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Vor fast genau hundert Jahren erschien 
in  England eine Scbrift, welche damals un- 
geheures Aufseben und lebhafte Befiircbtun- 
gen erregte, und welche selbst bis in unsere 
Zeit hinein ihre Bedeutung nicht v6Ilig ver- 
loren hat; aie hiess ,An Essay on the principle 
of population" und stammt aus der Feder 
des Cambridger Professors T h o m a s  R o b e r t  
M a l t h u s .  Entgegen den bis dahin herr- 
schenden einseitigen Ansichten von den Vor- 
theilen einer zahlreichen Beviilkerung wies 
der Autor auf die Gefahren einer unein- 
geschriinkten Volksvermehrung hin, bestehend 
in Hunger, Noth und Elend als natiirlicher 
Folge des MissverhPltnisses zwischen der 
Vermehrung der Beviilkerung und der der 
Nahrungsmittel. An der Hand statistischer 
Tabellen suchte er nachzuweisen, dass die 
Bevclkerung sich in geometrischer Progres- 
sion, die Nahrungsmittel aber in arithmeti- 
scher vermehrten , dass also in absebbarer 
Zeit der Punkt eintreten miisse, wo letztere 
den gesteigerten Bediirfnissen nicht mehr ge- 
niigen und eine gesteigerte Sterblichkeit, 
insbesondere der unteren Klassen, die Eolge 
sein wiirde, wenn nicht noch rechtzeitig das 
Tempo der Volksvermehrung durch Ein- 
achriinkung derKinderzah1 verlangsamt wiirde. 
Die Befiirchtungen M a l t h u s '  haben sich 
nun gliicklicherweise als iibertrieben erwiesen, 
denn traf auch seine Vorhersage einer ausser- 
ordentlich starken Vermehrung der BevGIke- 
rung ein, so wuchsen auch die Quellen der 
Nahrungsversorgung in nicht vorhergesehenem 
und nicht vorherzusehendem Maasse, sei es 
durch die Erschliessung und Besiedelung neuer 
Culturliinder, durch die Nutzbarmachung un- 
geheurer Gebietsstreeken in Amerika etc., 
durch die immer steigende Zufuhr von Ge- 
treide und Vieh aus der neuen Welt, sei es 
durch die Eebung des Ackerbaues, durch 
kiinstliche Diingung und rationelle Cultur- 
folge, durch die Vermehrung des Viehstandes, 
infolge gut geleiteter Zuchtwahl, sei es durch 
die vielen anderen Errungenschaften und Fort- 
schritte unseres Jahrhunderts. 1st aber auch 
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mit Riicksicht auf alle diese Umstande ein 
Eintreffen der M a1 t hu s'schen Prophezeiungen 
nicht zu befiirchteo, so ware es doch kaum 
fraglich (wie die Hungerepidemieen in Indien 
und Inner-Russland gezeigt haben) , dass 
e8 beispielsweise Europa bald an Nahrung 
fehlen wiirde, wenn pl6tzlich einmal die 
iiberseeische Zufuhr abgeschnitten werden 
sollte. Fiir die d i c h t b e v c l k e r t e n  Cul- 
turliinder ist demnach ein MissverhHltniss 
zwischen Vermehrung der BevBlkerung auf 
der einen und selbstproducirten Unterhaltungs- 
mitteln auf der anderen Seite zweifellos that- 
siichlich vorhanden und es macht sich das- 
selbe, wenn auch aus den genannten Griinden 
nicht direct in Form eines Fehlens der 
letzteren, so doch durch die hohen und 
immer noch steigenden Nahrungsmittelpreise 
bemerkbar. In Folge dessen ist es nicht zu 
verwundern, dass in dem letzten Drittel des 
Jahrbunderts die Lehren Mal thus '  wieder 
auflebten und in England eine unter dem 
Namen N e o - M a1 t h u  si a n i s m u  s bekannte 
Bewegung entstand, welcbe von der , , f a d -  
tativen SterilitHt" eine Beschriinkung der 
BevBlkerungszunahme auf ein den wirthschaft- 
lichen Verhaltnissen entsprechendes Mass 
er w ar t e t e . 

Vom ethischen und materiellen Stand- 
punkte weit richtiger sind aber die Bestre- 
bungen, welche statt  auf eine Einschrankung 
der BevBlkerung auf einevermehrung und Ver- 
billigung der Nahrungsmittel, insbesondere 
fiir die Irmeren Klassen hinarbeiten, Be- 
atrebungen und Leistungen, an welchen die 
deutsche chemiscbe Industrie in hervor- 
ragendem Maasse betheiligt ist. Hierhin ge- 
hliren in erster Linie die Erfolge der kiinst- 
lichen Diingung mit chemischen NHhrsalzen, 
l ie Verwerthung von Friichten, Gemiisen, 
Fruohtsfften durch Sterilisirung und Zusatz 
g5hrungshemmender Priiparate, die Nutzbar- 
nachung billiger Pleischsorten durch Rau- 
&ern, Piikeln, Trocknen, Sterilisiren u. s. w., 
lie Darstellung haltbarer Fischconserven dur& 
Salzen, Mariniren und Einmachen in 01, 
'erner die Darstellung des Zuckers aus Riiben, 
lie Gewinnung vcn Speiseiilen aus bis dahin 
inbenutzten Pflanzensamen, wie Sesam, Palm- 
cern, Sonnenblumen, Bucheckern, Baumwoll- 
,amen stc., die Darstellung von Margarine, 
lie Gewinnung pflanzlicher Butterfette, der 
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Lactine, der Cocosbutter, des Laureols und 
des vorziiglichen Priiparates Palmin, aus der 
Copra bereitet, sowie der neuesten Pflanzen- 
butter aus Mandelmilch, der Sana; weiter- 
hin die Darstellung von Surrogaten der Ge- 
nussmittel wie Cichorien, Eichel- und Feigen- 
kaffee und dergleichen mehr. 

In dern letzten Jahrzehnt, vor Allem 
aber in dem letzten L u s t r u m  tritt hierzu 
die Klasse der chemischen Nahrpraparate, 
d. h. s o l c h e r  E i w e i s s k B r p e r ,  w e l c h e  a u s  
b i s h e r  z u  N a h r u n g s z w e c k e n  w e n i g  
g e e i g n e t e n  M a t e  r i a l i  e n d a r g e  stellt,  
k i i n s t l i c h  i n  e i n e  zur m e n s c h l i c h e n  Er- 
n l h r u n g  g e e i g n e t e  F o r m  g e b r a c h t  
wurden .  Dieser neue Zweig der Nahrungs- 
mittelbereitung hat in kurzer Zeit grosse 
Bedeutung erlangt und hat innerhalb weniger 
Jahre eine solch grosse Zahl von Friichten 
gezeitigt, wie wohl noch keine Richtung 
chemischer Forschung zuvor. Die Veran- 
lassung zur Darstellung dieser neuen Priipa- 
rate ist allerdings nicht direct der Wunsch 
gewesen, neue und billige Quellen fur eine 
Volksernahrung zu erschliessen, denn dieser 
Gesichtspunkt wurde erst bei den Priiparaten 
allerneuester Zeit betont, sondern vor Allem 
der, den Anforderungen der neuen, erfolg- 
reichen therapeutischen Disciplin , der E r - 
n l h r u n  g s t h e r a p i e ,  Rechnung zu tragen. 
Diese machte es in erster Linie erforderlich, 
neben den gebrluchlichen Nahrungsmitteln 
neue, leicht assimilirbare und ausnutzbare 
Eiweisspriiparate zu schaffen, die es ermiig- 
lichten, einerseits den Kranken, welche eine 
S c h o n u n g  des erkrankten Magens oder 
Darmes erforderten, die einen W i d e r w i l l e n  
gegen die gew6hnliche Speiseaufnahme be- 
sassen und die gewiihnlichen Zubereitungen 
a u s z u n u t z e n  nicht im Stande waren, die 
nothwendigen Eiweissmengen darzubieten, an- 
dererseits der grossen Klasse von Kranken 
und Schwachen n e b e n  i h r e r  K r a n k e n -  
k o s t  ein bequemes und sicheres Mittel zu 
bieten, den Ernahrungszustand zu heben und 
wenn m6glich sogar eine U b e r e r n i i h r u n g  
herbeizufiihren, nach dem alten Worte: Qui 
bene nutrit,  bene curat. Von diesem dop- 
pelten Gesichtspunkte aus sind die Nahr- 
priiparate der Neuzeit hergestellt und von 
diesem aus auch zu klassificiren. 

