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Herrn Prof. Dr. F. A. Hoffmann

in

Dankbarkeit und Hochachtung

gewidmet.,






Indem ich die nachfolgenden Untersuchungen der
Oeffentlichkeit fbergebe, halte ich es fiir meine Pflicht,
allen meinen hochverehrten Lehrern meinen besten Dank
auszusprechen, insbesondere denen, deren freundliche
Unterstiitzung mir sowohl bei meinen wissenschaftlichen
Arbeiten als auch wihrend meiner Thitigkeit als Assi-

stent hier zu Theil geworden ist.






Soll der Organismus auf seinem stofflichen Bestande
sich erhalten, dann muss ihm durch Zufubr von geniigender
Nahrung die Moglichkeit geboten werden, die durch den Stoff-
verbrauch des Lehensprocesses bedingten Verluste zu ersetzen,
Es genfigt aber nicht allein, dass itberhaupt Nahrung zuge-
filhrt wird, sondern diesetbe muss sowohl qualitativ als quan-
titativ den Erfordernissen des Organismus entsprechen, Ts
muss also unsere Nuhrung aus den zweckmissig gewdihlten
Nahrungsmitteln besteben, welche die Nahrungsstoffs in rich-
tigem Verhiltniss enthalten. Soll aber unsere Nahrung ibren
Zweck vollstindig erfiillen, so missen wir derselben noch die
sogenaunten . Genussmittel“ hinzufiigen. Wir kdnnten ja ohne
die Genussmittel auskommen, sind sie doch nicht absolu
nothwendig zu unserer Erhaltang, trotzdem aber vermissen
wir sie nur ungern bei unserer Nahrung, weil sie doreh ge-
wigse in ihnon enthaltene specifische Kirper einen wohithuen-
den und belebenden Einfluss auf wnser Nervensystem und
unseren Organismus oberhaupt ausiiber und unsere ganze
Lebensthatigkeit anregen und steigern.

Wenn nun schon bei einem gesunden Individuum die
Erpahrung ihre Aufgabe darin zu suehen hat, durch passende
Auswahl und Combination von Nabhrungsmitteln dasselbe in
demjenigen korperlichen Gleichgewichtszostande zu erhalten,
der zu den erforderlichen Leistungen nothwendig ist, und
wenn diese Aufgabe nicht immer leicht ist, so wird dieselbe
um Vieles schwieriger, wenn es sich um einen kranksn Or-
ganismus handelt.
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Die Schwierigkeit dieser Aufgabe hat man schen in den
iltesten Zeiten erkannt und zu wiirdigen gewasst. Eine wirk-
liche Didtverordnung finden wir jedoch erst bei Hippo-
krates, dersclbe ging ganz methodisch zn Werke, indem er,
seinen Erfahrungen folgend, es fiir nothwendig hiclt, streng
jeden Fall zu individualisiren und sorgfiltig auf die Gewohn-
heiten seiner Patienten Rilcksicht zu nehmen. Er verordnete
seinen fiebernden Kranken zwar eine koappe Didt, verwarf
aber vollstindige Hungerkuren, wie sie, gestiitzt anf die An-
schanungen nnd Lehren des Pythagoras, von seinen Nach-
folgern in Anfnahme kamen. Hippokrates individualisirte eben
und gab bei grosser Schwiche auch reichlichere Nahrung und
hesonders hielt er den Wein in solchen Fillen sehr hoch, da-
gegen scheint er von der Mileh nicht viel gehalten zu haben,
— Von den Nachfolgern des Hippokrates wurden die didteti-
schen Vorschriften desselben theils acceptirt, theils nach ihren
Systemen modificirt, es kamen Fasten- und Entziehungskuren
auf. Celsus, degsen Grundsatz ,optimum remedinm est cibus
opportune datus® lautet, brachte die hippokratischen Vor-
schriften wieder zur Geltung. Auch G alen nabm diesclben
in sein System der Medicin auf. Unter seinen Nachfolgern
gerieth bekannilich die gesammte Medicin in Verfall und mit
ihr auch die Diitetik.

Die beriihmte Schule zu Salerno brachte zwar die Dii-
tetik wieder in Aufnahme, aber es kam dabei doch nichts
Rechtes zu Stande, insofern, als es sich um spitzfindige, scho-
lastische Bearbeitanger der Lehren des Hippokrates und des
(ralen handelte, deren Schriften den Aerzten grossentheils
nicht einmal im Originale bekannt waren.

Im sechszehnten Jahrhundert wurden bekanntlich die
galenischen Lehren gestiirzt und es trat eine neme Geistes-
richtung auf, aber die Didtetik und ihre Bedentung fiir die
Medicin kam dabei schlecht davon. Erst durch die Lebren
der Jatromechaniker und Jatrophysiker kam man wieder auf
die Diatetik zuriick, aber die Kenntnisse der Physiologie der
Ernihrung und des Stoffwechsels waren noch so mangelhafte,
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dass man von einer genauen Regelung der Krankendiit kaum
zu reden vermochte, Dieses sahen denn auwch die wver-
ninftigeren und einsichtsvolleren Theoretiker jener Zeit ein
und hielten sich an Hippokrates und die Lehren der Em-
piriker.

In der nenern und neuesten Zeit hat man den Werth der
Distetik fir die Therapie hochschatzen gelernt und die didite-
tischen Vevordnungen sind in der modernen Therapie in vielen
Fillen wesentlicher als die medicamentdsen. Soll aber die
Didt die wir verordnen ihren Zweck erfiillen, s0 miissen wir
uns in fedem Augenblicke klar bewusst sein, wie beschaffen
die Nahrung eines gesunden arbeitenden oder rukenden Men-
schen sein muss, wenn er seinen Stoffverbrauch in geniigender
Weise wiederersetzen soll. Was nun diesen Punet betrifft, so
bieten die Untersuchungen von Voitund Pettenkofer die
nisthigen Anhaltspuncte. Leider aber kinnen wir dasselbe in
Bezug auf den kranken Organismus nicht sagen. Die Auf-
gabe einer idealen Krankenernfibrung wirde darin bestehen,
in jedem einzelnen Falle dem erkrankten Organismus diejenige
Nahrung znzufihren, welche durch eine entsprechende Menge
und Mischung der einzelnen Nahrungsstoffe gerade diejenigen
Effecte hervorzubringen vermdchten, welche entsprechend dem
Krankheitszustande erwiinscht wiren. Wir sehen daher, dass
man, wie schon oben bemerkt, bereits im Alterthume die
Erfabrung zu Hilfe nahm, um die verschiedenen Aufgaben
zu 10sen, welche bei der Ernahrung von Kranken an den
Arzt herantreten. Da nun aber unsere Kenntniss ftber die
Stoffwechselverhiltnisse beim kranken Individuum noch recht
lickenhafte sind und wir die Wirkungen der einzelnen Nah-
rungsmittel und Nihrstoffe bei demselben nur sebr oberflich-
lich kennen, da wir ferner in jedem Falle individualisiren
miissen und uns streng an diesem Ghrundsatze zu halten haben,
s0 ist es nicht zu verwundern, wenn wir die Didtetik und
besonders die Xrankendidtetik zn einer Disciplin herange-
wachsen gehen, weleche genau und sorgfiltig studirt wer-
den munss.
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Wir sehen, diss die meisten Krankheiten und ganz be-
sonders die fieberhaften, dic acuten sowohl, als auch die
chronischen, mit eirer gewissen mehr weniger grossen Beein-
trichtigung der Functionen der Verdauungsorganc einhergchen,
wobei hiufig die Zersetzungsvorginge im Kdorper gesteigert
sind. In diesen Fidllen mussen wir anfangs sehr vorsichiig
mit der Nahrungszufuhr vorgehen, um nicht durch Ueberla-
dung des Verdaunngstractus denselben noch mehr zu reizen
und erst im spiteren Verlaufe kionnen wir allmihlip die
Nahrnngszofuhr steigern, uns immer nach den Verhiltnigsen
richtend. EKs giebt aber anch Falle, wo wir gezwungen sind,
trotz bestebender functioneller Beeintrichtigung des Ver-
dauungstractus zu versuchen den Organisimus nach Kriften
auf seinem normalen Gleichgewichtszustande zu erbalten; hier
werden wir uns bemithen, da wir durch natirliche Ernihrung
schwer oder garnickt zum gewiingchten Ziele gelangen kdnnen,
dasselbe durch kinstliche Krnihrung zu erreichen. In noch
anderen Fillen verlangt die Erkrankung die Entziehung irgend
eines hestimmien Nahrungsstoffes, und wir missen unser
Angenmerk darauf richten, dass nur Nahrungsmittel zugefiihrt
werden, welche diesen belreflenden Nabrungssteff nicht ent-
halten. Es muss also die Nahrungszufubhr bei kranken Indi-
viduen qualitativ and quantitativ so eingerichtet werden, dass
die Nahkrungsstoffe ohne Stérung der Verdauungsorgane zur
Resorption gelangen vnd im Organismus dicjenigen Wirkun-
gen hervorbringen konnen, welche dem jeweiligen Krankheits-
zustande angemessen erscheinen. Um diesen Anforderungen
entsprechen zu kounen hat man versucht, die wichtigsten
Nahrungsmittel in Formen zn hringen, welche ohne die Ver-
daunngsorgane zu beldstigen die erwinschten Wirkungen im
Organismusg hervorzubringen im Stande sind. Solche Prapa-
rate sind z B, fiir das Fleisch: der Fleischthee, das Liebig-
sche Fleischinfus, der frische Fleischsaft, die Leube-Rosen-
thai’sche Fleisehsolution u. 3, w, Werner f[ar die Milch:
Kumyss, Kefir; daon fir die Cerealien die versehiedenen
Mehlpraparate, 7. B. Nestles Kindcrmeh), welche besonders in
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der Kinderernihrung eine Rolle spielen. Fiir die Diabetiker
hat man ein besonderes Brod gebacken. Ausserdem hat man
aus den Halsenfrichten besonders feine Mehle priparirt, um
ihre Verdaulichkeit zu erhdhen. Von allen diesen Priparaten
interessirt ung hier der frische Fleischsaft, der
succus carnisrecenter paraftus.

Als ich mich an Herrn Professor Hoffmann mit der
Bitte wandte, mir ein Thema fir meine Dissertation zu ge-
ben, schluz er mir vor, den Eiweissgehalt des Fleischsaftes,
welcher seit einiger Zeit eine ziemlich bedentende Rolle in
der Evrnihrung von Kranken zu spielen heginnt, zu unter-
suchen, und namentlich zuzusehen, ob der Eiweissgehalt ein
50 hoher werden kann, dass eine niitzliche Verwerthung des
Priparates daraus sich ergeben wirde.

Ich habe mich der mir gestellten Aufgsbe unterzogen
und gebe im Folgenden die Resultate. Indem ich mir wobl-
bewusst bin, nichts Epochemachendss geleistet zu haben, hoffe
ich doch durch diese meine Versuche vielleicht den Anlass
zu geben, diz Anschanungen iiber den Werth des Fleisch-
saftes zu kliren. — Ich habe mich in der kurzen Zeit meiner
Praxis tiberzeugen kdnnen, dass unter den Aerzten, besonders
aber unter dem grossen Publicum eine Neigung besteht den
Werth dieses Mittels, mchr entsprechend dem Preise, als
dem Gehalt, aussercrdentlich hoch zu schitzen.

Fine genaue Beschreibung der Eigenschaften des Fleisch-
saftes haben Voit und Bauer!) geliefert, ans deren Pu-
blication ich im Folgenden die Hauptsachen wiedergebe.

Der frisehe Fleichsaft wird durch Anspressen des rohen
Muskelfleisches gewonnen. Zur Herstellung wird das Fleisch
fein zerhackt und in mehreren Lagen, welche durch grobe
Leinwand von einander getrennt sind, unter eine stark wir-
kende Presse gebracht. Man erhdlt im Mittel von 1 Kilo

1) Zeitschrift fiir Riologie Bd. V, 1869 pag. 545 u. ff. Ziemssen's
Handbch. der Therapie Bd, 1 Th. 1, 1883, pag. 85 u. 86.
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Fleisech 230 c.c. eines blutig roth gefirbten, sauer reagiren-
den Saftes. In demselben sind, abgesehen von Salzen und
Fxtractivatoften, die nach Eintritt der Todtenstarre in Losung
verbliebenen Eiweissstoffe, also vorziiglich Sernmalbumin und
die Farbstoffe enthalten und zwar betrigt der durchschnittliche
Eiweissgehalt des frischen Fleischsaftes G ¢5.  Der Fleischsaft
schmeekt wie rohes Fleisch, der Geschmack kann dnrch Zusatz
von Fleischextract, von Kochsalz etwas gebessert werden. Eine
stirkere Erwirmung bedingt Gerinnung der Eiweisssubstanzen,
hingegen entsteht auf Zusatz von Kochsalz kein Niederschlag.

Will man den Suecus carnis recenter paratus an-
wenden, g0 ist es wohl am besten, denselben als Arznei zn
verordnen, so dass der Kranke die Saftmenge von 1 Kilo
Fleisch =ca. 14 grm. trockenes Eiweiss in 24 Stunden ein-
nimmt. In der Kalte hilt sich der Fleischsaft tagelang un-
verdndert, nur wird der Farhstoff dunkler und schliesslich
tritt Gahrung ein.  Auffallender Weise erhfilt man von der
gleichen Fleischmenge nicht immer die gleiche Fliissigkeits-
menge mit gleichem Eiweissgehalt. Die Differenzen sind so
gross, dass sie nichf bloss von den Schwankungen im Wasser-
gehalt abbiingig sein konnen, sondern mit den verschiedenen
Ernidhrungszustinden der geschlachteten Thiere znsammen-
hingen missen. Dureh starkes Dressen erhilt man etwa
23 % des gesammten Fleisches und stellt sich der Eiweiss-
gehalt des Saftes niedriger als der des Fleisches, da nur das
circulirende FEiweiss abgepresst wird. Da der Fleischsaft
vach Zusatz von Kochsalz und Gewiirzen und Erwarmen auf
40°C, sehr wohlschmeckend ist, so meinen Voit und
Bauer, dass er sich als flissiges eiweisshaltizes Nabrungs-
mittel eigne, sind jedoch der Ansicht, dass er zu thener sei
und fir den hoben Preis zu wenig Eiweiss enthalte, um fiir
die Erhaltung des Korpers dienen zu kinnen, wobei noch be-
gonders in Betracht zu ziehen sei, dass ihm die stickstofi-
freien Substanzen ganz fehlen. Den Gehalt an Eiweiss be-
rechnen sie aus 1120 grm. Fleisch auf 15,2 grm., entsprechend
84 grm. frischen Fleisches.
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Diesen Fleischsaft (das Acidalbuminat Voit’s) benntzten
Voit und Baner?)zu ihren Versuchen und fanden, dass der-
gelbe vom Dickdarm aus, dem Anscheine nach, nicht schwerer
resorbirt wird als Pepton, jedenfalls leichter als das mit
Kochsalz versetzte Eiereiweiss. Ferner fanden sie, dass das
Acidalhominat in einer nach Thiry isolirten Darmschlinge
von Hunden und Katzen vollstindig resorbirt wurde, ebenso
wie sle es fur das Pepton gefunden hatten, und zwar stimmen
die beiden Prparate auch darin iberein, dass die Resorp-
tionsmenge proportional der Zeit ist, d. h. dass je linger der
Versuch daunert, desto mehr Hiweis- resorbirt wird und desto
weniger Wasser zur Elweissseite Ubertritt; dieses Wasser
kommt ans dem Blute und wird dann schliesslich wieder re-
sorbirt. So wurden bei drei Versuchen folgende Zahlen ge-
funden :
1) In 4 Stunden wurden resorbirt 95 % Eiwelss

2) " 2 » bl » 51% »
3) - 1 » n L 28% n
Der Procentgehalt des Muskelsaftes betrug

in 1 = 5,82

- 2 = bhb4

. 3 = bh8lL

Beim Versuch 3 befrug die in die Darmschlinge ge-
brachte Quantitat Saft 13,2 c.c, nach 1 Stunde waren 13,5
c.e, vorhanden, dabei waren aber 28% Eiweiss resorbirt und
der Inhalt reagirte neutral, statt der wurspriinglich sauren
Reaction,

Bei Anwendung des Dialysators fanden Voit und Bauer,
dags der Muskelsaft nicht rascher, sondern cher langsamer
als Hiihnereiweiss tbergeht.

