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f. Unters. f Nahr.- u Genullm. 1900, 3, 1.
meyer, das, 1901, 4, 145,
BB‘IlI'tE!“lIHg. (rute '|'I':..'_{\\'.'U'|»r| sollen ausschlieBlich aus Hartweizen-
gries hergestellt sein. Nach 15
einen festen elastis T
groflert haben. Die Briihe

N-armem Gries oder unter Zuhilfenahme von Reis-, Mais-,

Ad. Beythien u. Ed. Wra mpel

20 ‘l[ll |:|r|_z.{»-!|| |\.|.-:'|‘.J-]_ _\.II11F']| lllll-}ll'llln'“

bilden und ihr Volumen 2—8 mal ver-

larf nicht sauer reagieren. Teigwaren ans

Kartoffelmehl

11t schwellen wenig auf und zerfallen beim Kochen. Kiinst-
firbung ist zn beanstanden. (Vergl. Schweiz. Lebensmittelbuch.

A. Juckenack und R. Sendtners Vortriige auf der

1902. Diese

her Nahrungsmittelchemiker in Fi

\:"T'-“*“”'“['l!l,'.f sprach sich einstimmig dahin aus, daf als Eierware nur
éne solche Teigware zu verstehen sei, die auf 1 Pfund Mehl mindestens

25 i §
= Eie sugesetzt erhalten habe.

b. Gemiise.

Der Gehalt der Gemiise an eigentlichen Nihrstoffen ist nur ein
‘*‘r_"r.“'.'a""!‘: siimtliche Gemiise enthalten viel Wasser und Cellulose. Die
N-Bubstanz derselben besteht sam  groflen Teil ans Amidoverbindungen,

L. Kartoffeln und Wurzelgewichse.

Unter denselben stehen die an unterirdischen Aunsliufern (nicht
Wurzeln) der Kartoflelpflanze, Solanum tuberosum L. (Solaneae) enstehen-
den Knollen, die Kartoffeln obenan.

: Die reife Kartoffelknolle ist von einer Schale umgeben, die ans
Kork- oder Peridermgewebe besteht, welches, weil es fiir Wasser un-
'!‘-ll'c-h‘..‘i.\.\i::' 1st, die Kartoffel vor dem Austrocknen schiitzt. Das Innere
der Knollen besteht ans diinnwandigen, rundli

Ziellen,

an}
Lk |

m oder polyedrischen
;s n deren !l'iir-“-"l_:_:’l'}ll Zellinhalt zahlreiche --iii"nr'||.-|_n,:’i-. excentrisch ge-
I”"m".i".' Stiirkekérner, hier und da anch (mit Jod sich gelb flirbende)
Proteinkristalle (Kristalloide) sbgelagert sind. Die Kartoffel gedeiht in
T ,"r"":‘“-‘--'”"fl Bodenarten und unter den ungiinstigsten Verhiiltnissen:
= .;Jlm kaum eine andere Pflanze, die auf der gleich grollen Bodenfliiche
S0vie] -\.-'i|'lr'll.'|g_‘r~'«'lul}'|: liefert als die Kartoffel. Dieselbe kam im Anfange
_Ill"'; 16. Jahrhunderts aus ihrer Heimat (Peru und Chili) nach Europa.
lm .\|I1';||[I|_:.- |

Nach qep

des 17. Jahrhunderts nach Deutschland: doch wurde sie erst

1

Hungersnot 1745 und den Teuwerungsjahren 1771 und 1772
angebaut. Obschon die Kartoffel auf jedem Boden wiichst,

sich doch die anf leichtem, durchlissicem Boden gewachsenen

allgemein
'r‘-l'irhtu-n
:.ll“l"i' Wollgeschmack ans,? Nach Konig (L c. 626) ist die prozentige
‘USammensetzung der Kartoffeln folgande:®

5

Schichtung der Stiirkekirner tritt besonders deutlich beim Behandeln

nmt - 2 A 1

“"]' verdiinnter Chromsfiure (1 T, Chromsiure 6 T. H,0) hervor 2 Bei kiinst-
|'a'u|‘||- |3i|1|:||1|-' liefert eine reichliche N-Diingung in Form von Chilisalpeter den
ichlichsten e

Ertrae,

hode zur vollstiindigen

iehe noch: A, v. Asboth, M
Knollengewiichse, Chem. Ztg. 1898. 17, 725.