Die eine Klasse bilden diejenigen, welch€ 
im Wesentlichen eine Schonung des Magene 
oder Hebung und Anregung von dessen Func- 
tionen beabsichtigen ; dies sind vor Allem 
die vorverdauten EiweisskBrper, die Peptone 
nnd Albnmosen. 

Die zweite Klasse ist die der eigentlichen 
Nahrpraparate, deren Hauptaufgabe es ist. 
die Nahrung niihrstoffreicher zu machen, ohne 
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hr Volumen wesentlich zu erh6hen; dies 
ind insbesondere die P r ii p a r a t e a u s 
Lativem E i w e i s s .  

Als Ausgangsproducte dieser neuen Nlihr- 
milparate dienen im Wesentlichen Eier- 
ind Blutalbumin, Fleischfibrin, CaseTn, ferner 
kuch Pflanzeneiweiss wie Legumin, Con- 
Flutin und Kleber, doch spielen diese Pflan- 
senalbumine trotz ihres niedrigen Preises 
h e  geringere Rolle, da sie an Verdaulich- 
reit und somit an  Nlhrwerth hinter dem 
tnimalischen Eiweiss weit zuriickstehen. 

Obschon nun eine Verwerthung derartiger 
husgangsproducte zu Nahrungszwecken ledig- 
lich durch Reinigung schon fast vor 20 Jahren 
sngebahnt wurde, insbesondere durch das 
getrocknete und gepulverte Fleisch, Carne- 
pura und ahnliche Praparate, ist diese 
Richtung erst in allerneuster Zeit wieder 
aufgelebt, wiihrend das bedeutend schwieriger 
zu bearbeitende Gebiet der vorverdauten 
Eiweissstoffe zeitlich weit friiher in Angriff 
genommen wurde. Die diesem angehiirigen 
Producte, welche man im Allgemeinen mit 
dem Namen ,,Peptonpriiparate" bezeichnet, 
leiten sich direct vom eigentlichen Fleisch- 
extract ab, und zwar stehen F l e i s c h e x -  
t r a c t  e ,  F l e i s c h s  a f  t e und F 1 e i s c  h p e p  t o n e  
bez. A l b u m o s e n  in so innigem Zusammen- 
hange miteinander, dass ich zur Darlegung 
ihrer chronologischen Entwicklung auf den 
Liebig'schen Fleischextract zuriickgreifen 
muss, 

Der F l e i s c h e x t r a c t  als solcher stammt 
eigentlich weder seiner Anwendung noch 
seiner Darstellung nach von L ieb ig .  Es 
liegen schon Mittheilungen dariiber aus der 
ersten Halfte des vorigen Jahrhunderts vor 
und im Beginne des unsrigen beschaftigte 
sich B e r z e l i u s  bereits mit demselben, wiih- 
rend P a r m e n t i e r  und P r o u s t  ihn schon 
als Stiirkungsmittel fur verwundete Krieger 
empfahlen; seine endgiiltigeDarstellungsweise 
endlich stammt von P e t t e n k o f e r ,  nicht von 
L ieb ig .  L ieb ig ' s  Verdienst ist es dagegen, 
zuerst darauf hingewiesen zu haben, dass 
durch einen solchen Extract das Fleisch 
der ungeheuren Herden der Priirieen Nord- 
amerikas fiir die Menschheit nutzbar gemacht 
werden kiinne, und so dieses vorziigliche 
Genussmittel dem allgemeinen Gebrauche 
zugangig gemacht zu haben. Der Liebig'sche 
Pleischextract, wie er seit 35 Jahren in un- 
geheuren Quantitiiten (in Fray-Bentos allein 
werden iiber 300000 Rinder jahrlich ge- 
schlachtet) durch Extraction von gehacktem 
Fleisch mit Wasser bei 70' C. und Ein- 
dampfen unter Entfernung von Albumin und 
Fett  dargestellt wird, enthiilt im Wesent- 
lichen die Extractivstoffe des Fleisches, die 
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Fleischbasen Kreatin, Kreatinin, Xanthin, 
Carnin u. s. w., sowie die Salze derselben, 
die sogenannten physiologischen Niihrsalze, 
insbesondere Kochsalz, phosphorsaures Kali 
und Natron. Sein Hauptwerth besteht theils 
darin, dass er anderen Speisen einen ange- 
nehmen prickelnden Geschmack verleiht und 
dadurch appetitreizend wirkt , theils darin, 
dass die Fleischbasen selbst anregend wirken, 
indem dieselben eine Erregung des Nerven- 
systems herbeiftibren und die Pulsfrequenz 
und damit die Blutcirculatiog erhijhen. Der 
Fleischextract ist demnach in erster Linie 
ein resorptionsbefijrderndes Genussmittel, 
kein Nahrungsmittel und steht zum Fleisch 
und Fleischpriiparaten in iihnlichem Verhiilt- 
niss wie das Bier zur Gerste und dem daraus 
gebackenen Brot. Dennoch ist  ihm ebenso- 
wenig wie dem Biere ein Niihrwerth voll- 
stiindig abzusprechen. 

L i e b i g  selbst schrieb dariiber in einem 
Briefe an die Times: 

,,Es ist zweifellos eine grosse Verletzung 
der physiologischen Gesetze, Thee, Kaffee und 
Fleischextract mit den gewiihnlichen Nahrungs- 
mitteln zu vergleichen, und weil sie diesen 
Vergleich nioht aushalten, den Schluss zu 
ziehen, dass sie iiberhaupt nichts werth seien.“ 

Der Grund fiir letztere Ansicht lag darin, 
dass man zur Zeit die nicht koagulirbaren 
Spaltungsproducte des Eiweiss , welche sich 
bei der Fabrikation des Extractes bilden, 
nicht kannte und nicht zu isoliren vermochte. 
Diese Spaltungs- und Verdauungsproducte, 
die Peptone und Albumosen sind aber im 
Extracte in nicht unbetrachtlicher Menge 
enthalten und zwar nach den schijnen Unter- 
suchungen K e m m e r i c h ’ s  in dem mit dem 
L i e  big’schen identischen K e m m e r i  c h’schen 
Fleischextract (die beiden Gesellschaften sind 
mit einander verschmolzen) , die Albumosen 
zu 10 Proc., die Peptone zu 1 2  Proc. 