Leube?) in seiner Arheit: ,Ueber die Ernihrung der
Kranken vom Mastdarm aus“ hily die Fleischsaftklystiere fiir

2) Zeitschrift fir Biologie V. 1369, pag. H4b u. ft,
3) Deutsches Archiv fir klin, Med. Bd, X.
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unzweckmissig, weil erstens der Preis dieser Art der Er-
nihrung ein sehr hoher, und weil zweitens der Gehalt an Bi-
weiss ein sehr geringer ist, so dass mehrmals des Tages
solche Klystiere wiederholt werden miissten, was vom Dick-
darm nicht vertragen werden koonte und zu Diarrhden fah-
ren miisste. ,Wenigstens, fihrt er wortlich fort, ging die
Fleischsaftfiissigkeit tberall wo ich mit derselben operirte
bald wieder ab¥.

J. Martenson®) hat den, in dem .8t Petershurger hy-
gienischen Laboratorium zur Bereitung von Nahrungsmitteln
und physiologischen Fermenten* dargestellten Fleischsaft
untersucht. FEr hilt das Priparat fiir geeignet, geschwiichten
Personen, besonders Kindern, die werthvollsten Bestandtheile
des Fleisches in geldster Form als Nahrangsmittel zu ge-
wihren und meint es soll durch denselben dag rohe FFleisch,
dessen Gennss mancherlei Beschwerden und auch Gefahren
durch Entozoen mit sich bringt, ersetzt werden.

In dem oben angefihrien Laboratorium wird nach seiner
Angabe durch starke hydraunlische Pressen der Fleischsaft
bereitet und unterscheidet sich hierdurch von dem Safte, der
in Apotheken durch Pressen von zerkleinertem Fleische ver-
mittelst Schraubenpressen erhalten wird. In beiden Fillen
wird der Saft filtrirt und soll nach Martenson’s Angaben da-
durch vermieden werden, dass Intozockeime in den Saft hin-
ein gelangen. Zur Bereitung des Fleischsaftes wird nur gutes
vom Fett moglichst befreites Muskelfleisch genommen und
wird der Saft stets frisch den Consumenten zugestellt. Von
emer lingeren Aunfbewahruog kann natfirlich nicht die Rede
sein, jedoch hilt sich der Fleischsaft bei Zimmertemperatur
24 Stunden ganz gut, in kdhler Temperatur und vor Licht
gesehiitzt sogar noch linger. Briunung der Farbe und Trii-
bung zeigen die Zersetzung des Saftes an.

4) Pharmacent. Zeitschrift fir Russland. XVill. JFahrg. 1870,
Nr. 13.
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Die sonstigen Eigenschaften des Fleisehsaftes beschreibt
M. folgendermassen : Es ist eine klare Flissigkeit von frisch-
rother Farbe, saurer Reaciion, unter dem Mikroskop verein-
zelte Blutkdrperchen sowie wenige Vetikiigelchen zeigend.
Was den CGeruch und den Geschmaek anbetrifit, so sagt M.
dariiber nur, dass der Geschmack des mif ctwas Kochsalz
verseizten Baftes nicht unangenehm sei und dass sich nament-
lich Kinder sehr leicht an denselben gewdhnuen,

Durch Kochen gerinnt der Fleischsaft und soli die Ge-
rinnung bereits bei 45°C, beginnen. Zusatz von wenig Salzsdure
ruft nur eine Verinderung der Farbe hervor, aber keine Ge-
rinnung, viel Salzsure bewirkt Gerinnung; Milchsiiure, Es-
sigsiiure und EKochsalz triben den Saft nicht Ammoniak
lisst den Saft anfangs klar bleiben, spiter fallen Phosphate aus.

M. giebt fir den Fleischsaft folgende Bestandtheile an:
Albamin, Leim, Muskelzucker, Kreatin, Inosinsiure als Kali-
salz, Milchsiinre, wenig Kohlensiure und Oxyhaemoglobin. 1In
der Asche fand er Kalium-, Natriumehlorid-, Caleium- und
Maguesiasalze, Phosphorsiure, Schwefelsiure nnd Fisen.

In 100 c.c. Saft sind im Mittel cnthalten:

Organische Substanzen 6,12 grm. (Albumin 3,8G)
Mineralische . " 1,04 _  (Phosporsinre (,064)
Wasser n . oma

160,00

In den 6,12 grm. organ. Substanzen waren im Mittel
enthalten :

Albumin. . . . . . . . 3864
Zocker . . . . ., . . 0304
Leim, Kreatin, Inosin . . . 190 %

6,12 %

Verdunstete man den Saft im Vacunm, so konnte man
denselben nach dem Eintrockoen Ieickt wieder ldsen, doch
war die Farbe der Ldsung braunlich.

Die nun folgende Augabe M's. schreibe ick wortlich ans,
weil sig zu meinen Resultaten in strietestem Widerspruche steht.
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M. sagt: (l. c. pag. 388) .der aus der Presse zuerst
ablaufende Saft enthilt weniger Albumin als die spiteren
unter stirkster Steigerung des Druckes gewonnenen Mengen.
8o batte z. B. eine Probe anfinglichen Saftes 2,84 ¢ Albu-
min ; im weiteren Verlanfe enthielt er 4,14 % und die letzten
Mengen waren 5,78 % -haltig.“

Was dic Ausbeute betrifft, so ist sic sehr verschieden
und errveicht im ghnstigsten Falle kaum 50 9, des Fleisches.

Sippel®) hilt das Zerhacken und Zerstossen des Flei-
sches zur Gewinnung des Saftes fir eine unbequeme Arbeit
und das Pressen schwer ausfihrbar, wenn man dazu einfache
Leinwandbeutel benutzt, durch welehe ausserdsm der Fleisch-
brei sellst eher durchdringt, als er seinen Saft lasst, auch
sel die Ausheute gering,

Er verfahrt daher practischer in folgender Weise:
»1 @ schines vom Fette pgetrenntes Oclsenfleisch wird in
kaum 1 ctm. dicke Scheiben zerschnitten und mit diesen ein
Leinwandstreifen von 15 ctm. Breite und 1 Meter Linge so
belegt, Gass die eine Scheibe nahe an der andern liegt, dann
wird feines Salz darauf gestrent, der gunze Streifen in sich
zusammengerollt und mit Bindfaden wie ein Packetchen fiber-
schniirt. Beim Pressen erhilt man aant solche Weise schon
in 1, Stunde 200 ec. c. des schonsten Fleischsaftes, ohne
Wasserzusutz von rother Farbe und durchsichtig wie filtrirter
Himbeersaft, Bei fortgesetztem Pregsen erhilt man noch 50
e. ¢ Saft. Die ausgepresste Fleischfaser ist trocken und
zihe wie Leder und im Safte alles Lisliche enthalten. Der
frische Saft hat keinen unangenehmen Blutgeruch.- (!?)

Ehe ich nun an die Beschreibung der Eigenschaften des
von mir dargestellten Fleischsaftes gehe, michte ich ein paar
Worte tber die Methoden, nach welchen ich gepresst habe,
sagen.

Ich habe das Fleisch nachdem es fein zerhackt und
duann noch im Porcellanmdrser zerriehen worden war, in einen

5} Pharmac, Zeitschrift far Russlend XXII. Jahrg. 1833 Nr. 38.
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angefeuchteten Lappen eingewickelt und dann auf der in der
hiesigen klinischen Apotheke befindlichen Schraubenpresse ge-
presst. Ddese Methode habe ich bald aus Grinden, die ich
weiter unten angehen will, verlassen und das Fieiseh in
Wiirfel geschnitten, statt es fein zu zermahlen.

Dann habe ich ferner, als mir die von Sippel (L ¢.)
angegebene Methode bekannt wurde, nach dieser gepresst und
zwar anfinglich im feuchten Lappen und mit Salz bestreut,
nachher im feuchten Lappen obne Salz und endlich im
trocknen Lappen mit und ohne Salz. Sehr bald fiberzengte
ich miech, dass es am besten sei, im trockenen Lappen ohne
Salz zu pressen und ich babe bei den meisten Versuchen
diese Methode in Anwendung gezogen, Zuletzt habe ich ohne
Lappen in einer eigens dazu construirten Schraubenpresse ge-
presst und gefunden, dass diese Methode die beste sei. Bei
den Versachen will ich diese Presse niher beschreiben.

Eine hydraulische Presse wandte ich nicht an, denn
wenn mir auch Herr Prof. Helmling in liebenswirdigster
Weise die im hiesigen Veterinir-Institute befindliche zor
Verfiigung stellte, so konnte ich von derselben wegen der
Kleinheit der Schale zu meinem Bedanern keinen Gebrauch
machen, Eine grissere, passende Schale zu heschaffen, war
mir aber unmdglich. Die andern hydraulischen Pressen, die
hier in Dorpat vorhanden sind, waren fiir meine Zwecke viel
zu gross und musste ich mich daher begniigen mit kriftig
wirkenden Schraubenpressen zu arbeiten. Es war dieses im
Grunde genommen auch kein Schade, insofern, als ich mir
bei dieser meiner Arheif das Ziel gesteckt hatte die etwalge
Methode fir die Praxis verwendbar zu machen. Dieses Ziel
konnte ich nur dann erreichen, wenn es mir gelang, zu be-
weisen, dass man den Fleischsaft auch ohme hydraulische
Presse erlangen kann. Da man, wie wir spiter sehen wer-
den, den Fleischsaft, will man ihn fiberhaupt anwenden, stets
ganz frisch, d. h. eben gepresst, gebrauchen muss und
dieses nur dann moglich ist, wenn man kleine Quantititen
Fleisch fiir den jedesmaligen Bedarf presst, so findet man
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fir solche Quantitifen in jeder Apotheke die nothige Vor-
richtung und in sehr vielen Familien wird sich eine #hnliche
brauchbare finden, so dass jede Hausfran fir ihre Familien-
glieder, wenn es denn durchaus sein muss, den Fleischsaft
frisch pripariren kann,

Die ersten Versuche mit dem zermahlenen Fleische, in
feuchten Lappen gepresst, befriedigten mich nicht, insofern
als der Saft durch mithindurchgepresste Muskelstiickchen
stets trbe war: ich gab alsc das Zermahlen des Fleisches
auf, zerschnitt es einfach in Wiirfel und presste es dann,
freilich noch immer in feochten Lappen. Spiter, als mir die
Sippel’sche Methode bekannt wurde, presste ich zunichst das
in Scheiben geschoittens Fleisch im feuchten Lappen, gab.
aber anch diese Methode bald auf, als ich mich Gberzeugte,
dass der Fleischsaft, sowohl quantitativ als qualitativ viel
besser und befriedigender wurde, wonn ieh statt des feuchten
Lappens einen trocknen nahm, Die Resultate waren so gute,
dass ich in den spiteren Versuchen nur den trocknen Lappen
in Anwendung zog. Was die Sippelsche Methode betrifit,
s0 bin ich ihr mit einer Modification stets gefolgt. Die
Modification besteht darvin, dass ieh das Bestreuen der
Fleischscheiben mis Kochsalz wegliess. Tch hatte schon frii-
her, als ich noch dag Fleisch in Whrfein oder fein zermahlen
presste, den Versuch gemacht, durch einen geringen Kochsalz-
zusatz eine miglicherweise gréssere Quantitdt Fleischsaft zu
erhalten, oder wenigstens einen gehaltvolleren. Diese Vorans-
setzung bestitigte sich aber nicht. Indem ich nach der An-
gabe Sippel's verfuhr, machte ich die Erfahrungen, wie ich
sie im Versuch III G und H Rindfleisch niedergelegt habe,
dass nimlich durch den Zusatz von Kochsalz, wenn derselbe
nicht sehr vorsiehtiz geschieht, Bedingungen geschaffen wer-
den, welche eine Fillung gewisser Bestandtheile des Saftes
hervorrufen und dass die Quantitit des ansgepressten Saftes
nicht grosser ist, ob Kochsalz dabei ist oder nicht, Als ich
dann ferner sah, dass die anderen Eigenschaften des Saftes
mit Ausnrabme deg Geschmackes die gleichen blieben, gleich-
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giiltig, ob ich das Fleisch mit oder ohne Salz presste, und
zudem noch fand, wie aus Versuch IV A. B, C, und D. Hind-
fieisch ersichtlich ist, dass der Kiweissgehalt beim Pressen
ohne SBalz ein etwas grésserer ist, da adoptirte ich die
Sippel'sche Methode, dieselbe jedoch dahin modificirend, dass
ich zwar das Fleisch in Scheiben geschnitten presste, das
Bostreuen mit Kochsalz aber wegliess and einen trockenen
Lappen in Anwendung zog. Erst nachdem ich so zn arbeiten
anfing, gelang es mir, einen Fleischsaft zu erzielen, welcher
mich befriedigte und welcher, wie ich denke, aach allen bil-
ligen Anforderangen entsprechen wird, Wie ich aber, abge-
sehen von der Art des Presgens, die Versuche nach der einen
oder anderen Richtung hin weiter modificirte, wird aus den
Versuchen selbst deutlich hervorgehen und brauche ich hier
darfiber nichts zu sagen.

Das im Folgenden von den Eigenschaften des Fleisch-
saftes Gesagte bezieht sich also auf denjenigen, welchen ich
erbielt, wenn ich das Fleisch in Scheiben geschnitten, in
trockenen Lappen oder bei den letzten Versuchen in der
weiter unten (Rindfieisch XII} beschrichenen Presse ohne
Lappen presste,

Ieh habe zu meinen Versuchen folgende Fleischarten
gebrancht: Rind-, Kalb-, Schweine-, Schaaf-, Elenn-, Tauben-,
Hithner-, Ginsefleisch und endlich Fischfleisch. Das allen
diesen  Fleischarten in Bezug anf den aus ihnen erhaltenen
Fieischsaft Gemeinsame, will ich hier mittheilen, wahrend ich
spiter bei jeder einzelnen der Fleischarten das Abweichende
anfiihren werde. Ich habe stets die besten Fleischpartien
genommen und zwar bei den Saugethieren Stiicke von der
Keule oder vom Lendenstick. Beim Schweine habe jch
immer frischen ungesalzenen Schinken, von den Vigeln die
Brust und vom Iisch den ganzen Ricken genommen. Das
Pleisch warde in allen Fillen auf's Sorgfaltigste vom makro-
skopisch sichtbaren Fette, von Sehnen und Fascien befreit
und dann unmittelbar vor dem Pressen gewogen. Es beziehen
sich also die gefandenen Zahlen immer nur auf so vorbereite-
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tes Fleiseh, [Ich habe in allen Fillen das Fleisch eine Stunde
lang gepresst, mit Ausnahme derjenigen, wo etwas anderes
bei den Versuchen selbst notirt ist.

Der von mir dargestellte Fleischsaft ist eine vollstindig
klare, durehsichtige Flussigkeit, von stark saurer Reaction,
rubinrother Farbe, fadem Geruche und ohne Corrigens unan-
genchmem Geschmacke. Geruch und Geschmack erinnern
lebhaft an rohes Fleisch. ln Bezug anf Klarheit und Dureh-
sichtigkeit hatte ich an dem von mir dargestellten Fleisch-
safte, auch ohne ihn zu filtriren, wie Martenson es fiir den
Petersburger Saft verlangt, nichts auszusetzen und belehrte
mich eine hiufige und sorgfiltige mikroskopische Untarsuch-
ung dariitber, dass ich mit meinen Resultaten znfrieden sein
kénnte. Martenson filtrirt seinen Saft aus Besorgniss, es
konnten Entozoenkeime bei dem starken Drucke hineingepresst
werden. Es liegt mir fern ihm zu nahe treten za wollen, trotz-
dem aber muss ich behaupten, dass es mir scheint, dass seine
Befarchtungen etwas fibertrieben sind. Vergegenwirtigt man
gich, welcher Art Enfozoenkeime in den Fleischsaft hinein-
gelangen kdnnten, so wird man mir beistimmen, dass ich mit
meiner Behaaptung nicht unrecht hahe. Es konnte sich nur
handein um Finnen oder Trichinen, die in den Saft hinetnge-
langen kiénnten. Was zuerst die Finnen betrifft, so glanbe ich
bestimmt behaupten zu kdnoen, dass von ihrer Seite wohl kaum
etwas zu befiicchten steht, Bei dem starken Drucke, der, sei
es durch Schrauben-, sei es durch hydraulische Pregsen, an-
gewandt wird, um den Fleischsaft zu gewinnen, mfissen alle
Finnen in Atome zerpresst und gzerquetscht werden und ich
glaube nicht, dass, sollte wirklich das eine oder andere Mal
etwas von diesem Finoendetritus, wenn ich mich so aus-
driicken darf, in den Fleischsaft hineingelangen, derselbe
irgend welche Wirkungen im Organismus zu entfalien im
Stande sein wird. Was die Trichine betrifft, so scheint mir
auch hier die Besorgniss unbegriindet zu sein, denn erstens
wird das Thier, sollte der Druck so gross sein, dass
er die Kapsel zu sprengen im Stande ist, diesem Drucke
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doch wahrscheinlich nicht widerstehen kdonen, sondern ein-
fach zerquetscht und unschiidlich werden; nehmen wir aber
rweitens an, dags die Kapsel nicht gesprengt wird, so ist es
doch nicht ersichtlich, wie die eingekapselte Trichine ans der
Murkelfaser herausgepresst werden soll.  Ich habe bei den
mikroskopischen Untersuchnngen nicht einmal Blutkérperchen
im Fleischsafte gefunden*) Ich glaube daher die Befiirch-
tang, es konnten dnreh den Fleischsaft Entozoenkeime einver-
leibt werden, als eine unbegriindete bezeichnen zu kiénnen.
Ausserdem ist meines Wissens bisher Schweinefleisch zur Dar-
stellung des Fleischsaftes noch niecht henutzt worden. Sollte
aber die Befiirchtung Martensons begriindet sein, dann kdnnte
es sich nur um Keime handeln, die man noch nicht kennt.

