindere Teile der Tiere? die guten Bissen
aß man selber? die Götter mußten sich mit dem

Duft begnügen, der von den ans dem Altar
verbrannten Teilen aufstieg. Aber auch sonst
wurde dem Essen große Aufmerksamkeit
geschenkt. Schon frühe war die Sitte, Freunde
und Bekannte zu Tische zu laden, eine
weitverbreitete, und man wollte ihnen gerne etwas
Gutes aufstellen.

Einzelne griechische Kolonien waren besonders

wegen ihrer Schlemmerei bekannt? in der
Bibel lesen wir, daß die Kreter immer Lügner,

böse Tiere und faule Bäuche seien? auch
die sizilischen Kolonien waren ob ihrem Wohlleben

berüchtigt, so z. B. Sybaris, das dann
von den Bewohnern seiner Nachbarstadt Kroton
völlig zerstört wurde. Schon im vierten
Jahrhundert vor Christi Geburt werden viele
Kochbücher zum Teil in Versen erwähnt, die
Anleitung zu leckeren Speisebereitung gaben.
Selbst die Gänseleberpastete war bei ihnen
schon bekannt und beliebt.

Große Schlemmer waren auch die Römer
der Kaiserzeit. Man erzählt von Lukullus,
einem besonders für die Tafelfreuden begeisterten

Manne, daß er unglaubliche Summen für
ein einziges Gastmahl ausgab. „Lukullus ißt
bei Lukullus" war der Spruch, wenn man von
jemand sagen wollte, er esse besonders gut.
Besonders seltene Gerichte mußten die
Einbildungskraft reizen: Eine Platte von
Nachtigallenzungen (obschon wohl von Wohlgeschmack
dabei nicht die Rede sein kann), Muränen (eine
Art von Fischen, die mit lebenden Sklaven
gefüttert wurden, weil man fand, daß dann ihr
Fleisch besser schmecke) und ähnliches werden
als seltene Speisen erwähnt.

Als die Germanen das weströmische Reich
zerstörten, brachten sie ihre Sitten mit? sie

waren besonders aufs Massige und Kräftige
eingestellt. Ihren Himmel stellten sie sich so

vor, daß jeden Tag die Männer auszogen zum
Kampfe, wobei Köpfe, Arme und Beine nur
so wegflogen? nachher wuchs alles wieder an,
und sie zogen in die Walhalla zum Schmause
eines großen Schweinebratens.

Im späteren Mittelalter war wohl die Kost

eher einfacher, aber ausgiebig; Jagdbeute
mannigfacher Tierarten gab die Hauptplatten
ab. Erst zur Renaissancezeit wurde wieder
feiner gekocht und gegessen.

Die Hauptsorge bei einem Gastmahl dieser

Zeit war, eine schier unzählbare Menge von
verschiedenen Gerichten aufzustellen. Man fand
da 6 bis 7 und mehr verschiedene Fleischarten,
teils von zahmen Tieren, teils Wildbret; dann
ebensoviele Gemüse und eine Menge süßer
Speisen.

Es ist nicht verwunderlich, daß man diese

Speisen bei allen Völkern nicht trocken aß,
sondern mit einem Getränke hinunterschwemmte,
das meist alkoholischer Natur war. Der Mensch
hat schon sehr früh gelernt, durch Gärung aus
süßen Flüssigkeiten alkoholische zu machen? auch

findet man kaum ein Volk auf dem Erdenrund,

das nicht eine oder mehrere berauschende
Flüssigkeiten zu sich nimmt. Wo man auch
hinkam, bei den primitivsten Völkern, fanden
die Forschungsreisenden immer irgend einen
Wein oder Schnaps? auch läßt die Bibel den
Weinban und die Trunkenheit schon sehr früh
auftreten.

Die Altertumsvölker kannten schon den

Wein? die Griechen tranken ihn (der in ihrem
Lande sehr stark war) meist mit Wasser
vermischt? daneben hatten sie Hydromel, ein
Getränk, das aus Honig und Wasser bestand;
die Mischung wurde einer Gärung
unterworfen und berauschte.

Die Römer tranken teils leichten Landwein,
wie Horaz, teils schwere Weine, die oft aus
fernen Gegenden stammten, wie bei uns.

Die alten Germanen kannten und verwendeten

ein Getränk, den Met, der wiederum aus
Honig gegoren wurde? wahrscheinlich wurde
ihm, wie unserem Bier, ein Bitterstoff
beigesetzt, so daß man es mit einer Art Bier zu
tun hatte; bekanntlich ist die Vorliebe für Bier
auch heute noch bei.den germanischen Völkern
nicht verschwunden. '

Die großen Gastereien der Renaissance und
späterer Zeiten wurden auch mit Wein begossen

; bald wurde es zu einer besonderen Kunst,
zu jedem Gerichte die dazugehörende Weinsorte
zu wählen, eine Kunst, die heute noch ihre
Gelehrten und Künstler hat.