Nachdem nun durch die gewaltigen Fort- 
schritte der physiologischen Chemie erkannt 
worden war, dass die Eiweissverdauung im 
OrganiPmus im Wesentlichen durch die beiden 
Fermente Pepsin der Magenschleimhaut und 
Pancreatin der Pankreasdruse bewirkt werde, 
dass ferner diese Fermente auch durch die 
Einwirkung von Sauren, Alkalien und iiber- 
hitztem Wasserdampf ersetzt werden kiinnten 
und dass in jedem Falle als Verdauungs- 
producte Albumosen und Peptone erhalten 
wiirden , wurde alsbald von verschiedenen 
Seiten versucht, den Process der Fleischver- 
arbeitung so zu leiten, dass das lijsliche 
Eiweiss nicht coagulirt und abgeschieden, 
sondern peptonisirt, das? somit aus dem 
Genussmittel Fleischextract ein Niihrmittel 
geschaffen wiirde. 

Das Resultat dieser Versuche waren die 
Peptonprfparate, von denen einige wie das 
von D e n a y e r ,  A d a m k i e w i c z ,  W i t t e  durch 
Pepsinverdauung, das Pepton Merc  k durch 
Pankreasverdauung, die Pepbone  von C ib i l s ,  
A n t w e i l e r  und F i n z e l b e r g  durch Einwir- 
kung von Papain (dem Fermente des Melonen- 
baumee, Carica Papaya), das M a1 t o p e p  t o n 
B r a u n ’ s  durch das Ferment des Sauerteigs, 
die P e p t o n e  von K e m m e r i c h  und Koch ,  
C i b i l s  F l e i sch l i j sung ,  L e u b e -  R o s e n -  
t h a l ’ s  F l e i s c h s o l u t i o n ,  V a l e n  t i n ’ s  
M e a t j u i c e  etc. durch iiberhitzten Wasser- 
dampf mit oder ohne Siiurezusatz entstanden 
waren. Bei den meisten dieser Priiparate 
bilden die Extractivstoffe des Fleisches, also 
ihr Gehalt an Fleischextract, ein vorzug- 
liches und unersctzliches Geschmackscorrigens 
zur Verdeckung des uberaus schlechten Pep- 
tongeschmacks. 

Wahrend man nun anfiinglich das Pepton 
fiir d i e  Hydrolysirungsstufe des Eiweisses 
gehalten hatte, welche direct in die Kijrper- 
safte iiberzugehen befiihigt sei, zeigte sich 
durch die Untersuchungen Ki ihne’s ,  dass 
sowohl bei der Darm- wie bei der Magen- 
verdauung direct resorbirbare Zwischen- 
producte entstehen , welche als Albumosen 
bezeichnet und spiiterhin insbesondere von 
Kuhne’ s  Schiilern, C h i t t e n d e n  und Neu-  
m e i s t e r ,  sowie von S a l k o w s k i  eingehend 
studirt und als Hauptbestandtheil der oben be- 
schriebenen Handelspeptone erkannt wurden. 
Da nun den Peptonen durchweg ein bitterer 
Geschmack zukommt, die reinen Albumosen 
aber vijllig geschmacklos sind, lag es nahe, 
Versuche zur Darstellung r e i n e r  Albumosen- 
priiparate zu machen, umsomehr, als die 
Untersuchungen Voit’s gezeigt hatten, dass 
Peptone den Eiweissverlust nicht zu ver- 
hindern vermiigen, Albumosen dagegen dem 
Eiweiss gleichwerthig sind, und diejenige 
E w a l d ’ s ,  dass die Hauptproducte der pep- 
tischen Verdauung des Magens die Albu- 
mosen seien. 

So entstanden aus den a l b u m o s e n h a l t i -  
g e n  P e p t o n e n ,  namentlich dem Albumosen- 
pepton A n t w e i l e r ,  die p e p t o n f r e i e n  oder 
fast peptonfreien Albumosen, und zwar in 
erster Linie die Somatose .  Diese ist aus 
Fleischeiweiss durch kiinstliche Verdauung 
hergestellt, ebenso wie die oben erwiihnten 
Peptone, doch ist  auch eine M i l c h s o m a -  
t o s e  aus Milcheiweiss (Casei’n) im Han- 
del, wahrend andere Somatosen aus Fischen, 
Kleber, Hefe u. s. w. sich nicht zur Bin- 
fiihrung eigneten. Die Somatose ist ein 
Gemisch aus Deutero- und Heteroalbu- 
mose und verdankt ihre Erfolge, denen man 
wohl zweifellos das Emporbliihen der 
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neuen Nahrmittelindustrie mit verdankt, 
vor allem dem Umstande, dass ihr neben 
einer wesentlichen Nahrwirkung (gehen doch 
die Albumosen anscheinend als solche in 
den Chylus iiber) appetitanregende Wirkung 
eigen ist, welche ja, wie insbesondere durch 
die Kemmerich'schen Versuche bewiesen 
ist ,  auch beim Fleischextract nicht nur auf 
dessen Gehalt an Fleischbasen und Salzen, 
sondern auch auf die in ihm enthaltenen 
Peptone und Albumosen zuriickzufiihren ist. 
Die Somatose ist demnach kein eigentliches 
Niihrmittel, sondern ein n i ih rendes  S t o -  
machicum.  

Watrend nun, wie wir spiiter sehen wer- 
den, die Zahl der zu ersteren gehiirigen 
Producte sich ausserordentlich schnell ver- 
mehrte, ist die Somatose bis in neuere Zeit 
das einzige Albumosenpriiparat geblieben, 
und erst im letzten Jahre sind verwandte 
Producte auf den Markt gebracht worden. 
Trotz der eifrigen Arbeiten auf diesem Ge- 
biete, trotz der vielen zum Patent ange- 
meldeten und patentirten Verfahren, nach 
welchen durch k i i n s t l i c h e  oder n a t i i r l i c h e  
Verdauung mittels thierischer und vegeta- 
bilischer Fermente , organischer und anor- 
ganischer Siiuren, mittels Salze und Basen, 
mittels DImpfe und Gase, im Vacuum und 
unter Druck Albumosen dargestellt worden 
sind, war es namlich theils nicht gelungen, 
peptonfreie , also nicht nach Pepton 
schmeckende Albumosen zu erhalten, theils 
waren es solche Albumosen, wie besonders 
die Atmidalbumose, welche derart starke Reiz- 
wirkungen auf den Darm ausiibten, dass sie 
lediglich als starke Abfiihrmittel wirkten 
und sich somit zu Nahr- reap. Krgftigungs- 
zwecken nicht eigneten. So sind im Ganzen 
iiberhaupt nur drei Producte ausser den 
Somatosen im Handel erschienen, welche in 
das Albumosengebiet gehiiren, namlich die 
S om a t i n e ,  neuerdings C a r n i  gen  genannt, 
der Nahrstoff H e y  d e n  und in gewissem Sinne 
die Mie tose .  

Die S o m a t i n e  oder C a r n i g e n  ist aus 
dem Pepton D e n a y e r  entstanden und steht 
in ihrer Zusammensetzung zwischen der 
Somatose und dem Fleischextract, wie aus 
dem extractartigen Geruch und dem starken 
Salzgeschmack leicht zu ersehen ist. Sie 
ist  dern Pepton C o r n e l i s  sehr iihnlich und 
zeichnet sich durch ihre schaumige Form 
und grosse Lijslichkeit aus, weniger dagegen 
durch das enorme Volumen und den hohen 
Preis. Der ,Niihrstoff H e y d e n "  scheint 
ein Gemisch zu sein aus Albumosen und Alkali- 
albuminaten oder Syntonin, der Zwischenstufe 
zwischen Albumin und Albumose. Er ist 
nur theilweise in Wasser liislich und wird 
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3ach B r e m e r  aus Eigelb, wahrscheinlich 
3em Nebenproduct der grossen Fabriken 
photographischer Papiere gewonnen. Das 
dritte erwiihnte Albumosenpriiparat, die 
Mietose, ist trotz der allbekannten grossen 
Annoncen nicht in den Handel gelangt und 
Bndet vorliiufig nur Verwendung als Zusatz 
zu dem neuen Fleischextract T o r i l  zur 
Erhiihung von dessen Eiweissgehalt. 