Untersuchen wir den frischen Fleischsaft mikroskopiseh,
so finden wir grosscre oder kleinere Fetttropfechen, ferner
kleine rande Kdrperchen, welche Achnlichkeit von Eiweiss-
molekiiten haben, ebenso gut aber anch Keime ven Kugelbac-
terien sein konnen, ich wage keine Entscheidung. Blutkdrper-
chen, rothe sowohl wie farblose, habe i¢h, trotz sorgtiltigster
und hiufig wiederholter Untersuchung nicht finden konnen,
selbst nicht in den Siften, die ohoe Lappen ausgepresst wur-
den.*} — Ebenso wenig wie Blutkérperchen habe ich im fri-
schen Safte Bactericn auffinden kénnen, wenn man nicht in
den oben angefithrten randen Korperchen, wie bereits bemerkt,
die Keime derselben zu suchen hat. Steht der Fleischsaft aber
nur einige Zeit bei Zimmertemperatur und wird dann mikro-
skopirt, so zeigt er bereits nach etwa einer Stunde viele in
lebhafter Bewegung begriffene Bacterien, Kugeln sowohl als
auch Stibehen, welche sich immer mehr nnd mehr vermeh-
ren und es ist interessani zu beobachten, wic diesclben aunf
dem Objecttriger unter dem Auge des Beobachters wachsen,
Nach 3 big 4 Stunden wimmelt es dann im Safte von Mikvo-
organismen und ist der Saft meiner Ansicht naeh verdorben,

") Der Tauhenfleischsalt macht hiexvon eine Ausnahme, das N-
here findet sich bei den Versuchen angegeben.

Rl
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trotzdem er noch klar und seine Farbe utverindert ist. Steht
er aber hei Zimmertemperatur oder selbst in der Kilte 24
Stunden, dann wird er tritbe, dunkler gefirbt, am Boden des
Gefisses liegen weissliche, kriumlige Massen und obgleich
der Geruch noch nicht specifisch fawl ist, ist der Saft doch
vollstandig unbraunchbar, Diese mikroskopischen Bigenschaf-
ten bezichen sich auf alle von mir uatersuchten Fleischarten
mit Ausnahme des Schweine-, Schaaf- und Ginsetleisches,
Der Saft dieser Fleischarten ist so fett, dass er immer tribe
ist und es beim Gansefleisch anch nach dem Filtriren bleibt,
widhrend Schaaf- und Schweinefleischsaft nach ‘der Filfriren
durch Papierfilter klar werden und sieh in nichts vormn Rind-
fleischsaft unterseheiden.

Auch das Taubenfleisch giebt einen Saft, der nach dem
Filtriren doreh Filtrirpapier picht klar wird, wobei es einerlei
ist, ob man es im troeckneuo oder ohne Lappen presst.
Mikvoskopirt man einen Tropfen Schweine-, Schaaf- oder
Ginsefleischsaft, so glaubt man geradezn eipe Fettemulsion
vor sich zu haben; pach dem Filtriren aber zeigen die erste-
ren wenig [Fetttropfchen, wihrend das letztere immer noch
recht viele und grosse hat.

Ansser dem Angefiibrten, kann durch das Mikroskop niehts
besonderes nachgewiesen werden, namentlich keine kirperlichen
Elemente, es sprechen dafir aunch die Ergebnisse der filtrirten
Praparate.

Interessant sind die spektroskopischen Eigenschaften des
Fleischsaftes. Man findet nimlich ausser den beiden Himo-
globinstreifen noch einen dritten, welcher sick in der Gegend
von 35—40 Bunsen'}, als eine schattenhaft verwaschene

13 Ich rechne die mit dem Spectroskop des hiesigen klinischen
Laboratoriums gefundenen Zahien, um sie allgemein verstdudlieh zn
machen, auf die von Bunsen angegebenen um, und zwar stehen die
beiden Znhlenreihen in folgendemn Verhiltnisse zu einander.

In meinem Spectroskop liegt die Lithiumlinie bei 31,1, bei Bun -
sen liegt sie bei 32. Nie Natronlinie liegt bei Bunsen bei 50, bei mir hei
35,6, (Ich schreibe im folgenden immer B. statt Bunsen )



23

streifenartige Verdunkelung im Spectrum markirt. Von 47 B.
nach rechfs ist bei sehr concentrirtem Safte das Spectrum
vollstindig absorbirt. Trocknet man den Fleischsaft im Vacuum
Uber Schwefelsiure vollstindig ein uod 16st ihn dann in
etwas Wasser, so fritt ein scharfer Streifen anf, welcher sich
von 33—38 B. erstreckt, nach rechts ist das Spectrum sehr
dunkel. Haemoglobinstreifen sind nicht mehr sichtbar. Nach
links endet das Spectrum hereits bel 2¢ B., es ist also auch
vom linken Ende entschieden etwas absorbirt. Setzt man
etwas mehr Wasser hinzu, dann rickt der Streifen etwas nach
rechts. KEr reicht z. B. nach Zusatz von 4 cc. aqua destil.
auf 1 c.c. Fleischsaft von 34—3Y B.

Lost man etwas von dem eingetrockneten Safte in SO?-
haltigem Aleohol, so erhilt man eine blassrothe Lasung; im
Spectrum  wird es jetzt erstens deutlich, dass dasselbe am
rothen Ende etwas kfirzer ist, es reicht wieder nur bis 28 B,
dann kommt der Streifen beginnend in der Gegend von 38 B.
und reichend bis in die Gegend von 40 B., aber er ist ausser-
ordentlich verwaschen; zweitens wird es klar, dass anch das
violette Ende etwas absorbirt ist, hier ist schon das Blau
sebr undeutlich. Lost man etwas vom eingetrockneten Safte in
kohlensaurem Natron, dann verschwindet der Streifen, es be-
ginnt dagegen ein Schatten bei 43 B., der bei 47 B, in den ge-
wohnlichen linken Haemoglobinstreifen iibergeht.

Versetzt man frischen Fleischsaft mit Schwefelammo-
nium, verdiinnt ihn bis zur Durebsichtigkeit mit Wasser und
filtrirt, dann tritt ein Streifen auf in der Ausdehnung von
34 bis 41 B., dann kommt yon 49 bis 60 B, ein zweiter viel
verwaschenerer Streifen und von hier ab wird das Spectrum
triibe. Schitielt man die Flissigkeit mit Luft, so erhalt
man far kurze Zeit 3 Streifen, indem der rechte sich in zwei
theilt, der linke aber unveriindert bleibt.

Nuach einiger Zeit verschwinden die Haemoglobinstreifen
und es tritt wiederum das Bild auf, wie wir es vor dem
Schiitteln mit Luft hatten.

Setzt man zu der Flissigkeit etwas Kal. caustic. hinzu

De
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und erhitzt schittelnd, dann verschwinder alle 3 Streifen und
es tritt ein neuer auf, welcher zwischen 53 und 59 B. liegt.
Auffallender Weige findet sich der eben beschriebene Streifen (im
Roth) nicht constant, er fehlte z. B. ein paar Mal beim Tanben-
fleischsaft, ferner steis bheim Hilhner- und Fischfleischsaft.

Fragen wir nun nach der Nutur des Streifens so haben
wir es wahrscheinlich mit dem Haematinstreifen zn thun. ~

— Was die chemischen Eigenschaften des von mir darge-
stellten Fleischsaftes betrifft, so stimmen dieselben mit den
von den bereits mehrfach citirten Autoren angegebenen, so
itherein, dass ich nur hinzuzufigen babe, dass man mit dem
Kochsalzzusatz vorsichtig sein muss, wie aos meinen Ver-
suchen ersichtlich ist. Ich muss gleichfalls bemerken, dass
zwar verdinnte Essigsinre keine Fallung bedingt, wohl aber
concentrirte, nach deren Zusatz eine gelatinise Gerinnung
cintritt, so dass man das Heagensglas umkebren kaon, ohne
dass etwas ansfliesst. Auch Zusatz von Citronensiure, welche
ich als Geschmackscorrigens benutzen wollte, bewirkt starke,
feinflockige Gerinnang. Nach 24 Stunden ist dieselbe gleich-
falls so fest, dass man das Glas umkehren kann. Dabei geht
eine eigenthimliche Farbenverinderung vor sich, die Gerinnsel
werden dunkelgran bis schwarz.

Ehe ich nun an die Beschreibung meiner Versuche gehs,
will ich noch einiges iiber die von mir zur Eiweisshestimmung
angewandte Methode sagen. [ch babe stets das Eiweiss aus
den Praparaten durch Kochen ansgefillt, dasselbe dann sorg-
faltig auf, mit Salzsdure gewaschenen, Filtern aus gutem gleich-
massigem Filirirpapier gesammelt, mit kochendem Wasser,
Alcohol (96 %) Aether grindlich ausgewagchen, dann bei
105" his hochstens 110° C. getrockoet und gewogen. lch
habe, wie aus den Versuchen ersichtlich, mehrfach das
Filtrat mit Alcohol gefillt, um mich zu itberzeugen, wie
gross der etwaige Verlust an Eiweiss bei der von mir ge-
iibten Methode sei, die Kesultate belehrten mich, dass er ein
hdchst unwesenilicher war. Aschenbestimmungen habe ich
in allen Fillen gemacht. Ich lLabe aber weder untersucht,



welcher Art die Eiweisskdrper in meinen Priparaten seien,
noch auch welche Salze die Asche bildeten. Von den letz-
teren weiss man, dass sie dieselben, wie im Fleische sein
missen, die ersteren sind schon mehrfach studirt worden und
ein niheres Eingehen auf diese Fragen, lag nicht im Plane
moiner Arbeit. — Durch einige Vorversuche iiberzeugte ich mich
dass der Fleischsaft, sogar der mit Wasser verdiinnte, durch
einfaches Kochen nicht so vollstandig zur Coagulation ge-
bracht werden kann, dass man ein klares Filtrat erhilt, und
dass das Priparat schnell filtrirt, es dauert stundenlang.
Ich fand, dass es erforderlich ist die saure Reaction durch
Natronlauge in etwas ahzustumpfen. Ich habe also alle meine
Priiparate mit Natronlange von 1,040 sp. Gw. vor dem Kochen
versetzt und gwar fiigte ich soviel hinzu, wie an einem dfinnen
Glasstab hangen blieb, nachdem derselbe in die Lauge ge-
taucht worden und die ganzen Tropfen abgeflossen waren, es
kam somit nur eine Spur Lauge zur Anwendung. Alle DPra.
parate wurden ganz gleichmiissig behandelt; es wurden 5 c.c.
Saft mit 20 c.c. aqua destillata gemischt und dann so lange ge-
kocht, bis das Kiweiss zu festen Klumpen geronnen und die
Flissigkeit klar geworden war, dann wurde heiss filtrirt und
wie oben angegeben, verfahren. *)

Es: wurde auch der nach dem Pressen restirende Flsisch-
klumpen in allen Fallen gewogen; es war theoretisch nothe
wendig, dass derselbe mit dem Fleischsafte znsarmen das
urspriingliche Fleischgewicht ergab. Es zeigte sich aber in
den meisten Fillen ein mehr oder weniger erheblicher Ver-
lust, wie leicht erkldrlich. Das im Lappen gepresste Fleisch
verfilzte sich mit den Fasern des Gewebes so innig, dass es
niemals wieder vollstindig Leraus zu bekommen war. Natir-
lich wurde auch etwas von dem Fleischsafte in dem Lappen
zuriickgebalten und betrug dieser Verlust beim trocknen
Lappen bestimmt darchsebnittlich 3 -3 c.c. (ef. Versuch X
und XI. Rindfleisch. Kalbfleisch Versuch 1., Elenfleisch [., II.,

*) Auf Wasserzusatz triibte sich der Saft stots ein wenig,
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IIL., IV. Schaaffleisch I, I1. Schweinefleisch I1. 1IL. b. TV.
Gansefleisch 1V).,

In denjenigen Versuchen in welchen ich das Fleisch
ohne Lappen pressen konnte, ergab sich die theoretisch ver-
langte Uebereinstimmung in befriedigender Weise, die Zah-
len finden sich in den betreffenden Versuchen.

Teh gehe nun zur Beschreibung meiner Versuche iber.

A. Rindfleisch.
Versuch I.

A. 248 grm, Fleisch werden, nachdem sio fein zerbackt und
zermahlen worden waren, 1m fenchten Lappen gepresst.
Es resultiren: 68 c.c. Saft.
5 ¢. e, von den 68 enthalten nach der Coagulation:
0,2148 grm. Trockenshst.
,0016 . Asche =: 42069 Eiweiss.

B. Zu dem Fleischriickstande werden 30 c.c. Aq. desi.
gegeben und nachdem derselbe gut verriehen worden,
wird er wieder gepresst; es fliessen 67 c.c. Saft ab, von
diesen werden 5 c¢.c. wie oben behandelt und enthalfen:

0,2085 grm. Trockensbst.
0,0016 , Asche = 414 ¢ Eiweiss.
0,206 grm. Eiweiss

C. Der Fleischriickstand wird wiederum mit 30 c. c. Ag.
dest. zu einem Brei angerihrt und gepresst; es resulti-
ren 47 ¢,c. Saft, welche in 5 ¢, ¢. enthalten:

01203 grm. Trockenshst,
0,0012 , Asche = 2484 Hiweiss.
01241 grm, Eiweiss

D. Der pun fast trockne Fleischriickstand wird nochmals

mit 30 c.c. Aq. dest. angefeuchtet und gepresst, es
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lassen sich wiederam 45 c¢.e¢. Saft avspressen; von
diesen werden H ¢ ¢. coagulirt und enthalten:

0,0527 grm. Troeckensbst.

00004, Asche l = 105 % Eiweiss,

00523 grm. Kiweiss
Der Fleischriickstand wird mit 30 c. c. Aq. destl. ange-
rihrt und von den 53 e e Saft, welehe abiliessen, wer-
den 5 c¢.c. verarbeitet und enthalten:

0037t grm. Trockensbst.

00001  ,, Asche = 0.75 2y Eiweiss.

0,037 grm. Eiweiss
Der Fleischriickstand bildet einen fast brettharten, bei-
nake farblosen, flachen Kuchen, er wird wieder mit
30 c.c. Ag. destl. angefenchtet und gepresst; es lassen
gich jetzt nur noch 35 c.c. Saft anspressen, in 5 e ¢
desselben sind enthalten:

0,0240 grm. l'l‘ock('nsbst.l

0,0006 , Asche = 047 % Eiweiss,

0,0234 grm. Eiweiss ,
Der Fivischriickstand ist jetzt so fest und hart, dass man
rn geiper Durchfeuchtung 40 c.e. Aq. destl. braocht,
trotzdem werden nur 42 e.e. Saft ausgepresst, welche in
5 ¢. ¢ enthalten:

0,0125 grm. Trockenshst.

G,0006  , Asche = 024 % Eiweiss.

0,0119 grm. Eiweiss
Endlich werden von A. bis G. (incl)gleiche Quantititen
zusammengegossen uod H c. ¢. von diesem Gemisch unter-
sucht ; sie enthalten:

0,1003 grm. Trockensbst. |

0,0006 , Asche i: 1.99 % Eiweiss.

(7)7,095)7» g;n .7 Eiweiss



Wir haben also von den in Arbeit genommenen 248 grm.
Fleiseh erhalten:
A. 63 ¢ c. Saft.

B. 67 , . minug 30 c.c. Agua destillat.
C. 47 . . . 90 - .
D45 , . .30 . - .

E 43 |, . . 30 . "
Fo3 IR | . -

G. 42 . . 40 "

347 c.c. Saft, minus 190 c.c. Aqua destillat.
= 157 cub. cent. Saft.