Das Essen einer großen Speisefolge bei
Banketten und Gastmählern hat sich bis in
unsere Zeit erhalten. Noch vor dem Weltkrieg
war es nichts Außergewöhnliches, bei einem
Essen 3 bis 4 Platten Fleisch, Fisch und
Geflügel zu bekommen; meist erst Fisch, dann
Braten, dann Geflügel, dann endlich noch
Gänseleberpastete. Der Krieg und die ihm
folgende Verarmung haben hier einigen Wandel

geschaffen; man ißt weniger, und die Ge-

âer scdmuà Vànziioker

(Zebl-auck, k^ie-
niscii, praktisch u.
sparsam.

Keus
mit mbiiiiM
tizciitiîliimkliiiz

Erhältlich

„sìOL"->X^atte?up5er ?u 1.—

„rl.()L"-!>IackküIIpgcicunA ?u kì —.M

Verdsàtakk-kàill juried âk.. Xiirivli 8
ZI ob KK58 o

sundheit profitiert davon? denn zu viel essen

führt Krankheit und frühen Tod herbei.
Anderseits kann man aber auch den Lenten

nachfühlen, die denken wie jener Mann, der
hörte, daß ein anderer, seiner Gesundheit wegen
und um lange zu leben, nur Gemüse esse, nur
Wasser trinke und dies auch in sehr mäßigen
Mengen. „Wofür lebt er denn eigentlich?"
fragte er, „wenn er doch gar nichts vom Leben
hat?"

Wir wollen den weisen Grundsatz befolgen:
Mäßig alles Gute genießen, das uns das Leben
bietet? kein Uebermaß, aber auch keine
Selbstpeinigung, nur weil man glaubt, dann ein
trauriges Leben einige Jahre länger
fortführen zu können.

vüchertkch.
Diät bei Darmkrankheiten. Von Or. meck.

Th. v. Zwehl. K. Thienemanns Verlag,

Stuttgart. Preis UIVl. 1.20.
Das Büchlein, eines der Reihe „Thienemanns

Diätkochbücher", befaßt sich besonders
mit der Zusammenstellung von Speisefolgen
für Krankheiten des Ernährungsapparates. Es
bringt nach einer kurzen Einführung die
hauptsächlichsten Znsammenstellungen für Diät bei
Gärungen, bei Dünndarmkatarrh, bei
Dickdarmkatarrh, bei Verstopfung, besonders
krampfhafter Verstopfung, dann folgen eine
große Anzahl Küchenrezepte für die verschiedenen

Kostarten. Das Buch wird für
Diätnotwendigkeiten eine große Hilfe sein für
Spitalköchinnen, Hausfrauen und Köchinnen.

Der Mensch gesund und krank. Von Or. Fritz
Kahn. Albert Müller, Verlag,
Zürich.

Von diesem groß angelegten Werke sind
wieder drei Lieferungen herausgekommen, 0
bis 8. Sie behandeln die Vorgänge bei der
Ernährung und Verdauung und sind wiederum
in höchst anschaulicher, gemeinverständlicher
Weise geschrieben und mit vielen großen
schematischen Abbildungen geschmückt, aus
denen der Text ohne Vorbildung verstanden
werden kann. Damit ist der erste Band
abgeschlossen, und die nächsten Lieferungen
beginnen den zweiten Band. Das Werk ist eine
Bereicherung für jeden Bücherschrank und
wird dort kaum vergessen werden, denn es
bietet so viel Belehrendes, daß jeder es gerne
hervornehmen und wieder lesen wird.

„Wir Schweizerfrauen", unser Leben in Wort
und Bild. Eine Festgabe für die Schweizerische

Landesausstellung 1939 in Zürich.
Zusammengestellt von Lina Schips-
Lienert.

Ein stattliches Heft mit Beiträgen einer
ganzen Menge von weiblichen Schweizern, die
alle ihr Wirken selber schildern und mit ihrem
Namenszug unterschreiben. Auch die Hebammen
haben es sich nicht nehmen lassen, ihren Beitrag

zu liefern. Die Präsidentin des
Schweizerischen Hebammenvereins, Frau Glettig, gibt
zuerst einen kurzen historischen Ueberblick über
die Entwicklung des Hebammenwesens von den
Urzeiten an? dann werden die Bestrebungen
der heutigen Zeit, Freizügigkeit, gleichmäßige
Ausbildung in allen Kantonen, finanzielle
Sicherungen und Altersversorgung gestreift und
Auskunft über die Berufsorganisation gegeben.

Eine Würdigung einer alten Hebamme, die
mehr als dreitausend Kindern zur Welt hals,
schließt den Artikel, der unter der
Raumbeschränkung nur zu kurz geraten ist.

Im übrigen werden noch fast alle Frauenberufe

in kürzeren oder längeren Abhandlungen
abgewandelt.

Wir nehmen an, daß das Heft an der
Landesausstellung Vertrieben werden wird. Es
ist herausgekommen im Verlag Schweizer
Druck- und Verlagshaus, Zürich 8.
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