Mit dem T o r i l  komme ich wieder zu dem 
Ausgangspunkte dieses Capitels, dem Pleisch- 
extract, zuriick. Die lange verbreitete Ansicht 
von dem geringen Niihrwerthe desselben 
fiihrte naturgemiiss zu Versuchen, ersteren 
zu erhiihen, wozu wiederum L i e b i g  rnit sei- 
nem E x t r a c t u m  c a r n i s  f r i g i d e  p a r a t u m  
den Anstoss gab, und zwar theils dadurch, dass 
man das Extractionsverfahren in  der Kiilte 
vornahm und so die Coagulation der genuinen 
Eiweissstoffe verhiitete, theils indem man 
unter Abstumpfung der Siiuren des Extractes 
liisliche Eiweissstoffe hinzusetzte, theils indem 
man einfach unl6sliches Eiweiss hinzumischte. 
So entstand eine ungeheuere Anzahl von 
Fleischextracten, theils in Form und Consi- 
s tem des Liebig'schen, theils in fliissiger 
Form, die sogenannten F l e i s c h s i i f t e ,  m e a t  
j u i c e s  u n d  f l u i d  m e a t s .  Der griisste Theil 
ist amerikanischen und englischen Ursprungs, 
wie Beef tea, Armour's Extract of Meat, 
Kreochyle, Vigoral, Wyeth's Meat Juice, 
Vitalia Meat Juice, Borthwick's Bouillon, 
Brand's EsseDce of Beef, Caffyns Liquor Carnis, 
Carne liquida und viele andere. Manche 
derselben sind lediglich als Reclamepriiparate 
zu betrachten, wie z. B. V i m b o s ,  von wel- 
chem die Gesellschaft bescheidener Weise 
behauptete, es enthielt ,not only the Vital 
Principle, bu t  the e n t i r e  nutritive consti- 
tuents of prime ox - beef", und vor allem 
B o v r i l ,  ein in England in enormen Quanti- 
taten vertriebenes Priiparat, welches nach 
S t u t z e r  aus viel Wasser, viel Kochsalz und 
ein wenig Fleischmehl besteht, vermischt mit 
einem mangelhaften Fleischextract, wlhrend 
die Bovrilgesellschaft tehauptet, es sei 30mal  
besser wie das beste Fleischextract und ver- 
hielte sich zu den Extracten von L i e b i g  
und K e m m e r i c h  wie die Apfelsine zur Erbse. 

Auch deutsche Extractprlparate sind in 
den letzten Jahren auf den Markt gekommen, 
so der Fleischsaft P u r o  mit einem Gehalt 
von 33 Proc. liislichem Eiweiss, der Fleisch- 
saft K a r n o  rnit einem solchen von 12 Proc. 
Albumosen, endlich der oben erwiihnte 
Fleischextract T o r i l ,  welchem 15 Proc. Al- 
bumosen zugesetzt sind. Nach dem Beispiel 
der Bovrilgesellschaft gieht die Torilgesell- 
schaft fiir ihr Product an, dass dasselbe 
,,sich dem L i e  b i g'schen Extract gegeniiber 
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wie Gold zu Blattgold, wie volle zu tauben 
Ahren verhielte", obschon de facto sein 
Eiweissgebalt den des Lieb ig ' schen  nur 
wenig iibertrifft. 

Zu diesen, den alten Fleischextracten 
mehr oder weniger iihnlichen Priiparaten, tr i t t  
nun neuerdings eine neue Klasse, niimlich 
die Pflanzenextracte, und zwar insbeson- 
dere die H e f e e x t r a c t e .  Die Hefe bildet 
bekanntlich ein bisher nur als Viehfutter 
und zu Diingezwecken verwandtes Abfall- 
product der Brauereien, das bei dem stets 
steigenden Bierconsum in ungeheuren Quanti- 
tiiten gewonnen wird, aber trotz seines 
an Stickstoffsubstanzen und phosphorsauren 
Salzen reichen Zellinhaltes zu menschlichen 
Nahrungszwecken noch nicht hat verwendet 
werden kiinnen. E s  sind nun neuerdings 
eine ganze Reihe von Patenten genommeu 
worden, um theils den Eiweissgehalt der 
Hefe, theils den Extract derselben zu ge- 
winnen, und sind besonders zwei derselben 
erfolgreich gewesen, nach welchen durch 
kiinstliche Verdauung der Hefe ganz wohl- 
schmeckende, albumosenreiche Praparate er- 
halten worden sind. E s  sind dies B i o s ,  
dessen trockene Form E u r o s t o s e  genannt 
wird, ein belgisches und C a r n o s ,  ein eng- 
lisches Priiparat. Auch deutsche Priiparate 
sind den vorliegenden Patenten nach zu er- 
warten. 

Ein Extractpriiparat ist auch in gewissem 
Sinne die M u t a s e ,  ein dextrinirtes Pflanzen- 
mehl, welches mit einem durch Digestion 
von Leguminosenmehl mit verdiinnten Salz- 
liisungen oder Siiuren erhaltenen Pflanzen- 
extract impriignirt ist. Dasselbe gehiirt je- 
doch mehr oder weniger in die splter zu 
besprechende Klasse der Kindermehle. 

fiY& - urn2' udur- uTm4&%-;c aut?finLCnL'- 
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welche an Stelle des friiher viel geiibten 
Bluttrinkens getreten sind. Diese Priiparate 
entbalten im Wesentlichen das Hiimoglobin 
des Blutes in mehr oder weniger grosser 
Reinheit, meist aber, wie aus einer inter- 
essanten spectroskopischen Untersuchung 
R o s e n s t e i n ' s  hervorgeht, in Form seiner 
Umwandlungs- resp. Spaltungsproducte, ins- 
besondere Methamoglobin und Hiimatin. 
Ujber den therapeutischen Werth dieser HHmo- 
globinpraparate ist  viel geschrieben und ge- 
stritten worden, insbesondere nachdem V o i t  
gezeigt hatte, dass Bluteisen vom Hunde 
nicht aufgenommen wird und C 1 o G t t a nach- 
gewiesen hatte, dass Blut, Hiimin und Hii- 
matin nicht im geringsten resorbirt werden, 
sondern viillig im Stuhle wieder erscheinen. 
Noch neuerdings hat S t a r c k  die Ansicht, 
dass das Blut durchaus nicht als solches 
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resorbirt wird, auf Grund experimenteller 
Versuche bestatigt und seine Meinung dahin 
priicisirt: ,,dam man sich eine Eisenwirkung 
von dem per 0s eingebrachten Hiimoglobin 
ebensowenig versprechen kann, wie etwa von 
dem Blute, das sich bei einer Magenblutung 
in den Magen ergiesst." 