Versueh T1L
A. 120 grm. Fleiseh werden in Wiirfel zerschnitten und
im feuchten Lappen gepresst; es lassen sich auspressen
49 c.c. Saft und bleiben
75 grm, Rickstand.
Von den 49 c.c. werden wie in den {riiheren Versuchen
5 genommen und zur Coagulation gebracht; sie erhalten :
0,2348 grm, Trockensnbst.
0,0002  ,  Asche | = 4.67% Eiweiss.
02336 grin, Eiweiss
B. Die 78 grm Fleischriickstand werden noch einmal ge-
presst; es resultiren 8 c.c. Saft.
Von diesen 8 c.c. enthalten 5 c.c.
0,2376G grm. Tockensubst.
00033, -Asche = 4.69% Eiweiss,
0,2343 grm, Eiweiss
Versuch IIL
A. 50 grm. Fleisch werden, in Whrfeln geschniften, im
feuchien Lappen gepresst; sie ergeben 27 c.c. Saft.
5 cc. aut die gewdhnliche Art verarbeitet ergeben:
0,2435 grm. Trockensubst.
0,0028 ,  Asche ! = 481% FEiwejss.

O.'Ziﬁi“?lﬁih]iweiss |
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B. 50 grm. von demselben Fleisch aus dem vorigen Ver-
suche werden in Wiirfel geschnitten, mit etwas Salz be-
strent und dann gepresst; das Resultat ist: 27 e.c. Saft.
5 c.e. von den 27 verarbeitet ergeben:

0,2288 grm. Trockensubst.
00031 , Asche = 4.51% Eiweiss,

0,2257 grm. Fiweiss
C. Von demselben Fleische werden 50 grm. fein zermah-
len, nachher im Mdrser zerrieben und dann gepresst; es
resultiren: 27 c.c. Saft.
5 c.c. von diesen enthalten:
0,2778 grm. Trockensubst.
0,0005 , Asche = 5.55% Eiweiss.

0,2773 grm. Fiweiss

D.  Andere 50t grm. desselben Fleisches werden ebenso behan-
delt, wie bei C, nur werden sie vor dem Pressen mit
Salz bestreut; es lassen sich hier nur:

18 c.c. Saft auspressen.
Von diesen 18 oc. enthalten 5 cc.
02015 grm. Trockensubst,
0,0014 _  Asche = 5.80% Biweiss.
0,2001 grm. Eiweiss
Der Saft schmeckt salzig.

E. Von demselben Fleisch werden 50 grm. feinzermahlen
und im Morser zerrieben und dann auf einer ganz klei.
nen Presse gepresst. — Mit dieser Presse lassen sich
auspressen: 17 c.c. Saft.

3 c.c. dieses Saftes enthalten:

03337 grm. Trockensubst.

00049 , Asche — 6.58% Eiweiss,
0,3288 grm. Eiweiss I

F. Von demselben Rindfleische werden andere 50 grm. in
Wiirfel geschnitten und auf derselben kleinen Presse ge-
presst; das Resultat ist: 17 c.c. Saff.
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Von diesen 17 c.c. enthalten 5 c.c.
0,330 grm. Trockensubst.
0,0018 ,  Asche == 6.58% Riweiss.
0,3291 grm. Eiweiss l

¢. Nach der Angabe von Sippel®) wird dasselbe Fleisch,
von welchem die letzten Versuche gemacht worden, in
¢. 1 ctm. dicke Scheiben geschnitten, nachdem es mit
etwas Salz bestreut worden war, in einem feuchten Lap-
pen zusammengerollt und gepresst. Es wurden 150 g rm,
Fleiseh genommen und davon ausgepresst:

Ol ¢.c. Saft.

Der Saft welcher eincn salzigen Geschmack hatte, konnte
nicht sogleich verarbeitet werden und blich bei Zimmertem-
peratur steben; nach etwa 2 Stunden zeigte sich eine starke
Tribung in demsclben und bildete sich nach einiger Zeit ein
starker Bodensatz. Am folgenden Tage wurde von der iiber
dern Bodensatz befindlichen Fligsigkeit ctwas fillrirt und von
dem Filtrat 5 e.c. yn einer Eiweissbestimmung entnommen.
Diese 5 c.c. enthielten:

0,1706 grm. Trockensubst.l
00017 , Asche -= 3389 Eiweiss,
0,168) grm, Eiweiss [

H. Von demselben Fleische werden wieder 150 grm. genommen
und ebenso bebandelt wie in F, jedoch wird hier kein
Salz hinzugefagt : beim Pressen erhdlt man: 92 cc. Saft.

Von dicsen werden 5 ce. verarbeitet und ergehen:
0,2404 grm. Trockensubst.

0,0012 ,, Asche = 4.78% Eiweiss.
02302 grm. Hiweiss I

Der Rest des Saftes wird getheilt und zn der einen
Hilfte Kochsalz hinzugesetzt, wihrend die andere unter den-
selben Verhaltnissen, aber ohne Salz, stehen bleibt. Am fol-
genden Tage hat die mit Salz versetzte Portion einen gtarken

1L e




Bodensatz, die ohne Salz abet nur einen ganz geringen kriim-

ligen, wie er oft gefunden wird, wenn der Fieischsait diber

Nacht steht, selbst wenn er auf Eis gestellt worden ist.

J. Von dem Safte aus H wurden vor dem Salzzusatze noch
efwa 10 ce, filtrirt und vom filtrirten Safte 5 c.c. zn
einer Biweissbestimmung entnommen,

b)

Diese o ¢.c. enthalten:
0,2380 grm. Trockensuhst.

00017 , Asche = 4.73 % FEiweiss.
0,2363 grm. Biweiss I

Versuch IV.
Rindfleisch witd in c¢. 1 ctm. dicke Scheihen ge-

schnitten, mit etwas Salz bestiewt und gepresst.
Es wird bei diesem Versuche ein trockener Lap-
pen in Anwendung gezogen. Es werden 135 grm.
Fleisch genommen und geben 45 ¢.c. Saft. Der Saft
ist volistindig klar und durchsichtig, eine Eigen-
schaft, welche die fritheren Sifte nicht hatten. Alle
froberen Priiparate waren nimlich mehr oder weni-
ger tribe. Die Farbe dieses Saftes ist schdn roth,
der Geschmack salzig, der Geroch erinnert an rohes
Fleisch.
9 ¢.c. von diesem Safte enthalten:
0,2836 grm. Trockensubst.
00018 ., Asche = H.64 9 Eiweiss.
0,2818 grm. Biweiss
Nach der Coagulatium dieses Priparates, wird die
abfliessende Flissigkeit auf thren Eiwcissgehalt unter-
sucht und eine quantitative Bestimmung gemacht.
15 c.c. werden mit absolutem Alkohol gefillt und der
Niederschlag gewaschen, getrocknet und gewogen.
Der Niederschlag betragt:
0,0094 grm. Trockensubst.
0»0951 » Asche = 0.01 % Eiweiss.

0,0013 grm. Liweiss



B.

a) Von demselben Fleische werden andere 135 grm.
ebenso behandelt wie in A.a., nur dass sie n ich t mit
Salz bestreut werden. Das Resultat ist:

45 c.c. Saft.

Der Saft ist ebenso kiar und ebenso gefirbt, nur
ist der Geschmack schlechter und erinnert ebenso
wie der Geruch stark an rohes Fleisch. Von den
45 c.c. werden O zur Eiweissbestimmung genommen
und enthalten:

0,3202 grm. Trockensubst.
0,0021 ,  Asche = 0.36 2 Eiweiss.
03181 grm, Eiweiss ]

b) Auch von dem Filtrate dieses Priparates werden
nach der Coagulation 15 c.c. mit Alcohol bebandelt
und der Niederschlag untersucht; er betrigt:
0,0076 grm. Trockensubst.

00066 ., Asche == 0.01 % Eiweiss.
0,0010 grm. Eiweiss ]

Von demselben Fleische werden andere 135 grm. eben-

falls in Scheiben geschnitten, mit mehr Salz als in A. a,

bestreut uad in einem feuchten Lappen gepresst.

Der Saft und der Fleischriickstand schmecken sehr salzig

und ist ersterer nicht so klar wie bei A, a,

Das Resultat ist 50 c.c. Saft.
5 c.c. verarbeitet ergeben:
0,2282 grm. Trockensubst.
0,0011 , _Asche == 454 % Eiweiss.
02271 grm. Eiweiss

Andere 135 grm. desselben Fleisches werden wie bei

C. behandelt, nur werden sie nicht mit Salz Lestreut, sie

ergeben 55 c.c. Saft.

5 c.c. Saft enthalten:
02332 grm. ’I‘rockensubst.l
00011 .  Asche == 4.64 2/ Eiweiss.
0,2321 grm, Eiweiss ]




E. a}

b)

Fra)

b)
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65 grm. desselben Fleisches werden in Scheiben ge-
schnitten und von ihnen im trockenen Lappen 10 ¢.c.
Saft ahgepresst und ans 5 c.c. eine Fiweissbestim-
mung gemacht. Der Saft ist klar und von schdner
Farbe. (In diesem Versuche wurde das Fleisch nur
etwa 20 Minuten gepresst.)

Diese D c.c. Saft enthalten:
0,3416 grm. Trockcnsubst.l
00011 . Asche = 6.81 % FEiweiss,
03405 grm. Biweisy l
Agch hier wird das Filtrat nach der Coagulation
untersucht ;

15 c.c. desselben enthalten:
10,0002 gem. Trockensubat,
0,0067 ,  Asche l=. 0.02 % Eiweiss.

0,0025 ,  Eiweiss

Von 30 grm. desselben Fleisches, eine Scheibe, werden
auf der friiher erwihnten {Versuck IIl E) kleinen
Presse im fenchten Lappen 10 cc. Saft abge-
presst und 5 auf ihren Eiweissgehalt untersucht; sie
ergeben

02196 grm. Trockensubst,

0,0021 |,  Asche } = 4.35
02175 grm, Eiweiss

Das Filtrat nach der Coagulation wird untersucht
nund enthalten 15 c.e.

0,0096 grm. Trockensubst.

0,0065 , Asche }: 0.02 % Biweiss,
0,0031 grm. Eiweiss

a5 Eiweiss,

7

G.*) a) Von 50 grm. desselben Fleisches werden im feuchten

") Bei diesem Versuche wird das Fleisch nur etwa 15 Minuten
gepresst.

Lappen 20 cc. Saft abgepresst und 5 davon unter-
sucht. Sie enthalten:
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0,2198 grm. Trockensubst.
0,0012 ,  Asche == 4.37 25 Eiweiss.
0,2186 grlrﬁliweiss

b) 15 c.c. Filtrat dicses Priparates nach der Coagu-
lation entbalten:
0,0075 grm. Trockensubst.
00050, Asche = 0.01 % Fiweiss.

0,0016 gn;i “Eiweiss

Versuch V,

Eine Portion Fleisch wird in Scheiben geschnitten und
davon 210 grm. in einem trockenen Lappen gepresst, es re-
sultiren 70 ¢. c. Saft.

3 e. ¢. werden verarbeitel, sie enthalten:

0,2627 grm. Trockensubst.
00024 ,  Asche = H.21 % RFiweiss.
0,2603 grm. Eiweiss

Der Saft ist vollstindig klar und von schin rother

Farbe.

Versueh VL

a) 160 grm. in Scheiben geschnittenen Fleisches werden in
¢inem trockenen Lappen gepresst und geben:
23 c.c. Saft.
5. c.e. werden zur Analyse genommen und enthalten:
0,3025 grm. Trockensubst.l
0,0019 ., Asche = 6.01 4 Eiweiss.
03006 grm. Eiweiss. I
b) Der Saft aus dem vorigen Versuch wird filtrirt und von
dem Filtrate werden 5 c. c. zu einer Eiweissbestimmung
genommen, sie enthalten:
0,2045 grm. Trockensubst.l
00014 | Asche = 5.86 % Eiweisa,

0,2031 grm. Biweiss
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Versuech VIL

115 grm, Rindfleisch werden in Scheiben geschnitten und
gepresst und von '/, Stunde zu !/, Stunde der abfliessende Saft
anf seinen Eiweissgehalt untersucht. Im Ganzen ergab dieses
Fleisch:

43 ¢.¢. Saft.

Die einzelnen Portionen des Saftes werden fiir sich ge-
sammelt und jeder 2 ¢ c. zur Analyse cntnommen, darauf
werden die Saftriickstdnde zusammengegossen und von dem
Gemische 5 c.c. auf seinen Eiweissgehalt geprift:

a) 2 o.c. des Saftes, der in der ersten Viertelstunde abfloss,
werden analysirt und enthalten:
0,1250 grm. Trockensubst.]
0,0007 ,  Asche { = 6.12 % Eiweiss.

b} 2 ee. des in der zweiten Viertelstunde abgeflossenen
Saftes enthalten:
0,1207 grm. Trockensubst.]
0,0009 ,  Asche = 5.99 % Eiweiss,
0,1193 grm. Eiweiss
¢) 2 c.c. des in der dritten Viertelstunde abgeflossenen Saf-
tes ergeben:
0,0810 grm. Trockensubst.
0,0012 ,  Asche = 3.99 ¢ Eiweiss.

0,0798 grm. Eiweiss

d) 2 c.c. des in der vierten Viertelstunde aufgesammelten

Saftes haben:

0,0875 grm, Trockensubst.
00005, Asche == 1.85 % Eiweiss.
0,0370 grm. Eiweiss }

¢) Alle 4 Portionen zusammengemischt enthalten in 5. ¢. c.
0,2063 grm. Trockensubst.

00010 , Asche !—_— 411 9 Fiweiss,

0,2053 grm. Eiweiss }
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Verzuch VIIL

120 grm. Rindfleisch werden, in Scheiben geschuitten, in
einem trocknen Lappen gepresst und ergeben:
48 ¢. c. Saft.
5 e.c. von diesen 48 enthalten:

0,2480 grm. Trockensabst.
0,0016 ,  Asche !: 4.93% Eiweiss.
0,2464 grm, Fiweiss J

Versuch IX.
235 grm. Fleisch in Scheiben geschnitten, werden in
einem trocknen Lappen gegresst, es resultiren:
75 e.c. Baft,
3 c.c. Saft werden analysirt und ergeben:
02943 grm, Trockonsbst.‘
00014 , Asche = D.87 % Kiweiss.
OQJH grm. Kiweiss [

Versunch X
150 grm. Rindfleisch, in Scheiben geschnitten, werden im
trockenen Lappen gepresst und ergeben:
47 ¢, ¢, Saft.
100 grm. Rfickstand.
% e c. Saft enthalten:
0,3005 grm. Trockensbst.
O,UU].U " Asche = B, ]_) w Toiweiss,
0,3076 grm. Eiweiss l
Bei diesem Versuche wnrde das Fleiseh, nachdem es
firsich gewogen worden war, nochmals mit dem Lappen vor
und darauf gleich nach dem Pressen gewogen, das Resultat
war folgendes :
Lappen - Fleisch vor dem Pressen = 211 grm,
_ Lappen + Fleisch nach dem Pressen = = 161 grm.

Ls hatten SOI‘ﬂ]t an baft rebu]tlren milsgen .JO ¢, c.
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Trocken wog der Lappen 61 grm., also bleiben 100 grm.
Fleischriickstand und 3 ec.c. Saft, welche sich in den trocknen
Lappen beim Pressen hineingezogen hatten oder sonst auf
eine Art verloren gegangen waren.

Versunch XL
150 grm. in Scheiben geschnittenen Fleisches werden im
trocknen Lappen gepresst, es resultiren:

47 c.c. Saft
100 grm. Rickstand.

D c.c. Saft enthalten:
0,2969 grm, Trockensubst.
0,0041 ,  Asche = 5.86 & Eiweiss.
02028 | Hiweiss .
Auch bier worde der Fleischriickstand wie im vorigen
Versuche begimmt.

Versuch XTL

In diesem und dem folgenden Versuche wurde das in
Scheiben geschnittene Fleiseh, auf einer eigens zu dem Zwecke
construirten Presse, gepresst. Diese Presse besteht aus einer
Schale aus verzinntem Eisen, aussen iauft am Boden eine
Querstange hin, welche an ihren Enden, in der Richtung von
oben nach unten, bewegliche Fortsitze hat, die mit starken
Schraubengewinden versehen sind, auf diese passen dann got-
schliessende Muttern. In die Schale wird cine ebenfalls aus
verzinntem Eisen bestehende Platée gelegt, welche kleiner ist,
als die Schale selbst und an deren Aussercr Seite gleichfalls
eine Querstange angebracht ist. Die Enden derselben haben
Einschnitte, welche genan die beweglichen Fortsitze der un-
tern Querstange umfassen und so kann durch die Muttern der
Deckel auf und ab bewegt werden, Die Innenseiten, sowohl
der Schale als des Deckels, sind mit Leisten and Buckeln ver-
sehen, um das Hervorquellen des Fleisches nach Moglichkeit
zu verhiiten. Auf dieser Presse nun wurden 110 grm. in Schei-
ben geschnittenes Rindfleisch pepresst und gaben:

36 e.c. Saft
74 grm. Fleischrickstand.
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5 cc. dieses Saftes wie gewdhnlich behandelt hatten
0,4244 gvm. Trockensubst.
00015 , Asehe = 846 % FEiweiss.
0,4229 .  Eiweiss
Der Saft ist klar und durchsichtig und von dunkelrother
Farbe.
Versuch XIIL
110 grm. Rindfleiseh in Scheiben gepresst ergeben:
36 c.c. Saft
74 grm. Rickstand.
In 5 ec. dieses Saftes sind enthalten:
(0,4102 grm. Trockensubst.
0.0020 , Asche = 8.16 % Eiweiss.
04082 _  Eiweiss [

Durch Zufall gelangte ich in den DBesitz von ctwas
Fleischsaft ans der St. Petersburger Fabrik. Der Saft war
@iber 24 Stunden alt und ist das Ergebniss meiner Untersuch-
ung vielleieht aus diesem Grunde von Martenson's Angaben
abweichend.

Ich fand in 5 c.c. dieses Saftes:

0,1527 grm. Trockensubst.
06,0008 , Asche = 304 % Eiweiss.

OT")I;J ) ”_ Eiweiss

B. Kalbfleisch.

Der Saft aus dem Kalbfleisch ist durchsichtig, klar, von
hellrother in’s Gelbliche spiclenden Farbe, sonst verhilt sich
derselbe ebenso wie der Rindfleischsaft. Was den Eiweiss-
gehalt des Kalbfleischsaftes betrifft, so glaube ich, dass der-
selbe wahrscheinlich vom Alter und Ernihrungszustande des
betreffenden Thieres, von dem das Fleisch stammt, abhin-
gen wird.
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Versuch L

150 grm, in Scheiben geschnittenes Kalbfieisch werden im
trocknen Lappen gepresst; es lassen sich auspressen :
40 c.c. Saft und bleiben
105 grm. Fleischrickstand.

5 c.c. werden in Arbeit genommen und ergeben:
0,2040 grm. Trockensubst.
0,0026 ., Asche
0,2014 grm. Eiweiss

b) Der Saft wird filtrirt und das Filtrat enthilt in 5 e.c

0.2023 grm. Trockensubst.
00011 , Asche

(_},_2—012 grin_._-l-l‘.iweiss

a)

l == 403 & Eiweiss.

= 402 % Eiweiss.
¢)

Nach der Coagulation werden vom Filtrate von I 210 c.c
auf ihren Kiwelssgebalt geprift; sie enthalten:

0,0066 grm. Trockensubst.

0,0059 ,  Asche

M ! = (0]l % Eiweiss.
0,0007 grm. Eiweiss J

Versuch Il

120 grm. Kalbfleisch werden wie im vorigen Versuche
gepresst; es resultiren:

40 ¢.c. Saft.
5 c. ¢, enthalten:

0,2310 grm. Trockensubst.
0,0022 _  Asche = 4.58 % Eiweiss.
02288 grm. Eiweiss l

Versuch IIL

70 grm. Fleisch werden ohne Lappen gepresst in der

beim Rindfleiseh Versuch XII beschriebencn Presse; es re-
sultiren :

97 c.e. Saft.
Von diesen 27 enthalten 5 c. c.
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0,3017 grm. Trockensubst. l

0,002¢ ,  Asche = 599 & Eiweiss.
0,2993 grm, Eiweiss l
Versuch LV,

75 grm. Fleisch werden auf derselben Presse gepresst

und geben:
30 c.c. Saft

45 grm. Fleischrickstand.
5 c.e. Saft enthalten:
0,3395 grm. Trockensubst.

0,0020 Asche = 6.7 % Eiweiss.
0,3375 grm. Eiweiss
Versuch V,
70 grm. Fleisch gepresst wie oben, geben:
26 c.c. Saft

44 grm. Fleischriickstand.
5 cc, von diesen 26 c.c. Saft enthalten:
0,3015 grm. Trockensubst.
0,0021 ,  Asche = 599 % Kiweiss,

Versuch VI
90 grm. Fleisch unter denselben Bedingungen gepresst

geben:
33 c.c. Saft

57 grm. Fleischriickstand.
H. c.c. Saft enthalten:
0,3328 grm. Trockensuhst.l
(,0015 ,,  Asche = 6.63 5 Eiweiss.
(,3313 grm. Eiweiss [

€. Elennfleisch.

Ueber den Saft ist nichts Besonderes zu sagen, er ver-
halt sich in jeder Beziehung wie der Rindfeischsaft,
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Versuch L
a) 152 grm. in Scheiben geschnittenes Elennfleisch werden
im trocknen Lappen gepresst und ergeben:
47 c.e, Saft
100 grm. Rickstand.
5 c.c. werden behufs einer Eiweissbestimmung in Ar-
beit genommen, sie enthalten:
0,3643 grm. Treckensubst.

0_{)0411__ . Asche = 7.20 % Eiweiss,
03599 , Eiweiss l
b) Dasselbe Praparat wird filtrit und daan eine Eiweissbe-
stimmung gemacht; in 5 c.c. sind enthalten:
03624 grm. Trockensubst.

_(),})()45 » Asche l = 7.16 % Eiweiss.

Versuch IL
230 grm. Elennfleisch (weibl. Thier) werden wie im
Versach 1. gepresst; sie ergeben:
80 ¢.c. Saft
145 grm. Fleischriickstand.
5 ec.c. Saft enthalten:
0,1883 grm. Trockensubst,
0,0009 , Asche = 3.75 % Eiweiss.

0,187¢ , Eiweiss
Versuch III
140 grm. Elennfleisch werden wie in den vorherigen Ver~
suchen gepresst, und ergeben:
40 c.e Saft
95 grm. Riickstand
5 cc. Saft enthalten:
0,2705 grm. Trockensubst.
0,0015 , Asche = 5.38 % Eiweiss,

0_,26% _ o Eiweiss
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Versuch IV

190 grm. Fleisch im trocknen Lappen gepresst ergeben:
60 c.c. Saft
125 grm. Fleischriickstand.

5 c.c. Saft enthalten:

(,2204 grm. Trockensnbst.
0,0010  , Asche l: 4.39 % Eiweiss.
02194 ., FEiweiss |

Versuch V.

125 grm. Fleisch werden auf der beim Rindfleisch Ver-
such XII. erwihnten Presse gepresst und ergeben :
' 50 c.e. Saft
75 grm. Fleischriickstand.
O c.c. Saft enthalten:
0,2599 grm. Trockensubst.
0,0009 Asche !

= 5,18 % FEiweiss.
02600  , Eiweiss

0. Schaaffleisch.

Dieses Fleisch giebt einen Saft, der dem des Schweine-
resp. Gansefleisches ahnlich ist, nur dass er nach dem Filtriren
ebenso klar wird, wie der Schweinefleischsaft, jedoch dunkler
als derselbe ist. Sonst ist nichts Besonderes Gber diesen Saft
zu verzeichnen.

Versuch 1.

a) 150 grm. Schaaffleisch werden, in Scheiben geschnitten,
im troeknen Lappen gepresst und geben.
52 c.c. Saft.
94 grm. Fleischritckstand.
5 c.c. coagulirt enthalten:
0,4287 grm. I'rochensubst.
0,0031 , Asche = 851 % Eiweiss.

04256 grm. Biweiss




b)

b)

¢)

d}
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Dasselbe Priiparat wird filtnirt und vom Filtrat werden
5 ¢.c. zu einer Eiweissbestimmung genommen ; sie enthalten :
0,4205 grm. Trockensubst.
00008 ,  Asche = 839 % FEiweiss,
0,416 grm. Eiweiss [
Von 1.a. werden pach der Coagulation 10 ¢. c. des Filtrais
mit Aleohol gefillt und der Niederschlag aunf seinen Ei-
weisguehalt geprift; das Resultat ist folgendes:
0,0140 grm. Trockensubst.

0,0060 , Asche = 0,08 2 HKiweiss.
0,0080 grm. Eiweiss [
Versuch IL

155 grm. Fleisch werden wie oben gepresst, es resultiren:
59 o.e. Saft,
95 grm. Fleischrickstand.
H e, c. Saft enthalten:
0,3216 grm, Trockensubst.‘
0,0042 . Asche = 6,35 % Eiweiss.
0,3174 grm. Eiweiss [
Der Saft wird filtrirt und dann 5 e. ¢, verarbeitet, sie
enthalten:
0.83080 grm. Trockensubst.

0,0017 ~ LASCI]G = 6,13 % Eiweiss.
0,3063 grm. Eiwelss
10. ¢. c. vom Filtrat von Il a nach der Coagulation mit
Alcohol bhehandelt ergeben:
0,0083 grm. Trockensubst.
0.0058 , Asche = 0,03 % KEiweiss.
0,0025 grm. Kiweiss
10 c. e vom Filtrat von II b nach der Coagulation mit
Aleohol gefillt, enthalten:
0,0073 grm. Trockensubst.

0,0042 , Asche = 0,03 % Eiweiss.

0,0081 grm. Kiweiss




44

Verguch TILI
90grm. Schaalfieisch aufder beim Rindfleisch ( VersuchXII. )
heschriebenen Presse gepresst geben:
40 c. c. Saft
50 grm. Fleischriickstand.
5. ¢. ¢ verarbeitet enthalten:
0,3318 grm, Trochensubst.
0,0016 , Asche = 6.60 % Eiweiss.
0,3302 grm. Eiweiss

Versuch IV,
60 grm. Fleisch gepresst wie oben, geben:
20 ¢. e, Saft
40 grm, Rickstand.

5 ¢ c. zur Eiweissbestimmung genommen, enthalten:
0,4123 prm, Trockensitbst.

0,0020 ,  Asche = 821 9% Eiweiss.
6:41_01_'3“grm. Eiweiss

Versueh V.
80 grm. Schaaffleisch wie oben gepresst geben:

a2 e e Saft.
5 c. ¢ Saft enthalten.

03210 grm. Trockensubst.
(LOO&’) » Asche = 6.4l % Eiweiss.
0,3205 Elweiss

E. Schweinefleisch.

Der Saft aus dem Schweinefleisch ist trotz der sorgfil-
tigsten Entfernung des makroskopisch sichtharen Fettes, schr
fettreich. Beim Stehen setzt sich eine dicke Fettschicht auf
der  QOberfliche ab. Der Saft ist wegen seines grossen Fett-
gehaltes sehr triibe und vollstindig undurchsichtig. Filtrirt
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man ihn dagegen dann bekommt roan ein klares, durchsichtiges,
robinrothes Filtrat, in dem sich hin und wieder ein Fetttropf-
chen unter dem Mikroskope zeigt.
Die sonstigen Eigenschaften des Saftes sind denen des
Rindfleischsafies ahnlich.
Versuch I
a) 190 grm. Schweinefleisch werden, in Scheiben geschnitten,
in einem trocknen Lappen gepresst und ergeben: G5 c.c, Saft
Von diesen 05 c.¢, Saft werden 5 zu einer Eiweissbe-
stimmung genommen tbd enthalten:
0,2655 grm. Trockensubst.]
0,0015 _FAsche = 528 4 FEiweiss,
0,2640 grm. Eiweiss I
b) Der Rest des Saftes wird filtrirt und vom Filtrat entbal-

ten D c. et
0,26206 grm. Trockensubst.
0,0015 ,  Asche = 522 % Eiweiss,

0,2011 grin, Eiweiss
¢) Nach der Coagulation werden 10 ¢ ¢, vom Filtrat von
I a. mit Alcohol auf jbren Eiweissgebalt geprift und
ergeben:
0,0059 grm. Trockensubst,
?_,0057 s Asche } = 0,002 % Eiweiss,
0,0002 grm. Kiweiss
d) Auch von I. b. werden nach der Coaguiation 10 c.c. des
Filtrates mit Alcobol behandelt und ergeben:
0,0060 grm. Trockensubst.
00058 ,  Asche } = 0,002 % Eiweiss.
0,0002 grm. Eiweiss
Versuch 1L
106 grm. Schweinefleisch werden wie oben behandelt und

liefern :
33 c.c. Saft

70 grm. Fleischriickstaod.



46

5 c.¢c. Saft verarbeitet geben:

0,2800 grm. Trockensbst.
0,0019 | Asche

012881"érm. Eiweiss

l == 5,76 % Eiweiss,

Versuch IILIL

A, 50 grm. frischer Schinken werden wie oben gepresst und
ergeben :
15 c. e Saft.
5 e.c. Saft enthalten:

0,4820 grm. Trockensbst.

0.0ﬂiﬂlhn 7Asche = 9.56 % Eiweiss.

04781 grm. Eiweiss
100 grm. Schweinefleisch von demselben Thiere wie in
I A. aber von der Brust und den Vorderbeinen werden
wie dort behandelt und geben:
28 ¢ c. Saft
68 grm. Fleischriickstand,
in & c. c. dieses Saftes sind enthalien :

0,3461 grm. Trockensbst.l

0,0012 | Asche = 6.90 % Eiweiss.
0,3449 grm. Eiweiss I

Vergueh I V.

160 grm. Schinken gepresst wie sonst immer, ergeben:
87 e, e, Saft
98 grm. Fleischriickstand.

5 c.¢. Saft verarbeitet ergeben:

0,3650 grm. Trockenshst

0,000 , Asche == 7.28 ¢/ Eiweiss.
0,3641 grm. Eiweiss

Versach V.

80 grm. Schweinefleisch werden in der beim Rindfleisch-
Versuch XII beschriebenen Presse gepresst, sie liefern:
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25 c.c, Saft
65 grm. Fleischriickstand,
5 c.c. Saft enthalten:
0,6104 grm Trockensbst.‘

9:0026 " __:@_Lsche = 12,34 ¢ Eiweiss.
0,6168 grm, Eiweiss [
Versuch VL

100 grm. Schweinefleisch gepresst wie oben, geben:
33 c.c. Saft.
5 ¢.c. Saft enthalten:

0,5850 grm. Trockensbst.l

0,0028 , Asche - = 11.64 % Eiweiss.
0,0822 grm. Eiweiss J

F. Gansefleisch,

Der Saft des Ginsefleisches ist in Bezug auf den Fett-
gehalt und sein sonstiges Verbhalten &hnlich dem Schweine-
fleischsafte ; unterscheidet sich von demselben aber insofern,
als er anch nach dem Filtriren triibe bleibt, obgleich jetzt
mikroskopiseh nur wenig Fett nachweishar ist. Sonst bietet

er nichts vom Rindfleischsafte Abweichendes.

Versuch 1,

a) 100 grm. in Wirfel geschnittenen Gé#nsefleisches werden

im feuchten Lappen gepresst und ergeben:
47 ¢, ¢. Saft.
5 ¢ ¢ Saft coagulirt enthalten:
0,2286 grm. Trockensbst.
0,0012 , Asche = 4.50 % Eiweiss.

02374 grus Biwciss )

b) Dersetbe Saft wird filtrirt und vom Filtrate werden 5 ¢, c.

zur Biweissbestimmung genommen und enthalten:
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b)

b)
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0,2248 grm. Trockensbst.l

0,000, Asche = 448 ¢/ Fiweiss.

0,2239 grm. Diweiss ]
von l. a. werden nach der Coagulation 15 e ¢, des Fil-
trats mit Alcohol coagulirt und der Eiweissgehalt be-
stimmt. Sie enthalten:

0,0059 grm. Trockenshst,
0,0057 , Asche = 0,001 % Eiweiss.

0,0002 gl;m. Eiweiss

Versuch IL

50 grm. Ginsefleisch in Wiirfel geschnitten werden im
feuchten Lappen gepresst und ergeben:
22 ¢ c. Saft.
5 c.c. verarbeitet enthalten:
0,2265 grm. Trockensbst,

0,0014 , Asche }: 4.51 % Eiweiss.

0,2254 grm. Eiweiss
Der Rest des Saftes wird filirirt und eathalten 5 ¢.¢. :
0,2162 grm. Trockensbst.
9»9031 _,i__.;&sche } = 4.26 % Fiweiss.
0,2131 grm. Eiweiss
Versuch IIL
100 grm. Giinsefleisch in Scheiben geschnitten werden
im trockuen Lappen gepresst und geben:
23 c. e Saft.
In 5 e c. Saft sind enthalten:
¢,4609 grm. Trockensbst.}

0,0032 . Asche

0,4577 prm. Liweiss ‘
Der Saft ans IIl. a. wird filtrirt und vom FPiltrat wer-
den 5 c.c. verarbeitet; sie enthalten :

0,4379 grm. Trockenshst.