DenHiimoglobinpriiparaten ist demnacb, um 
einen etwas trivialen Vergleich zu ziehen, nur 
derselbe Effect zuzuschreiben wie etwa einer 
Blutwurst, d. h. eine einfache Nahrwirkung 
infolge ihres Eiweissgehaltes; allerdings wird 
manchem von ihnen und besonders ihrem 
Hauptvertreter, dem H a m a t o g e n  H o m m e l ,  
eine ausgesprochen tonisirende und appetit- 
anreizende Wirkung besonders bei Kindern 
zugesprochen, welche wohl nicht zum wenigsten 
auf ihren Alkoholgehalt zuriickzufiihren sein 
durfte. Das H i i m a t o g e n  H o m m e l  i s t  
niimlich nichts ale defibrinirtes, mit  Wein 
und Glycerin versetztes Blut und ist  es nicht 
verwunderlich, dass dieses so leicht zugiing- 
liche Product in vielfacher Weise imitirt 
wurde und zu einer endlosen Reihe von 
Concurrenzproducten und zum Theil einfachen 
Nachahmungen Anlass gegeben hat. Von 
diesen sind manche ebenfalls fliissig wie 
P f e u f f e r ' s ,  T h e u r e r ' s ,  S q u i r e ' s  Hiimo- 
g l o b i n ,  F o r t u n a -  H a m a t o g e n ,  N i e -  
m a n n ' s  H i i m a t o l ,  D y n a m o g e n ,  F e r r -  
h l m i n , B o v i n i n  undviele andere in- undaus- 
liindische Blutprlparate ; manche dagegen sind 
in trockene Form gebracht, wie Hi imofe r ro -  
g e n ,  H a e m o f e r r u m ,  H i i m o g l o b i n  R a d -  
l a u e r  und N a r d i ,  P f e u f f e r ' s  p h y s i o l o -  
g i s c h e s  Hi imog lob ine iwe i s s ,  H i imog lo -  
b i n  i n  l a m e l l i s  M e r c k ,  H i i m a l b u m i n  
D a h m e n ,  S icco ,  S a n g u i s  b o v i n u s  e x -  
s i c c a t u s ,  Hi imoform,  sowie auch S a n -  
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Zu diesen bluteisenhaltigen Tonicis ge- 
hiiren auch H i i m o g a l l o l  und Hi imol ,  sowie 
in gewissem Sinne auch die eigentlichen Eisen- 
eiweisspriiparate mit so fest an das Eiweiss- 
moleciil gebundenem Eisen, dass dasselbe 
durch die Magensiiure nicht oder nur zum 
Theil abgespalten werden kann, wie F e r -  
r a t i n ,  F e r r a t o s e ,  C a r n i f e r r i n  und E i s e n -  
s om a t  o s e. Diese organischen Eisenverbin- 
dungen stehen dem Bluteisen in Bezug auf 
die feste Bindung des Eisens an Eiweiss- 
kiirper nahe und haben vor den anorgani- 
schen Eisensalzen (Eisencarbonat, Blaud'sche 
Pillen etc.) den Vorzug der besseren Re- 
sorbierbarkeit und des Fehlens einer schiidi- 
genden Wirkung auf den Verdauungstractus 
(Magendriicken, Verstopfung etc.). 

Alle diese oben erwiihnten Eiweiss- resp. 
Albumosen- und Peptonprlparate sind leicht 
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in Wasser liislich, anders die Der iva te  des 
genuinen unve rande r t en  Eiweisses,  welche 
das Hauptcontingent der eigentlichen chemi- 
schen Niihrmittel stellen. Diese sind in 
Wasser s c h w e r  l i i s l i ch ,  zum Theil nur 
quellbar oder ganz unliislich. 

Zu der ersteren Kategorie gehiiren rnit 
Ausnahme des P r o t o g e n s ,  des Formaldehyd- 
eiweisses, welches in warmem Wasser liislich 
ist  und nicht mehr wie Eiweiss coagulirt, 
ausschliesslich Derivate des Case'ins. Das 
C a s  ei'n o d e r  M i l c h  e i  w e i s  s, bekanntlich 
in grossen Mengen in den Molken enthalten, 
wurde von S a l k o w s k i  zuerst auf seine 
Ausnutzbarkeit untersucht, der feststellte, 
dass dasselbe in v o r z i i g l i c h e r  Weise vom 
Darmkanal resorbirt wird und den vollen 
Nahrwerth der Eiweissernahrung besitzt. 
Da  dasselbe beim Kochen in wiisseriger 
Suspension zu einer compacten fadenziehen- 
den Masse zusammenbackt, liisst es sich in 
diesem Zustande nicht verwenden, und auch 
durch die Uberfiihrung in I socase ' in  nach 
einem Verfahren der C h e m i s o h e n  F a b r i k  
a u f  A c t i e n  vorm. S c h e r i n g  wurde diesem 
obelstande nicht in befriedigender Weise ab- 
geholfen. Brauchbare Priiparate waren da- 
gegen E u c a s i n ,  durch Einwirkung von Am- 
moniak, und N u t r o s e ,  durch Einwirkung 
von Natronhydrat auf Case'in hergestellt. 
D a  diese beiden ersten liislichen Case'in- 
priiparate durch einfache Salzbildung darge- 
stellt waren, war der Weg fiir Concurrenz- 
producte gegeben , theils durch Darstellung 
von Salzen, theils von Doppelsalzen und 
so sind eine Unzahl Patente auf Casei'n- 
producte, durch Einwirkung von kohlen- 
saurem, phosphorsaurem, glycerinphosphor- 
saurem, citronensaurem etc. Natrium, Kalium, 
Calcium und von Mischungen solcher entstan- 
den, welche aber nicht alle in den Handel ge- 
kommen sind. Auf dem Markte erschienen 
sind ausser N u t r o s e  und E u c a s i n  noch 
K a l  k c a s  ei'n, S a n  a t o gen  (glycerinphosphor- 
saures Kalkcase'in) , H am a t  o 1 n a h  r s t o f f 
und P l a s m o n  oder S i e b o l d ' s  M i l c h e i -  
weiss.  Letzteres ist  ebenso wie die Nutrose 
ein Case'innatrium, jedoch durch Vermischen 
von feuchtem Case'in mit Natriumbicarbonat 
nach einem Patent von D i i l l n e r  dargestellt. 
Auf ein ganz iihnliches Verfahren der Ein- 
wirkung von Bicarbonat hat die chem. Fa- 
brig auf Actien vorm. E. S c h e r i n g  ein Pa- 
tent angemeldet, so wie fur ein fast iden- 
tisches nur unter Anwendung von weniger 
Bicarbonat die A c  t i e n g  e s e l l  s c  h a f t f u r  
A n i l i n  f a  b r i  k a t ion. Ein anderes Natron- 
salz wird rnit Natriumalkoholat statt wiisse- 
rigen Natrons nach R i e g e l  und R o s e  dar- 
gestellt. 

Viele dieser Casei'npraparate zeigen einen 
ganz erheblichen Gehalt an Salzen, was fiir 
ein Medicament oder ein in kleinen Quanti- 
taten zu nehmendes Priiparat, wie den Fleisch- 
extract, ganz unbedenklich ist, fiir Producte, 
welche taglich i n  grossenQuantitiiten alsNiihr- 
mittel genommen werden sollen, aber doch 
wenig geeignet erscheint. So wiirde man z. B. 
rnit dem Plasmon taglich bei Darreichung von 
50 g etwa 3 g doppeltkohlensaures Natron 
zu sich nehmen. Wohl von dieeem Gesichts- 
punkte aus bringt S c h e r i n g  unter dem 
Namen S a n o s e  ein salzfreies Gemisch aus 
4 Theilen Case'in und 1 Theil Albumose in 
den Handel, welches ebenfalls quellbar ist. 
Ein weiteres Derivat des Casei'ns ist das 
G l o b o n ,  welches jedoch nicht zu den 16s- 
lichen, sondern zu den unliislichen Eiweiss- 
producten gehiirt , deren Hauptvertreter das 
T r o p o n  ist. 