00027, Asche ]: 8.70 % Eiweiss.

= .15 % Eiweiss.

0,4352 grm. Eiweiss
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¢. Nach der Coagulation werden von dem Filtrat ans Iil a.
10 ¢, ¢, mit Alcohol ausgelallt und ibr Eiweissgehalt be-
stimmt; sie enthalten:

0,110 grm. Trockensbst.
00070 , Asche = 004 % Eiweiss.
0,0040 grm. Eiweiss
Versuch IV,
85 grm. Ileisch werden wie bei IIl a. gepresst; sie

geben ;
25 ¢.c. Baft

55 grm. Fleischriickstand.
D ¢.c. werden verarbeifet, sie enthalten :
0,4277 grm. Trockensbst.]
0,0017 ., Asche

0,?260 g?m ‘Biweiss

l = 8.02 % Eiweiss.

G. Hiihnerfleisch.

Der Hihnerfleischsaft ist von blassgelber Farbe, ziem-
lich klar, wenn auch nicht so klar wie der Rind- oder Elenn-
fleischsaft. Er zeigt keine Blutkdrperchen, hat auch durch-
gehends nicht den dritten Streifen im Roth, wohl aber sehr
dentlich die beiden Haemoglobinstreifen. Das Gerinnsel des
Hihnerfleischsaftes ist feinflockig, farblos und unterscheidet
sich durch diese Eigenschaft sehr vortheilhaft von den Gerinn-
geln der andern Fleischsifte.

Versuch L
hd grm. Hihnerfleisch werden im feuchten Lappen
gepresst; day Resultat ist:
30 ¢ c. Saft.
5 c.e. Saft coagulirt ergeben:
0,2850 grm. Trockenshbst.
0,0013 , Asche = 5.67 % HKiweiss.

0,583@1111. Eiweiss



50

Yersuch II.
49 grm, Fleisch werden wie bei I. gepresst und ergeben :
20 ¢. ¢. Saft.
5 ¢.c. in Arbeit genommen enthalten :
0,3617 grm. Trockensbst.
0,0026 ., Asche } = 7.18 % Fiweiss,
03501 grm. Eiweiss

Versuch IIL

70 grm. Hihnerfleisch werden im trocknen Lappen
gepresst und ergeben :
20 c.c. Saft.
5 ¢.c. Saft verarbeitet enthalten:
0,5681 grm. Trockensbst.

0,0033 , Asche } = 11.30 % Eiweiss,
0,5648 grm. Eiweiss

Versuch IV,

50 grm. Fleisch im trocknen Lappen gepresst, geben:
15 c. c. Saft.
b ¢.c. Saft enthalten:
06277 grm. Trockensbst.l

0,0022 , Asche I: 1251 % Eiweiss.

0,6255 grm. Eiweiss

Versuch V.
a) ©60 grm. Fleisch werden wie im Versuch IV gepresst und
geben:
15 e.c. Saft.
5 ¢, c. Saft verarbeitet, enthalten:
0,0477 grm. Trockensbst.
0,0044 , Asche

0,5433 grm. Eiweiss

b) dasselbe Priparat wird filtrirt und vom Filtrate werdeo
O c.c. verarbeitet und enthalten :

== 10.87 9 Fiweiss.
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0,5356 grm. Trockensbst.
0,0029 | Asche == 10.65 % Kiweiss.
0,5327 grm. Eiweiss
Versuch VL
57 grm. Hihnerfleisch werden auf der beim Rindfleisch

(Versuch XIl) beschricbenen Presse gepresst, sie geben:
18 ¢. c. Saft.

39 grm. Fleischriickstand.
5 ¢.c. coagulirt geben:
03,5991 grm. Trockensbst.
0,0018 | Asche = 1195 % Eiweiss.
0,5973 grm. Eiweiss ’

Versach VIL
65 grm. Fleisch gepresst, wie bei Versuch VI, geben:
21 c.c. Saft,
44 grm. Fleischrackstand.
5 c. c. coagulirt, enthalten:
0,5650 grm. Trockensbst.

0,0028 , Asche == 11.24 95 Eiweiss.
0,5622 grm. Biweiss ,

H. Taubenfleisch.

Es ist mir nicht gelungen aus diesem Fleische einen
klaren Saft zu erhalten. Ob das Fleisch im feuchten oder
trocknen, oder ohne Lappen, ob es fein zerhackt oder
in Scheiben geschnitten gepresst wurde, immer war der Saft
tribe und eigenthitmlicher Weise sehr fettreich. Der Fettge-
halt war aber geringer als bei den andern Fieischarten, welche
gleichfalls fettreiche Safte geben. Das Filtriren half bei
diesem Safte wenig, er blieb triibe nach wie vor.

Mikroskopisch unterschied sich der Taubenfleischsaft
noch dadurch von den von mir untersuchten andern Fleiseh-

s v o T —
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sdften, dass namentlich heim Pressen ohne Lappen zahl-
reiche Blutkdrperchen nachweisbar waren. Spectio-
skopisch zeipte der Taubenfleischsaft nicht immer den oben
angegebenen Streifen im Koth. Bei den 6 letzten Versuchen,
in welchen die Untersuchung gemacht worden war, fehlte der
Streifen 2 Mal, 4 Mal war er sehr deutlich sichtbar, die Hae-
moglobingtreifen waren immer vorbanden,

Versuch I,

67 grin. Taubenfleisch werden im feuchten Lappen
gepresst, es resultiren:
20 c.c. Baft.
Von den 20 c.c werden 5 verarbeitet und ergeben:
(,3349 grm. Trockenshst.
O$0038 » ASChB = 662% Eth_’iSS.
03311 grma. Eiweiss
Versueh IL
61 grm. Taubenfleisch werden gepresst wie oben und er-
geben : 15 ¢ ¢. Saft.
5 e, c. enthalten:

03000 grm. Trockengbst.
00020, Asche = 596 % Eiweiss.
02080 grm. Eiweiss
Versuch ITL
70 grm, Taubenfleisch werden gepresst und ergeben:
20 c¢.c. Saft.
D ¢.¢. des Saftes coagulirt enthalten:
0,3681 grm. Trockensbst.]
00033 . Asche

6;334§El'—rr|_.lirﬁ]iweiss ,
Versuch IV,

o4 grm. Fleisch gepresst, liefern:
15 c.c. Saft,

= 7.40 % Eiweiss.
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5 c.c. Saft enthalten:
0,3047 grm, Trockensbst)
0,0044 ,  Asche == 6.01 % FEiwaiss,
03003 grm. Fiweiss
Versuch V.

G5 grm. Taubenfleisch in Scheiben geschnitten und im
trocknen Lappen gepresst geben: 10 c.c. Saft.

Das Fleisch ist go weich, dass es wie ein Brei durch den Lap-
pen dringt, es wird somit die geringe Quantitit Saft sich durch
diesen Umstand ungezwungen erkliren lassen. Von den obigen
10 c.c. werden d zur Analyse genommen, sie enthalten:

0,4241 grm. Trockensbst.
00032 ., Asche %: 842 2 Eiweiss.
0,4209 grm. Fiweiss '
Versuch VI
a) 5 grm. Fieisch gepresst auf der im Versuch XIT Rind-
fleisch beschriebenen Presse geben:
12 c.c. Saft.
43 grm. Rickstand.
9 c.c. verarbeitet geben :
03987 grm. Trockensbst.
00026 . Asche ;Z 792 ¢; Eiweiss,
0,3961 grm, Eiweiss
b) Dasselbe Priparat fittrirt enthdlt in 2 e.c. (1)
0,1550 grm, Trockensbst.
(l,UO@ s Asche g = 7.71 4 Eiweiss.
0,1541 grm. Eiweiss
Versuch VIL
30 grm. Fleisch wie im Versuch VI. gepresst, geben:
8 c.c. Saft.
b c.c. von diesen enthalten :
03152 grow. Trockensbst.
00020 Asche % = (.26 % FEiweiss.
0,3132 grm. Biweiss
Versuch VIIL
37 grm. Fleisch gepresst wie oben, liefern: 10 ¢ ¢ Saft,
4
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a c.c. coagulirt haben:
(,4936 grm Trockensbst.

0,0021 ., Asche =: 9,935 Eiweiss.
04065 grm. bLiweiss
Versuch IX.

60 grm. Fleisch gepresst geben: 15 c.e. Saft.
In 5 c.e. sind enthalten:
0,4254 grm. Trockensbst.l

00019 ,  Asche = 847 4/ Kiweiss.
0,4235 grm. Biweiss l
Versuch X.

65 gron. Fleisch gepresst geben: 18 ¢, c. 8aft.
Yon diesen enthalten 5 c.¢ :
0.3010 grm. Trockensbst‘l
0,0016  ,  Asche == .99 7% FEiweiss.
03494 grm. Kiweiss |

I. Fischfleisch.

Der Saft ist triibe, von blagsgelber Farbe, die Reaction
schwach sauer. Der Geruch erinnert an rohen Fisch und ist
sehr unangenehtn, der Geschmack ist fade und hat einen bitter-
lichen Beigeschmarck. Setzt man als Corrigens Kochsalz hinzu,
so bessert sich allerdings der Geschmack etwas, bleibt aber
immer unangenehm, auch verliert sich der bitterliche Beige-
schmack nicht. Unfer dem Mikroskop zeigt dieser Saft kleine
Fetttrapfechen, grassere und kleinere moleculire Kdrnchen von
zweifelhafter Gestalt und Herkunft, ausserdem grossere und
kleinere, dem Anscheine nach, gequetachte Zellrudimente,

Das Spectrum zeigt in der Gegend von 50 B. eine Andeu-
tung des linken Streifens, andeutungsweise ist auch der rechte
bei 59 B. vorhanden. Der linke ist deutlicher und bessert sich
noch mehr beim Schitteln mit Luft; der rechte dagegen bleibt
ziemlich unverindert und man sieht ihn npur, weil man an
dieser Stclle einen Streifen erwartet. Diese Streifen treten
jedoch nur beim cocentrirten Saft auf, beim verdinnten werden
sie undeutlicher. Der filtrirte Saft zeigh die Streifen deut-
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Heher als der unfiltrirte, Der dritte Streifen im Roth fehit
auch hier wie beim Hihnerfleischsaft,

Ich habe im Ganzen nur 2 Versuche mit dem Fiscbfleisch
gemacht und mich dabei Gherzeugt, dass es sich durchaus nicht
eignet, uin aus demselben den Fleischsaft darzustellen. Der Ei-
weissgehalt ist erstens ein viel zu geringer, zweitens aber schmeckt
der Saft so schlecht und riecht so widerlich, dass kaum Jemand
auf den Gedanken kommen wird, ihmn in der Praxis anzuwenden.
Der Vollstindigkeit wegen lasse ich hier die beiden Versuche
folgen; verwelrte sie aber el meinen Tabellen nicht weiter.

Versuch I. Barsch.

100 grm, Fischfleisch in Wirfel geschnitten werden im
feuchten Lappen gepresst, sic geben: 40 c.c. Saft.

5 c. ¢. Salt enthalten:

0,2007 grm. Trockensubst.
0.0030 ,  Asche = 3.95 % Eiweiss.
01977 grm Eiweiss l
Versuch Il
a} Fischfleisch wird in Scheiben geschnitten und von demse]-
ben 130 grm. im trocknen Lappen gepresst, sie geben:
42 ¢, . Saft.
5. c¢. ¢. Saft verarbeitet enhalten :
02467 grm., Trockensubst.l
0,0011 |  Asche = 491 % Eiweiss.
80,2456 grm. Eiweiss l
b} dassclbe Priiparat wird filtrirt und enthilt jetst in 5 c. c.
02453 grm. Trockensubst.
O,(}Oi.’fi__ Asche, = 4806 % Eiweiss,
0,2431 grm. Eiweiss

Um dem Leser die Uebersicht iiber meine Versuche zu
erleichtern, flige ich densclben die rachfolgenden Tabellen bei,

Die in den Tabellen mit einem * verschenen Zahlen
sind beim Summiren nicht mitgezihlt worden,

Die Versuche, aus denen die Zahlen zu der weiter unten
angefigten Berechnung des Kostenpunctes entnommen sind,
sind in den Tabellen mit einem + verschen,

4!!



Tabelle A. Rindfleisch.

Yersuch
Nr.

L

1L

111,

=
B

¥ 8 oa

Summa. .

g e ac e TR e RS TR

A

lgrm,

Yleisch
go-

presst.

48

50
ol

126
235
150
150
110
i

e
Sait
ethal-
ten.

63

48
75
+1
47
36
36

S_aft.

. g

[ =
I-l
L
[ &)

L]
37.98
10,26
21.00
2400
54,00
36.00
3400
3400
60.67
t51.33

:l
3333

"

1
33,33
33.13

5
41.74

L]
»n

»

40,00
43.33
31.33
3133
J2.73
3293

Gewicht  Agche Coagl. Eiweiss Asche
caagfﬁms des minns  in in A nmerkungen

aus 5er. Coagl. Asche.  %. %,

02148 00016 02132 4.26 032 Zerhacktes Fleisch, feuchter Lappen.

0.2085 00UIE 0.2089 414 032%

01203 00012 0.4l 248 0.24* | Der Flaischklumpen mit Wasser angefench-

0,0527 0.000¢4 00025 105 0.08* tet wiederum gepresst.

00374 00001 0.03735  0.70 0.03* 3y Jedes Mal 30 ¢, c. Ay. dest.

00240 0.0006 00232 047 0.12% [ up a0 et

00125 0.0006 0,0119 024 0.12% !
0.1003  0.0006 0.0097 199 0.12* Der Saft von a — g (incl ). [ an
02548 0.0012 02536 467 0.2¢ Tl isch in Wiirfel geschnitten, feuchter Lappen. =
0.9576  0.0033 02343  4.69 0.66* Dasseibe Fleisch nochmals gepresst,

0.2435 00023 02407 4381 056 . cf. Versuch [la. *
(U.2283 0.0031 0.2257 451 062% |

02778 0,000 0.2773 5.53 0.10*

09915 0.0014 02901 580 028% \Io allen diesen Versuchen wurde dasselbe

0.3337 00040 03288 6.58 0.96% Fleisch nach verschiedenen Methoden ge-

0.3309 00018 0.3201 658 0.36%
01704 00017 0.1639 3.38 034*
0.2404 00012 02392 478 0.24%
02380 0.0017 02863 473 0.354* \ BPiltrirter Saft.

02836 00018 02818 5,64 0.36% Fleisch in Scheiben, trockner Lappen, Salz.
00004 0.0.81 00013 0,01 L62* 15 e.c nach der Coagulation.

presst. cf. hieritber die Versuche selbst.

03202 00021 03181 636 042  Kein Selz, sonst wie A, a.

00076 00086 0.0010 0.01 132*% 15 c.e Filtrat nach der Coagulation.

0.2282 0001 02271 454 022% Scheiben, fenchter Lappen, Salz.

02332 0.0011 02321 4.64 022* Ohne Salz, sonst ef, C.

03116 00011 03405 681 0.22% Bcheiben, trockner Lappen.

0.0092 00067 00025  00% 1,34* 15 e, Pilirat nach der Coagul.

02196 0,0021 0.2i76 435 0442+ Hcheiben, feachter Lappen.

N0.0096 00065 0.0031 002 1.13¢ 15 ce. Filtrat nach der Coagul.

0.2198 0.6012 0.2186 4,36 (.24* Scheiben, feuchter Lappen.

00075 00059 00018 001 1.18* 15 ec. Filtrat nach der Coagul.

02627 00024 (.2603 521 048  Scheiben, trockner Lappen.

0,3025  0.0019 0.3006 601 0.3% do. do. "

022045 0.0014 02031 588 028* Riltrirter Saft.

01230 00007 01223 612 0353* ‘
) (] f s

g(l}g(;; g%?; 3:);22 3’33 g.:(;‘ Jedes Priparat zu je 2 cc. nntersucht. !

0.0375 00005 00370 1.85 025%

02063 0.0H0 02053 411 020 (a—d incl) 5 c.c. untersucht,

0.2480 00016 02464 493 032

0.2048 00014 02034 587 028

03005 0.0019 03076 G.15 0.38

0.2069 00041 02028 586 082

0.4244 00015 04229 Bd43 030

04102 00020 04082 816 040 ) Obne Lappen gepresst.

o
-3

Scheiben im trocknen Lappen gepresst.

8t Petrsh. Fleischsaft 0.1527  0.0008 01509 3.4 0.16
n4Y 46238

1912

37686 00255 37431 7486 5.10



Tabelle B. Kalbfleisch.

tgrm. ! ec. Saft Gewicht Agche Coagl. Eiweiss Asche
Versuch : LB X "
Nr F]eg‘e“h ool commtme des  Mminus inin A nmerkungen
) presst,  ten. %. aus % cc. COBg. Asche. % . %_

Ia. 150 40 26,67 02040 0.0026 02014 4.03 0.52 In Scheiben gesehn, Fleisch i, trock. Lappen geprs.

b, . . 02023 00011 02012 402 0.22* Filtrirter Salt.
c. " " . 00066 00069 00007 0007 118* 10 ¢. ¢. Filtrat nach der Coagulation.
Il 120 40 3333 02310 00022 02288 458 0.44 . Yersuch I
I 70 27 3857 03017 00024 02003 599 048
Iv 75 30 4000 03395 00020 03375 6.70 040 In Scheiben geschmttenes Fleisch ohne Lappen
Y 70 26 37.14 03015 00021 02954 599 042 gepresst,
VI B0 33 36,67 03328 0.0015 03313 6.63 030
Summa 575 106 21238 171053 00128 1.6977 33907 246 ot
o'
‘ L]
Tabelle C. Elennfleisch.
tgem. fee. Bafp Gewiche  Asche Coagl. Eiweiss Asche
Versuch “;:f_d' v in l‘na::lsnms des minus  in in A nmerkoungen
Nr, presst,  ten. %. aus5c.c CoagA Asche. % . % .
La, 152 47 3092 03643 00044 03509 720 088 In 8cheiben gesehn. Fleisch i. trock. Lappen geprs.
b. " " . 0.5624 00045 03579 7.16 0.90* Filtrirter Saft,
11 230 &0 34.78 0.1883 00009 01874 375 0.8
I 140 40 2857 04705 00014 02690 538 030 cf. Versuch I.
1v 190 60 3158 ¢.2204 0,0010 02194 439 020
v 125 50 4000 02509 0.0009 02590 518 018 hne Lappen in Scheiben geschnitien gepresst,
Summa 837 277 16585 1.303¢ 0.0087 12247 2590 LT74
—_——— . . _ . i
Al L)
Tabelle D. Schaaffleisch.
Versuch ll}le:.:c‘l.\ *5:{5 Salt Go‘ziec;n A§°h° Coagl. Eiweiss Asche
hale M g es  minng  in in Anomerkungen
Nr. pri::st. Cten. %, wush oo Coagl. Asche 4. %.
Ia 150 562 3467 04287 00031 04256 851 062 Zu Scheiben geschn. im trocknen Lappen gepresst,
bo. , 04205 00D0D 04196 839 0.18* Filtrirter Saft.
c. . " » 0.0140 0.0060 0.0080 008 1.20* J0 c.¢. Filirat nach der Coagulation.
ITa 155 586 3549 03216 00042 03174 635 084 of. 1. a
b " " . 03080 00017 03083 6.13 034 cf I b.
e o 0T 000s3 0.0058 00023 003 LI6* of L c
d. " " ” 04073 0.0042 0.0031 003 084% 10 ¢. ¢, Filtrat von IL b. mu.h der Coagulation.
111 90 40 4144 03318 0.0016 03302 G660 032 ]
1v 60 20 3333 04123 00020 04103 821 040 Ohne Lappen in Scheiben geschoitten gepresst. i
v 80 32 4000 03210 00005 03206 641 010
Summa 535 199 18793 11,8164 00114 18040 3608 228 .
1 rnt . . )
Tabelle E.  Schweinefleisch. |
v b fm e Saft  Gewicht Acche Coagl. Eiweisz Asche w
L;Is;.u ”:‘:_‘" ef’::i_ iE’l Coﬂg‘:ﬁ;m des  minus  in in A nmer kungen
presst.  fen. 7o . aush e, Coagl- Asche Ga - % s
[a 199 65 3121 02855 00015 02640 528 030 In Scheiben gesehn. im trocknen Lappen gepresst.
b. . ~ " 0.2626 0.0015 0,2811 522 0.30% Filtrirter Sni%.
¢, " . n 0.0059 00057 (.0002 0002 114% 10 e ¢ Filtrat von a nach der Coagulation.
d. " " . 0.0060 0.0058 00002 00023 116% 10 c. ¢. Filtrat von b nach der Coagulation.
1I 106 23 31,13 02900 00010 02381 A6 038

Ul a &0 [5 3000 04820 0.0039 04781 936 o078 ¢ <L
b, 100 28 2800 03461 00012 03149 G490  0.24* Dasselbe Fleisch, andere Theile.

v 160 57T 3563 030650 00009 03641 718 043 ef. I
; 50 23 3125 06194 00026 06168 1234 052 P .
‘-\} ]SU 3§ 33:0()] 8';853 00028 05822 1164 0.;6 3 ohne Lappen, in Scheiben geschnitten gepresst.

Summa 686 228 195,22 206069 00136 2,5933 51.86 272



Tabelle F. Ginsefleisch.

‘grm. tee [{aft Giwicht  Agche  Coagl. Eiweiss Asch
Versich Flsich S A s agl. Biwelss Asche
Nr. H;;—ch e‘;]?:!l m (_‘uagd:mms des minus 1n n Ao mer k un g e n
presat.  teo, %. ausce Coagl. Asche % - %.
La 100 47 4700 02286 00012 02274 455 024 o Wirfel geschn. FL im fencht. Lappen gepresst.
b, " " N 0.2248 00002 0.2239 448 018% Filtrirter Saft,
¢, ,, » » DN 00057 00002  0.001 1.14* 15 ce. Filtrat von I a. nach der Coagulatien.
II o. A 22 4400 0.2268 000f4 02254 451 028 Cf Versuch I.
b . .. 021€2 00031 02131 426 062*% Cf.Ib.
t1lI &, WO 23 2300 0460 0.0032 (4577 915 0.64 In Scheiben geschn. Fleisch im trock. Lappen gepr.
b. ” » » 04379 00027 04352 870 054%
e . w  w V0L 00070 0.0040 004 1 40%
+1v. 85 25 2941 04277 00017 0.4260 852 (.34 Cf Versuch II.
Summa 335 117 (4341 13440 00075 1.33656 2673 1.50
8
- L)
Tabelle G. Hithnerfleisch.
!gem. fee  Saft Gewicht  Agche Coag. Eiweiss Asche
Versuch Fle‘;ich Qf:ft‘ in oae i des minns in in A nmer kE un e 1.
Nr 2 al Coagnlum, g
' presst. ien. % - aus b e.c. Coug. Asche. % . % B
I 64 30 65,66 (.2850 00013 02837 5067 0.26 Feuchter Lappen.
i1 49 20 4080 03617 00026 03591 718 052 dito.
+ 111 0020 2857 05621 00033 0.5643 11.30 0.66 Trockner Lappen.
LV 50 15 30,00 06277 0.0022 06256 1251 0.44 dita,
+V a. 60 15 25,00 0.5477 0004+ 05433 10.87 088 dito.
b. " " " 0.5356 00029 05327 10.65 0.58% Filtrirter Saft.
+VI A7 18 3158 05991 00018 05973 1195 036 Obme L . heib .
LY 65 21 3231 05650 00038 05622 11.24 050 i ne Lappen in Scheiben geschnitten gepresst.
Summa 405 139 24382 3.50485 0.0184 3.5359 70.712 R68
- » »
Tabelle H. Taubenfleisch.
?grm. ?ec. Baft Gewiebt  Asche Coag, Eiweiss Asche
VEI';TS:_mh Dol . in e Ges minos  in in Abnmerkungen
: pressi.  ten. % . ans 5 e.c, CDﬂg. Asche. % . % .
1 67 20 2310 03349 00038 03311 662 0.76
11 81 15 2459 03000 00020 02980 596 040 Zermahlenes oder in  Wiirfel geschnittenes
HI 00 20 2857 (L3G81 00033 03643 740 066 Fleisch im feuchten Lappen gepresst,
v 534 15 2778 03047 00044 03003  6.01 0,88
t+ Vv 65 10 1538 04241 00032 04200 842 0.64 In Scheiben geschnittenes Fleisch, trock. Lappen.
+VEia, 3 12 21,50 03987 00026 03961 792 052 Fleisch in Scheiben, ohne Lappen.
b. . " ” Q1560 0.0009 0.154F 771 0O4d= 2 ¢, filtrirten Saftes.
+ VII an 8 2667 03152 0.0020 03132 626 040 I =
+ VIII 37 1[0 2703 04986 00021 0.4965 903 042 |'—'
£1X 60 15 2500 04254 00019 04235 847 ogs ¢ cf Versuch Via !
+ X 66 1§ 2769 03510 00016 03494 699 032
Summa. . 564 143 233.61 57207 0.0269 3.6938 73.88 538
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Wenn wir nun das Resumé unsercr Versuche ziehen,
so finden wir was zuerst die Methode des Presseny anbe-
langt, dass es nickt rathsam ist, das Fleisch in einen feuch-
ten Lappen gewickelt zu pressen. Man erbilt dabei einen
triiben, wenig gehaltvollen Fleischsaft. Es empfiehlt sich
aber auch nicht das Fleisch fein zu hacken, denn man lauft
dabei ebenfalls Gefahr, die Klarheit des Saftes zu beein-
trachtigen, indem von dem feinen Fleischbrei Stiickehen
mithindurchgepresst werden kénnen, auch der Eiweissgehalt
wird durch dieses umstandliche Verfahren nicht wesentlich
erhiht, '

Was ferner die Anwendung des trocknen Lappens be-
trifft, so ist derselbe dem feuchten stets vorzuzichen, inso-
fern es sich um den Gehalt des Fleischsaftes an Eiweiss
handelt, ist doch derselbe, wie aus den Versuchen ersichtlich,
stets hoher, als weon ein feuchter Lappen gebrauebt worden
ist. Aber auch der trockne Lappen bietet bei feinzerhacktem
Fleische dieselben Uebelstinde wie der feuchte, auch hier
werden Muskelstickchen mithindurchgepresst und der Saft
wird tribe. Es ist demnach die Methode das Fleisch vor
dem Pressen madglichst fein zu machen, abgesehen davon,
dass sie unbequem und zeitraubend ist, auch unvortheihaft,
insofern, als der Saft trilbe wird und sein Eiweissgehalt stets
etwas geringer ist, als wenn man das Fleiseh zur Gewinnung
des Saftes anders behundelt. Das Fleisch einfach in Wiirfel
geschnitten zu pressen ist nach meinen Versuchen schon besser,
der Saft ist weniger trilbe, im Eiweissgehalt sind freilich zn
unbedcutende Differenzen, 2ls dass man sie zu Gunsten dieser
Methode anfihren darfte. — Wir sehen also, dass man von
der Methode der Zerkleinerung des Fleisches uberhaupt ab-
sechen muss, will man einen klaren Saft erzielen, es ist somit
dev Vorschlag Sippe s das Fleisch in nleht zu dicke Schei-
ben geschnitten zu pressen, ein wohl zu beherzigender, wofir
auch meine Versuche sprechen. Sippel hat leider nicht
angegeben, ob er im trocknen oder feuchten Lappen pressen
Fasst; ich habe mich daher sowohl des einen, wie des andern
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hedient und mich iberzengt, dass auch hicr (der trockne
den Vorzug verdient. Was den Vorschlag Sippeis betrifft,
dag Fleisch vor dem Pressen mit Salz zu bestreuen, so habe
ich gefunden, dass derselbe nicht unbedingt zu befolgen ist,
da man sehr vorsichtig sein muss mit der Anwendung des
Saizes, wenn man nicht die Erfahrung machen will, wie ich
sie im Versneh IIl. @. Rindtleisch gemacht habe. Setzf man
weniger Salz hinzu, so tritt das was bei dem eben erwihnten
Versuche sich ereignete, zwar nicht ein, aber es ist auch ein
anderer Vortheil, als ein besserer Geschmack des Saftes
durch den Salzzusatz nieht erzielt worden. Es unterscheidct
gich der Fleischsaft, welcher nach dem Bestreuen des Flei-
sches mit Salz vor dem Pressen erhalten wird nur dadurch
von dem ohne vorherigen Zusatz erhaltenen, dass der letztere
stets eine geringe Menge Biweiss mchr hat.  Den Vortheil
des Geschmackscorrigens verliert das Kochsalz dorch die
Uebelstinde, die es bedingt, entschieden und es ist auch nieht
ersichtlich, warum Sippel diesen Vorschlag gemacht hat
man kann ja, wenn er das Verbessern des Geschmackes be-
absichtigte, dasselbe leichter durch Zusatz von Kochsalz zom
fertigen Saft erreichen. Ich kann also nur sagen, Guss nach
meinen Krfahrungen es am gerathensten ist, das TFleisch in
Scheiben geschnitten im trocknen Lappen zu pressen, wenn
man nicht in der Lage ist, den Lappen ganz zu cntbehren
und das Fleisch in einer solchen Presse, wie ich sie Rind-
fleisch Versach XII beschrieben habe, 2n pressen. Diese
Presse entspricht allen Antorderungen; der Saft ist klar,
durchsichtiz, ven schoner Farbe und der Eiweissgehalt ein
hoherer, als beim Pressen im Lappen. Verluste finden nicht
statt, das Pressen ist leicht und bequem, indem man das
zeitraubende Einwickeln in den Lappen, das Zermahlen des
Fleisches erspart und durch cinen geringen Kraftaufwand in
kurzer Zeit eine fir den jedesmaligen Gebrauch genigende
Menge Fleischsaft erbalten kann,

Was den Eiweissgehalt des Fleischsaftes betrifit, so
nihern sich die von mir fiir denselhen gefundenen Zahlen
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mehr den von Yoit und Bauer, als den von Marten-
s on angegebenen,

Das Quantum Saft, welches ich aus 100 grm. Fleisch
erhielt, ist grésser als Voit und Bauer angeben, welche
bekanntlich nur 23 ¢ Saft vom Rindfleisch erhielten, wiib-
rend ich 34 % fand; ich glanbe den Grund dafar in dem
Umstande suchen zu milssen, dass ich kleinere Quantitiiten
Fleisch verarbeitete und namentlich viclleicht anch darin, dasg
ick das Fleisch in Scheiben presste. Es giebt aber noch
eine dritte Moglichkeit die Differenz zu erkliren und zwar
die, dass ich zu wenig Versuche habe, es kinnten sich die
Zahlen niihern, wenn mir grdssere Versuchsreihen zu Gebote
stinden, wie sie offenbar bei Veit und Bauer vorliegen.
Martenson giebt, wie schon erwihnt das Quantum Fleisch-
saft, welches die Petersburger Anstalt erhili, nichbt genau an,
er sagt nur (I. c. pag. 388) dass die Ausbeute verschieden
sei und im gtnstigsten Falle kaum 50 % erreiche.

Was nun die auf pag. 16 citirte Angabe Martenson's
betrifft, nimilich dass beim Pressen die zuerst gewounenen
Saftportionen weniger concentrirt seien, als die spater abflies-
senden, so muss ich nach meinen Versuchen, (Rindfleisch
Versuch VI1) gerade das Gegentheil behaupten.

Im Versach VII enthielt die erste Portion 6,12 ¢ die
zweite 5,99 47 die dritte 3,99 % und die vierte 1,85 % Ei-
weiss, wihrend der durchschnittliche Gesammteiweissgehalt
4,11 % betrug. Ferner sprechen fiir meine Ansicht die Ver-
suche Rindfleich IV. E. a. F, a. G. a. und @iberhaupt die aus
meinen Versuchen mit Leichtigkeit zu machende Schlussfolge-
rung, dass der Saft um so concentrirter ist, je weniger aus
einem bestimmten Quantam Fleisch aunsgepresst wird.

Presst man das Fleisch derartig, dass man nicht jeden
Tropfen, der ausgepresst wird sogleieh abfliessen ldsst, sondern
lisst den Saft sich zu einer grissern Menge ansammeln und ihn
dann in das zum Auffangen bestimmte Gefiss fliessen, so kann
man die Wahrnehmung machen, das die ersten Portionen von
viel dunklerer Farbe sind, dass die Flissigkeit viel consisten-
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ter ist, dass die einzeinen Tropfen sich viel schwerer von
einander 18sen, als es bei den spiiteren Portionen der Fall ist.
Die letzteren sind viel weniger dunkel gefirbt und die ein-
zelnet Tropfen fallen ebenso schoell wie Wassertropfen, Dieser
Umstand scheint mir gleichfalls dafiir zu sprechen, dass ich mit
meiner Behauptung Recht habe, dass niimlich die zuerst ge-
wonnenen Portionen des Fleischsaftes die gehaltvolleren sind.
— Worauf das gegentheilige Resultat Martenson's bherubt,
mugs ich dahingestellt sein lagsen,

Aus den Versuchen 1 und II Rindfleisch geht hervor,
dass das Fleisch nach dem Pressen noch eine betrichtliche
Quantitdt Eiweiss bei wiederholtem Pressen abzugeben im
Stande ist. Ich glaube daher, dass man selr wohl diesen
Umstand wird beputzen kénnen, um den Preis des Fleisch-
gaftes herabzudriicken.