Bei der Darstellung der Case'inderivate 
war in e r s t e r  Linie wohl die Bekiimmlich- 
keit des Milcheiweisses maassgebend und 
erst in z w e i t e r  der Gesichtspunkt, dass der 
G e l d w e r t h  des Casei'ns vie1 zu schlecht aus- 
genutzt wird, da  es in seiner Verwendung 
als Viehfutter hiichstens mit 50 Pf. pro Kilo 
bewerthet werden kann, wahrend das Eiweiss 
im Ochsenfleisch mit 7,50 M. bezahlt wird. 
Als H a u p t g e s i c h t s p u n k t  tr i t t  aber dieser 
Umstand zu Tage in den neuen unloslichen 
E iwe i s sp rapa ra t en  vom T r o p o n t y p u s ,  
welche im Besonderen bezwecken, Eiweiss 
b i l l i g e n  Ursprungs zu Genusszwecken zu 
verwenden und so besser zu verwerthen. 
Die Verwendung von eiweisshaltigen Roh- 
stoffen und Nebenproducten thierischen und 
pflanzlichen Ursprungs, wie Fleischmehl, 
Blutmehl, Fischmehl, Gluten etc. zu Nahr- 
und Fiitterungszwecken ist nicht neu - ich 
verweise auf die alteren Priiparate C a r n e  
p u r a ,  d i e  F l e i s c h p u l v e r  D e b o v e ,  Brunn ,  
L a s n i 6  e ,  [speciell zur Uberernahrung der 
Phthisiker empfohlen] , A r m o u r ' s  Fleisch- 
pulver, A leu rona t , -ha t  aber erstBedeutung 
erlangt, seitdem es gelungen ist, auf chemi- 
schem Wege die Entfernung der riechenden 
und unangenehm schmeckenden Bestandtheile 
v o l l s t a n d i g  durchzufiihren, d. h. das Eiweiss 
zu reinigen, oder, wie die Tropongesellschaft 
es ausdriickt, kiinstliches reines Eiweiss dar- 
zustellen. Die hierbei zur Verwendung ge- 
langten Verfahren sind siimmtlich auf die 
Patente 63 353 und 65 713 von C. Cos i -  
ne ruvom Jahre 1890 zuriickzufuhren, welcher 
es versuchte, das Eiweiss des Blutes durch 
Reinigung rnit Alkohol unter Zusatz von 
wenig Siiure, Alkali oder Alkalicarbonat und 
nachheriges Behandeln mit Chlor , Kalium- 
permanganat oder Wasserstoffsuperoxyd fiir 
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Nahrungsmittelzwecke nutzbar zu machen. 
C o s i n e r u  drang zur Zeit mit seiner Unter- 
nehmung hauptsachlich durch Schwierigkeiten 
finanzieller Natur nicht durch, da  damals 
ein derartiges Niihrmittel nicht d i e  Aufnahme 
gefunden hiitte, die spiiter wiihrend des Auf- 
bliihens der  Erniihrungstherapie das T r  o p o n  
fand , welches aus extrahirtem Fleischmehl 
unter Zusatz vonpflanzenmehl nach einem dem 
Cosineru'schen iihnlichen Verfahren durch 
Behandeln rnit Sauren unter nachheriger 
Oxydation zur Entfernung fiirbender oder 
riechender Bestandtheile dargestellt wird. 
Neuerdings erschienen auch Mischungen von 
Tropon rnit sogenannten physiologischen 
Salzen, insbesondere phosphorsauren Salzen, 
unter dem Namen N a h r s a l z - T r o p o n  sowie 
rnit dextrinirtem Mehl unter dem Namen 
T r o p o n - S a n o  im Handel. 

Ebenfalls nahe verwandt mit dem Cosi -  
neru'schen Patente i s t  das Verfahren, nach 
welchem anscheinend das neueste Product 
auf diesem Gebiete, das Soson der A l t o -  
n a e r  E i w e i s s -  und F l e i s c h e x t r a c t  Com- 
p n g n i e  hergestellt ist, namlich durch Extrac- 
tion des Fleischmehls rnit Alkohol, welche 
statt bei gewijhnlicher Siedetemperatur des 
Alkohols wie bei C o s i n e r u ,  nach einem 
Verfahren von E i c h e l b a u m  unter Druck 
ausgefiihrt wird. Das Product bildet ebenso 
wie das Tropon ein unlBsliches, hellgelbes 
feines Pulver. 

Gleiche physikalische Eigenscbaften, ins- 
besondere auch trotz gegentheiliger Angaben 
der Fabrikanten fast vijllige Unlijslichkeit in 
Wasser, zeigt ein ebenfalls erst injiingster Zeit 
unter dem Titel ,,gehaltreichstes Nahreiweias" 
erschienenes Praparat R o b o r a t ,  welches 
zu dieser Bezeichnung um so weniger be- 
rechtigt ist  , ale es betriichtliche Mengen 
zum Theil dextrinirter Kohlehydrate ent- 
halt und unter dem Mikroskop deutlich 
Fruchthaare erkennen liisst. Es ist muth- 
maasslich ein auf unbekannte Weise chemisch 
behandeltes Pflanzenmehl. 

Dagegen wird das Verfahren der Dar- 
stellung des schon erwiihnten G l o b o n s  von 
K o r n f e l d  in einer Publication folgender- 
maassen angegeben: ,,Das Globon wird dar- 
gestellt durch Spaltung der sog. Paranucleo- 
protei'de oder Nucleoalbumine, d. h. derjenigen 
phosphorhaltigen Eiweisskijrper, welche in 
ihrem Atomcomplex keine Alloxurbasen oder, 
wie man sie friiher nannte, Xanthinbasen 
(Xanthin, Guanin, Adenin, Hypoxanthin) 
enthalteo, also auch keine sog. Nuclei'nsiiuren 
par excellence geben, durch Behandlung rnit 
Alkalien." Wenn man diese Angaben ins 
Deutscbe ,,iibersetzt", so beisst es einfach, 
, ,Casein wird mit Natron behandelt". Das 

-__ 

Globon ist demnach nahe verwandt mit der 
Nutrose. Die Ansicht, es sei identisch mit 
dem k i i n s t l i c h e n  E i w e i s s  L i l i en fe ld ' s ,  
ist natiirlich ein Irrthum, da die Nichtidentitiit 
der letzteren rnit Eiweiss, die schon von 
Anfang an behauptet worden ist, neuerdings 
von mehreren Seiten endgiiltig festgestellt 
worden ist. Das kiinstliche Eiweiss L i l i e n  - 
f e l  d's wurde bekanntlich erhalten durch 
Condensation von Glycocoll und Aspara- 
gin oder Amidobenzo5saure mit Phosphor- 
siiure oder deren Chloriden und zeigt in 
der That einige Reactionen der Peptone. 
Die wichtigste, die Biuretreaction , konnte 
jedoch von den Nachpriifern der Synthese 
nicht erhalten werden, und damit ist  be- 
wiesen, dass das Eiweiss L i l i e n f e l d ' s  kein 
Eiweiss ist, um so mehr als es sich leicht in 
seine Componenten wieder spalten lasst, was 
bekanntlich beim naturlichen Eiweiss nicht 
der Fall ist. 

Erwahnen wir nun noch ein neues an- 
scheinend uur aus Fleischpulver bestehendes 
franzijsisches Product, die S a l v a t o s e ,  so 
ist damit die Reihe der reinen Eiweiss- 
priiparate erschapft , und kommen wir jetzt 
zu der letzten Klasse von NiihrprEparaten, 
den Mischungen, welche gleichzeitig Eiweiss, 
F e t t  und Kohlehydrate in leicht verdaulicher 
Form zufuhren, und dadurch befahigt sein 
sollen, die Ernahrung v o l l k o m m e n  zu iiber-, 
nehmen. Nach V o i t ,  M u n k  u. A. bedarf 
der erwachsene Mensch tiiglich ein Quantum 
von 100 bis 140 g Eiweiss, 50 bis 100 g 
Fett, 400 bis 500 g Kohlehydraten. Fe t t  
und Kohlehydrate kijnnen als Wfrmepro- 
ducenten sich gegenseitig ersetzen, nicht aber 
auf liingere Zeit das Eiweiss, so dass dieses 
den wichtigsten Factor der Ernahrung aus- 
macht und auf dessen Zufiihrungsform die 
meiste Riicksicht zu nehmen ist. 

Fett ist trotz der verschiedenartigsten 
Provenienz ziemlich von gleichem Werthe, 
so dass als einzige kiinstliche Fettpraparate 
nur die grosse Zahl der Leberthranpaparate, 
wie Lipanin, Scott's Emulsion, Morrhuol etc. 
zu nennen ist. 

Wichtiger ist  schon die Zu- bez. die 
Vorbereitung der Kohlehydrate, deren Ver  - 
d a u l i c h k e i t  j a  sehr verschieden ist und 
anderseits leicht kiinstlich gehoben werden 
kann, wie wir z. B. in unserem Brot durch 
Backen das Stkkemehl verdaulicher machen. 
Auf diesen Bestrebungen der Verdaulich- 
machung beruht auch die Darstellung einer 
grossen Anzahl Mehlpraparate , wie d e r l e g u -  
m i n o s e n m e h l e ,  d e x t r i n i r t e r  G e r s t e n -  
m e h l e  (wie z. B. das schon beim Tropon 
erwahnte Sano) und die vielen in- und aus- 
landischen Praparate, wie C e r e a l o s e ,  L e n -  



t i l o s e ,  A r i c o s e  etc., welche gemeiniglich 
mit dem Namen M a l z p r a p a r a t e  bezeichnet 
werden (dahin gehiirt auch das N u t r o l ,  
welches im Wesentlichen aus einer Mischung 
von Starke und Malzextract besteht). 

Beim Keimen der Gerste bildet sich be- 
kanntlich die D i a s t a s e ,  welche durch An- 
ruhren des Malzschrotes mit warmem Wasser 
die StLrke in Dextrin und Zucker (Maltose) 
umwandelt. Um auch bei anderen Mehlen 
eine solche UmwandIung der Stiirke zu be- 
wirken, pflegt man denselben Malzaufguss zu- 
zusetzen. (Malzextract oder Diastaseextract). 

Solche leicht verdauliche Malzpraparate 
werden auch zur Darstellung der gemischten 
Nahrpraparate benutzt , als deren Prototyp 
die K i n d e r m e h l e  dienen kiinnen, d. h. Ge- 
mische von condensirter Milch mit prlpa- 
rirtem Mehl, wie NestlB’s,  Kufeke’s ,  
R a d e m a n n ’ s  Kindermehl, Me l l in ’ s  Food, 
H o r l i k ’ s  Food, M i l c h p u l v e r  I d e a l  etc. Die 
Kindermehle, welche auch vielfach zur Kran- 
kenernlhrung empfohlen werden, kiinnen diesen 
Zwecken n i c h t  v o l l a u f  dienen, da sie viel 
zu wenig Eiweiss, auf Fett und Kohlehydrate 
berechnet, enthalten. So enthalt z. B. Nestlk’s 
Kindermehl 10 Proc. N-Substanz, 4,5 Proc. 
Fett ,  42 Proc. Ibsliche, 35 Proc. unl6sliche 
Kohleydrate, wniihrend ein vollwerthiger Ersatz 
von Muttermilch 15 Proc. N-Substanz, 5 Proc. 
Fett, 50 Proc. liisliche, 11 Proc. unliisliche 
Kohlehydrate enthalten miisste. 

Von diesem Gesichtspunkte aus sind nun 
neuerdings eine ganze Anzahl Prlparate 
mit hiiherem Eiweissgehalt dargestellt worden, 
von denen ich nennen miichte H y g i a m a ,  
E n  t e r  o r o s e ,  hauptsachlich aus pflanzlichem 
Eiweiss bestehend, M a l t e d  m i l k ,  ein in 
Amerika sehr beliebtes Product, A lca rnose ,  
welche bereits vorverdautes Eiweiss (Albumo- 
sen) enthalt und friiher nur in Kapseln, neuer- 
dings auch in Pulverform in den Handel 
kommt, und E u l a c t o l ,  auch k i i n s t l i c h e  
M i l c h  genannt. Diese Producte stellen fast 
durchweg Mischungen von Eiweissstoffen, ins- 
besondere von Casei’n, liislichen und unliis- 
lichen Kohlehydraten, besonders Maltose, 
Nahrsalzen und mehr oder weniger grossen 
Mengen von Fetten dar, manchmal unter Zu- 
satz eines Fermentes zur Erhiihung der Ver- 
daulichkeit. 

Wir kommen zum Schlusse dieser Uber- 
sicht. Werfen wir einen Riickblick auf das 
Gesagte, so sehen wir, dass wir 4 Gruppen 
behandelt haben. 

1. Die Praparate, welche hauptslchlich 
G e n u s s -  u n d  A n r e g u n g s m i t t e l  sind. 
(Typus des Fleischextractes.) 

2. Die Prlparate, welche g l e i c h z e i t i g  
N a  h r  w ir  k u n g und a n  r eg e n  d e W ir  k u n  g 
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auf den Appetit besitzen. (Typus der Soma- 
tose.) 

3. Die e i g e n t l i c h e n  E i w e i s s k i i r p e r ,  
welche nur eine v e r m e h r t e  S t i c k s t o f f -  
z u f u h r  beabsichtigen und zwar 

a) die l i i s l i c h e n ,  aus leicht verdau- 
lichem Eiweiss dargestellten (Typus der 
Nutrose) ; 

b) die un l i i s l i chen ,  aus Fleisch und 
Pflanzenmehl erhaltenen (Typus des Tropons). 

4. Die G e m i s c h e  aus Eiweiss, Fetten 
und dextrinirtem Mehl (Typus der Kinder- 
mehle). 

Als eigentliche chemische Nahrmittel 
kommen nur Gruppe 2 und 3 in Betracht 
und ist bei diesen die Frage, welche Klasse 
von Prlparaten die bessere ist, und welches 
von diesen wiederum das beste, noch nicht 
entschieden und wird auch wohl nie ent- 
schieden werden, da  ihre Anwendbarkeit 
wesentlich von den Bedingungen und Forde- 
rungen eines jeden Falles und zum Theil auch 
von dem Willen oder der Geschmacksrich- 
tung der Patienten abhangt. Letzteren Um- 
stand behandelt in einem kiirzlich erschie- 
nenen Artikel iiber Eulactol der bekannte 
Kliniker E w a l d  so treffend, dass seine An- 
sicht hier wiirtlich wiedergegeben sei. 