Wir haben in dem Versueh T. Rindfleisch beim ersten
Pressen 68 c¢.c. Saft mit 426 % Kiweiss, beim zweiten Mal
nach Zusatz von 30 c¢.c. Aq. dest. G7 ¢. c. Saft mit 108 &
Eiweiss, betmt dritten Mal nach Zusatz von 30 ¢, c. Aqua
dest. 47 c. c. Saft mit 2,48 % Kiweiss. — Wenn man dis
drei Portionen zusammengdsse, $0 erhielte man 187 e, c. Saft
mit 3.7 % Eiweiss. Man hat also immer noch einen Gehalt
nahe dem des Petersburger Fleiachsaftes, wibrend das Quan-
tum mehr als verdoppelt worden wund die Ausnutzung des
Fleisches eine viel vollkommenere ist, als wenn man sich
mit einer einmaligen Pressung des Fleisches begniigen wiirde,
Eine zweite Pressung za unterlassen wirde geradezu eine
Verschwendung sein; ob eine dritte noch vortheilbaft ist,
wird von den Umstinden abhiingen.

Sehen wir nun zu wie sich nach meinen Versuchen die
Fleischarten zu einanden verhalten, zunfchst in Bezug auf
ihre Ergiebigkeit an Fleischsaft und dann in Bezug auf
ihren Eiweiss- und Salzgehalt, um daraus den Schluss ziehen
zu konnen welcher Fleisehart cventuell der Vorzug za geben
sein wird, Natiurlich kann ich fiir diese Berechnung nur die
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Resultate verwerthen, welche die besten der von mir gebrauch-
ten Methoden ergeben, d. h. die Resultate der Pressungen
im trocknen Lappen und in der (Rindfleisch Versuch XII.)
angegebenen Presse ohne Lappen.

Zu dieser Berechnung lassen sich verwerthen, alle Ver-
suche mit dem Kalb- Eleon- Schaaf- und Schweinefleisch,
vom Rindfleisch die Versuche IV B.a., V, VIa, Vlle bis XIiII,
vom Hiihnerfieisch Versuch 111, IV, Va, VI und VII, vom Ginse-
fleisch Versuch ITf: und IV, vem Taubenfleisch die Versuche
V bis X.

Aus den angefiihrten Versuchen lassen sich die von mir
untersuchten Fleischarten in Bezug aunf ihre Ergiebigkeit an
Fleischsaft wie folgt anordnen,

Es geben:
1) 100 grm. Schaaffleisch im Mittel ¢. 37 c. e. Fleischsaft.
2y . . Eem- _ - R I - .
3) . . Rind- . . SO & N . om
4) , . Kalb- . _ N £ - .
5) , . Schweine-, . . I S ..
6) . . Hihper- . . . L 20 e
7 . . Ginse- , . . 2260 . ..
8 , , Tawbem- , L .

In Bexug auf ihren Eiweiss- und Salzgebalt kann man
sie folgendermassen ordnen.

Es enthalten :
100 ¢.c. Hahnerfleischsaft ¢, 11.75 grm. Eiweiss u. 0.52 grm. Salze

- Ginge- , . L 884 . . . 049
o « Schweine- . 8364 « .04 L .
. . Tauben- ., . . 799 | . . 041
« - Schaaf- . . . 721 - L0406
» » Rind- L. . . G4l . . 041 L
w . Kalb- . . . bB6G6 . . 043 L
w » Blean- , , . 518 | N L0385,

Zum Schlusse wollen wir nun noch den Werth der ver-
schiedenen Fleischsifte berechnen.
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Um diese Frage zu beantworten, milssen wir noch fol-
gende Zahlenreihen aufstellen.

Um 100 c.c. Saft zn erhalten muss man pressen:
1) 270. grm. Schaaffleisch

2) 286, .  Elenn-
3) 294, . Rind- .
4) 204, . Kalb- |
8) 303. .  Schweine,,
6) 344. . Hihner-
7) 385. . Ginse- |
8) 417. . Tauben- .
Es kosten aber:
Schaaffleisch
100 grm. ﬁ:}gg;:gﬁ c. 44, Kopeken.
Schweineflejsch

100 grm. Elennfleisch = 67/, Kopeken.
100 grm. Hithnerfleisch = 40 Kop.

» w Ginsefleisch = 30 .,

»  Taubenfleisch = 15 |,

Bei der Berechnung des Vogelfleisches verfulir ich wie
folgt. Ich nahm das Durchschnittsgewicht des Brustfleisches
einer Taube z. B. zu 60 grm. an und den Preis der Taube zu
15 Kopeken, da ich nun von dem Thiere nur die Brust
brauchen konnte, musste ich das Brustfleisch auf 15 Kop.
schitzen, es kosteten also 100 grm. Taubenfleisch 25 Kop.
Beim Ginse- und Hibnerfleisch verfuhr ich ebenso und er-
hielt also den Preig fir 100 grm. zu 30 resp. 40 Kop.

Wenn ich nun weiss, wieviel Saft 100 grm. Fleisch
geben, wieviel Eiweiss dieser Saft enthilt nnd wie theuer
100 grm, Fleisch sind, so kann ich auf das Einfachste be-
rechnen, wie thewer mir 10 grm. Eiweiss kommen wirden,
wenn ich sie in irgend einem dieser Fleischsifte darreichen will.

Jch brauche um 10 grm. Eiweiss zu baben Folgendes an
Fleischsaft :
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1) 138 e. e. Schaaffleischsaft, welche zn stehen kommen 16.7 Kop.

23193 ,, ., Elenn-  ,, . “ “ 372 .
31 156 ,, |, Rind- w . " 207 .
4) 177, ,, Kalb- ., . e - 234 ..
5y 116, ., Schweine-,, ,, w " 5.8
6) 86 ,,,, Hihoer- ,, ,, o R I . 5 R
7y 113 .. ,, Ginge- ,, , nom R 51 I
8) 125 ,, ,, Tanben- ., ,, v . 1300

Diese Zablen ermoglichen es dem, der sich dafir in-
teressirt einen Vergleich mit Eiern und Mileh anzustellen.

Fragen wir nun, wie lassen sich die Ergebnisse meiner
Untersuchungen fiir die Brauchbarkeit des Fleischsaftes zur
Ernghrung von Kranken verwcrthen ?

Ehe wir an die Deantwortung dieser Frage gehen, miis-
wir uns dariiber klar zu werden suchen, ob der Fleischsaft
als solcher Gberhaupt ein Nabrungsmittel ist oder nicht. Es
ist klar, dass der Fleischsaft wobhl als ein Nahrungsstoff,
nicht aber als ein Nahrungsmittel bezeichnet werden kann,
Er kann im Verein mit andern Nahrungsmitteln und -Stoffen
z. B. mit Milch, Eohlehydraten wohl ein recht gutes Nah-
rungsmittel werden, eignet sich aber dazn nicht, besonders
seines hohen Preizes wegen.

Der Fleischsaft ist seiner chemischen Zusammensetzung
nach nur ein Nahrungsstoff, in sofern er ausschliesslich auns
Eiweiss besteht und ihm die andern Bestandtheile der zor
Erndbrung erforderlichen Stoffe, namentlich die stickstofffreien,
ganzlich fehlen. Die chemischen Eigenschaften des Fleisch-
saftes unterscheiden sich von andern Eiweisskdrpern, z. B.
vom Hihnereiweiss, soweit bis jefzt bekannt, nur so wenig,
dass man in denselben keinen Grund finden kann, ihn dem
Hiihnereiweiss vorzuziehen. Weitere Untersuchungen miissen
sich damit beschiftigen, fesizustellen, ob das Eiweiss des
Fleischsaftes fir die Resorption in einem hervorragenden
Masse pgeeignet ist und in dieser Beziebung Eigenschaften
besitzt, die wir big jetzt noch nicht kennen. — Geschmack
und Gerueh des Fleischsaftes sind derartig, dass gie den An-
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forderungen, die man an ein Nahrungsmittel stellt, keines-
wegs entsprechen, FEs ist eine bekaunte Thatsache, dass alls
unsere Nabrung gut zubereitet und wohlschmeckend sein
musg, um uns zu behagen und gesund zu erhalten, wihrend
eine schlecht zubereitete Nahrung uns nur die Wahl lisst
zwischen Hunger und Indigestion. Der Fleischsaft entspricht
aber diesen Anforderungen, selbst wenn man nicht Gourmand
ist, keineswegs. Wenn es auch richtig ist, dass man durch
Zusatz von Kochsalz, Fleischexiract, Gewiirzen und Erwir-
men den Geschmack und Geruch in etwas verbessern kann,
so muss man doch bedenken, dass es sich bei Anwendung
des Fleischsaftes um kranke Individuen handelt, deren Appetit
gehr oft nicht nur gapz darniederliegt, sondern die sogar
eine mehr oder weniger deutlich ausgesprochene Abneigung
gegen jede Nahrungsaufnahme haben. Komimt man ihnen
nun mit einer Nahrung, welche selbst einem Gesunden iber
kurz oder lang widerlich werden muss, so schadet man ent-
schieden mebr als man pitzt.

Der Vorschlag, den Fleischsaft als Arznel zu verah-
reichen, etwa mit etwas Fxtr. Gentian. als Geschmackseorri-
gens, hat vieles fir sich, nur muss er stets frisch bereitet
werden, denn es ist geradezu ein Kunstfehler einem schweren
Patienten, und nur um solche kann es sich handeln, eine
Bacteriennshrfligsigkeit, wenn ich mich so nach meinen Er-
fahrongen aunsdricken darf, einzuverleiben. Ich weiss sehr
wohl, dass jede Nahrung unzihlige Mikroorganismen enthilt,
wir sind aber leider nicht im Stande, uns vor denselben zu
schiitzen; wenn es sich aber um den Fleischsaft handelt, so
konnen wir das, zom Theil wenigstens, wohl und miissen es
auch, um so mehr, als sich in ihm diese Mikroorganismen in
einer unglaublichen Masse und Schnelligkeit entwickeln. Wir
mii-sen den Gebrauch des Fleischsaftes von vornherein anf-
geben in solchen Fallen, wo wir das Mittel nicht direct frisch
bereiten kdnnen. Wenn dieses nicht stattfindet, so fiibren wir
mit jedem Loffel Fieischsaft gleichzeitig auch Millionen von
Mikroorganismen ein und es wird Niemand bestreiten wollen,



dass dieses bei einem schwer kranken Individuum eine sehr
bedenkliche Sache ist.

Wenn man bedenkt, welche Schwierigkeiten es unter
Umstinde, z. B. auf dem Lande, machen kann, den Fleisch-
saft immer frisch herzustellen und wie leicht man sich ein
Glag Milch, ein Ei verschaffen kann, dann wird man es ge-
rechtfertigt finden, wenn ich die Ansieht ansspreche, dass die
Anwendung des Fleischsaftes nach Mdaglichkeit einzuschrin-
ken ist.

Jeder Kranke, selbst der mit dem grossten Appetit-
mangel ist durch Zureden zu bewegen, ein paar Léffel voll
Milch zu sich zu nehmen, kein einziger aber wird dazu zu
bringen sein, den Fleischsaft als solchen, ohne Zushtze, ab-
gesehen von den (Geschmackscorrigentien zu nehmen, nachdem
er ein paar mal sich dazu hat fberreden lassen. Wird er ge-
zwungen, 3o wird er sicherlich jeden Loffel wieder erbrechen
und von einer Erpdbrung wird wohl nnter solchen Umstanden
nicht die Rede sein kénnen. Bedenkt man dieses Alles,
dann wird man mir beistimmen und nur in den seltensten
Fallen vom Fleischsafte Gebranch machen,

Ieh will zugeben, dass es Fille geben kann, in denen
man gexwungen ist, den Fleischsaft zu versuchen, in den
Fillen nimlich, in welchen jedes Nahrungsmittel Beschwer-
den verursacht, keines vertragen wird. Ich glaube aber, dass
selbst in diesen schlimmsten Fhlien eg sich nor um kurze
Versuche handeln kann; der Mangel an wohl constatirten
Erfahrungen gestattet ein definitives Urtheil noch nicht.

In den Fallen, wo es sich um kfnstliche Ern3hrung
handelt, sei es per os durch die Sonde, sei es per rectum
durch Clysmata wird man vom Gebrauch des Fleischsaftes
Abstand nelimen, schon wegen seines hohen Preises und sei-
nes geringen Eiweissgehaltes,

Fleischsaft allein geniigt nicht zur Ernibrung, es sei
denn, dass er in solchen Quantititen beigebracht wird, dass
ibn nur sehr reiche Lente bezablen kdnnen, abgesehen davon,
dass weder der Magen noch der Dickdarm solche Massen



71
Flissigkeit rohig hinnehmen werdeu; sie werden vielmehr in
einer fiir Arzt und Patienten unangenehmen Weise reagiren,

Will man nun mit dem Fleischsaft gleichzeitig noch
andere Nachrungsstoffe beibringen, etwa Fett und Koblehydrate
dann ist es nicht ersichtlich, warum man einen solchen Luxus
treiben goll, man kann ja durch ein Ei, ein Glas Milch auf
hilligere Weisc Besseres leisten, wenn es sich um die Ernih-
rung durch die Schiundsonde handelt. Handelt es sich aber
um Erpdbrang durch Klystiere, dann haben wiedernm die
Milch, die Eier, die Leube-Rosenthal'schen Pancreasklystiore
vor dem Fleischsafte solche Vortheile vorans, dass man doch
nur in den seltensten Fillen zu letzterem greifen wird.

Fir die Kinderpraxis wird sich der Fleischsaft zu ans-
gedehnterem (ebrauche wahrscheinlich auch nicht eigneq, Zwar
ist es moglich, dass Kinder ebenso wie sie an Leberthran
oder an rohes Fleisch gewihnt werden kdnnen, auch an den
Fleischsaft sich gewdhnen werden, aber er eignet sich schon
deshalb nicht besonders fiir die Kinderpraxis, weil er so leicht
verdirbt und Jedermann weiss wie vorsichtig man hei der Er-
nahrung von Kindern zu Werke gehen muss.

Fassen wir das Gesagte zu einer kurzen Antwort aof
die zu Anfang dieses Abschnittes aunfgestelite Frage zusammen,
so missen wir sagen: dic Anwendung des Fleischsaftes zur
Atndhrang von Kranken muss so lange beschrinkt werden
bis durch genaue Beobachtungen am Krankenbette, sorgfiltice
Experimente an Mensch und Thier seine Brauchbarkeit fest-
gestellt ist,

Aus meinen Untersuchungen glaube icl, abgesehen von
dem eben Gesagten noch folgende Schlussfolgerungen zichen
zu dirfen:

»Das Fleisch wuss zur Gewinnung des Fleischsaftes in
Scheiben geschnitten o hne Lappen, wo dieses aber nicht mog-
lich ist, nur im trocknen Lappen gepresst werden.®

»Eg soll um das Fleisch verstindig auszunutzen das-
selbe wenigstens zwei Mal, — das zweite Mal mit etwas
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Wasser angefeuchtet — gepresst werden, selbstverstindlich
unmittelbar nach dem erstmaligen Pressen.®

wDer Fletschsaft, will man iln @berhaupt gebrauchen,
muss stets frischbereifet zur Anwendung kommen.®

»Den eiweissreichsten Fleischsaft liefort das Hiihnerfleisch
und bat dieser Suft vor den andern noch den Vorzug, dass
er beim Kochen ein lockeres (erinnsel giebt."



6)

7)

8)

9)

Thesen.

Der Fleigchsaft ist kein Nahrungsmittel.

Die Befiarchiung es kounfen in dem Fleischsaft Ento-
roenkeime enthalten sein, ist eine unhegriindete.
Das Experimentiren eines Beobachters an sich selhst
ist von der grossten practischen Bedentung,

Ueber die Behandlung der Genorrhoe muss das
Mikroskop entscheiden.

Jeder Arszt, hesonders der anf dem Lande die Praxis
ansiibende, muss so weit in der Zahnheilkunde be-
wandert sein, dass er wenigstens kein Unheil anstiftet,
Elastische Fasern lassen sich mit Sicherheit nar in
(rischem, Tuberkelbacillen aber sogar in fanlendem
Sputum nachweisen.

Die Beobachtung von Jolly*® an Geisteskranken muss
fur die forensische Medicin verwerthet werden.
Biostatiken haben mehr Werth fiir den Statistiker
als fitr den Mediciner.

Ber gerichtlichen Obductionen missen die grossen
Halsgefisse stets doppelt unterbunden werden,

*) Arhiv fir Psyclhiatiie. Band XI.