,,Alle die Nutrosen, Sanosen und andere 
-08813, - h e ,  -ole, -one etc. haben eine drei- 
fache Scala des Geschmacks, nach der sie 
beurtheilt werden. Erst  kommt der E r -  
f i n d e r ,  dem sie s t e t s  und unter allen Um- 
stlnden ,,vortreff lich“ schmecken, z weitens 
der G e s u n d e ,  der schon zufrieden ist, wenn 
das Ding leidlich oder gar nicht schmeckt 
und nicht wie Sand auf der Zunge liegt, 
drittens der K r a n k e ,  dem bald jedes Nahr- 
prgparat widerwlrtig ist, so dass man m6g- 
lichst viel verschiedene Priiparate zur Hand 
haben muss. Ubrigens hat sich die Ge- 
schmacksfrage wesentlich vereinfacht , seit- 
dem man von der Vorstellung, dass die 
Nahrpraparate vorverdaut und das Eiweiss 
derselben miiglichst weit im Sinne der Pepton- 
bildung umgewandelt sein musse, mehr und 
mehr abgekommen ist. Ob man nun, indem 
man auf die Hydratation des Eiweissmoleciils 
extra corpus ganz verzichtet, das Richtige 
trifft, miichte ich aber, nebenbei gesagt, doch 
noch sehr bezweifeln. Fur  den gesunden 
Magen liegt natiirlich keine Nothwendigkeit 
einer vorglngigen nberfiihrung des Eiweisses 
in Albumosen oder Peptone vor (letztere 
werden nach meinen Ermittelungen iiber- 
haupt nur in sehr geringen Mengen bei der 
Magenverdauung gebildet). Es ist aber 
a priori einleuchtend, dass die Aufgabe des 
kranken Magens bez. Darms wesentlich er- 
leichtert wird, wenn eine A n d a u u n g  des 
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Eiweisses und oberfiihrung aus dem festen in 
den 16slichen Zustand v o r h e r  stattgefunden 
ha t ;  denn selbst wenn wir von der peptischen 
Function des Magens ganz absehen, so wird 
eine Albumosenlijsung in Fiillen von Achylie 
unter allen Umstilnden entweder leichter von 
der Magenwand resorbirt oder schneller in 
den Darm iibertreten und dort leichter ver- 
arbeitet werden als ein aus unveriinderten 
Albuminaten mannigfacher Provenienz zu- 
sammengesetzter Mageninhalt, den man kaum 
als ,,Chgmus" bezeichnen kann." 

Diese Anschauungen E w a I d ' s werden 
von einer grossen Anzahl von Arzten getheilt, 
welche die Albumosenpriiparate nicht nur 
wegen der von ersterem betonten leichten 
Resorbirbarkeit unter Schonung des afficirten 
Verdauungstractus, sondern auch ihrer stimu- 
lirenden , appetitanregenden Wirkung wegen 
schiitzen. Andere dagegen bevorzugen d i e  
Prilparate, welchen diese Eigenschaften nicht 
zukommen, welche jedoch ein hohes Aus- 
nutzungsverm6gen besitzen, demnach wesent- 
lich zur Erhijhung des Niihrwerthes der 
Nahrung dienen kijnnen. Wieder andere be- 
urtheilen die Brauchbarkeit der Niihrpriipa- 
rate lediglich nach ihrem Verkaufswerthe und 
ziehen dabei das kiinstlich verdaute, leichter 
assimilirbar gemachte oder das kiinstiich in 
16slicbe und concentrirte Form gebrachte 
Eiweiss in directen Vergleich mit dem in 
unseren gewijhnlichen Lebensmitteln vorhan- 
denen, obschon dieses doch meist in einer 
fiir die Krankenerniihrung ungeeigneten Form 
sich darbietet, und g e r a d e  d e r  U m s t a n d ,  
dass es eben den Forderungen der diiiteti- 
schen Therapie n i c h t  e n t s p r i c h t  oder 
n i c h t  geni ig t ,  den Anstoss zur Darstel- 
lung der chemischen Niihrmittel gegeben hat. 

Diese Darstellung nun ha t ,  wie wohl 
aus dem Gesagten hervorgeht, bereits in der 
kurzen Zeit, die seit der Einfiihrung der 
ersten derartigen Priiparate verstrichen ist, 
solche Dimensionen angenommen, dass man 
bereits jetzt von einer U b e r p r o d u c t i o n  zu 
sprechen berechtigt ist. Denn hat auch die 
diiitetische Therapie, unterstiitzt, j a  geradezu 
ermijglicht durch diese neue Klasse von 
Mfhrmitteln, ausserordentlich schnell Be- 
deutung erlangt, haben auch manche der Prii- 
parate sich am Krankenbette schon so gut 
und so hiiufig bewilhrt, dass sie bereits dem 
Arzte unentbehrlich geworden sind, so ist 
es doch sehr zu bezweifeln, dass das Be- 
durfniss fiir und die Nachfrage nach solchen 
Eiweisspriiparaten so schnell steigen werde, 
wie sich ihre Zahl vermehrt und dank der 
relativen Einfachheit ihrer Darstellung , die 
hiiufig auf einfachsten Processen beruht, wohl 
weiterhin vermebren wird, mit anderen Worten, 
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dass sich die Einfiihrung all dieser Mittel 
fiir die Industrie lohnen wird. Dies ist urn 
so weniger anzunehmen, als manche Fabriken 
die Darstellung von chemischen Niihrmitteln 
nicht als einen Zweig, sondern als den 
alleinigen Gegenstand ihrer Fabrikation auf- 
genommen haben und dadurch gezwungen 
sind, deren Einfiihrung mit allem Nachdruck 
und rnit Hiilfe einer iiusserst kostspieligen 
Propaganda durchzusetzen, hierdurch aber 
neuen Concurrenzproducten den Weg ausser- 
ordentlich erschweren oder gar unmijglich 
machen. Infolge dieser Sachlage, diesem 
Concurrenzkampfe zwischen so vielen gleich- 
artigen und gleichwerthigen Producten, und 
der Nothwendigkeit verhiiltnissmiissig grosse 
Capitalien von  v o r n h e r e i n  fur Reclame- 
zwecke aufwenden zu miissen, diirfte auch 
wohl ein durchschlagender pecuniiirer Er- 
folg nur von wenigen errungen worden sein, 
und fur die neu auftauchenden um so 
schwieriger zu erringen sein, j e  grijsser die 
Zahl ihrer Vorgiinger ist und j e  weniger sie 
sich zu i h r e m  V o r t h e i l e  von jenen unter- 
scheiden. Immerhin sichert das Interesse 
fiir diese neue therapeutische Richtung den 
Neuheiten auf diesem Gebiete, selbst wenn 
sie bis auf den Namen rnit iilteren Priiparaten 
fast iibereinstimmen, wenigstens in der ersten 
Zeit einige Beachtung bei Arzten und Laien. 

Dass dieses Interesse auch Auswiichse 
zeitigen wiirde, war vorauszusehen. Ich nenne 
als solche z. B. das Ysyn, ,,das Niihrmittel 
des 20. Jahrhunderts", dessen Hauptwerth 
nach eigener Angabe der Fabrikanten, der 
deutschen Patentproducten - Gesellschaft, in 
einem regelmiissigen Gebrauche liegt und 
welches anscheinend nichts anderes ist, als ein 
Gemisch von Zucker und Cacao. Anderer- 
seits treibt die Sucht, alle, Nahrstoffe enthal- 
tenden Producte, jetzt zu medicinischem Ge- 
brauche zu empfehlen und womiiglich von 
krzten begutachten zu lassen - ist doch 
letzthin sogar Maggi's Suppenwiirze rnit einer 
irztlichen Publication beehrt worden') -, 
lie merkwiirdigsten Bliithen. So steht z. B. 
in der Wiener med. Presse No. 44 eine Note, 

welcher ein Priiparat empfohlen wird: 
,,a18 hervorragendes Kriiftigungsmittel, 

Senussmittel erster Giite, fiir Nerviise ein 
3piat, fiir katarrhalisch Erkrankte ein schleim- 
ijsendes Mittel, fur Reconvalescenten ein 
Kriiftigungsmittel." Dieses medicinisch em- 
Ifohlene Mittel heisst - Spatenbriiu. 

1) Arztliche Monatsschrift 1899, 2. 
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