An

alyse der
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Minimum 68.08
Maximum =400 8.66 0.96

Mittel 14.89 2.08 0.15

Holzfaser Asche

Minimum 0,28 0.58 3.31 17.76
Maximum 1.5 .87
Mittel 0,69 1.09

Von dem Gesamt-N der Kartoffeln sind nach E. S« hulzel 85 bis
56 i in Form wvon .\REI:I?":'__’EI’] and Amidosiiuren vorhanden. Die N-freien
Extraktivstoffe b
Zuckergehalt betriigt 0.0 ".'."._.. der Gehalt an Gummi und Dextrin
0.21 -1.68"/,

Die ||l'--'.!--|":i-_'- Znsammensetzung der Asche ist nach E. Wolff:

shen hauptsiichlich aus Stirkemehl (18—22°/). Der

K,0 \?!-.“ CaD Me() Fe, O, Jr-'|j S0, 810, (i

60.06 296 2.64 493 110 16.86 6.52 2.04 8.46
(44.0—T3.6) (8.83—27.1)

(¢ Asche

2.2 D.B

Von Kartoffelkrankheiten si ennen: Die Kartoffel

finle, wverur

durch Peronospora oder Phytophtora infestans, emen

l
.":I:'il'-I::"'l n Pilz, der besonders in nassen Jahren das Kraut der Pflanze

geratiirt nnd so die Knollenbildunge schiidigt, auch wohl anf die Knolle

selbst iibergeht und |"5]:;||1i.-.]li|x-'|:. welche die Na 1le bedingen,

fit: % ferner das Befallensein der Kartoffeln vom Kolorado-

gang verscha
kilfer |"I|'."?-']3”"-'- decemlineata), dessen Larve das Kartoffelkrant fribt;
endlich der sog. Schorf, d.i. eine auBergewthnlich starke Umwandlung
der #nberen Schicht in eine korkartiee Substanz: letztere Krankheit tritt
hesonders bei uneleichmiibicem Wachstum der Kartoffel anf (lange Diirres
dann feuchte Witterung ete.).

Die beste Zuberevitungsweise der Kartoffeln ist die Verarbeitung

derselben zu sog. Purée, sodann das Dimpfen in der Sel heim

welll nnd Salze verloren.

derselben,

Kochen der ge l'i'|5i:'--!| Kartoffeln .!’l'i!f'TI i
m llingeren Aufbewahren der Kartoffeln, beim Keimen
reh

o8 Abgekiihltsein unter 0° geht ein Teil der Stirke

1 E. Schulze, Landw. Versuchsst. 21, 63: 27, 301 2 Kartoffeln, we E\'hll'
von der NalB- oder Trocke nock
1rd.

verwertet werden, da die Stiirke durch die Fiiule nur wenig angegriffen wi

inle befallen sind, kimnen in der Brenmerel




(3 ¥odr
=0

in lésliche Kohlehydrate (Zucker, Dextrin ete.) iiber, (Miiller-Thurean.! I
Die Kartoffelkeime enthalten ein oiftices (Hvkosid, das Solanin, das |

n Knolle in minimalen Mengen vorhanden ist.

ubrigens auch in der reife

Die Bataten, die stiirkerei
edulis, haben eine der Kartoffel hnliche Zmsammensetzun

en Knollen der Batatenpflanze, B
ihr

stoffsubstanz besteht zu !/, aus Amiden; sl .
zwischen 8.5 und 24.5° ; ihr Geschmack i .]:
Die Runkelriibe (Beta wulgaris L., Man unterscheidet die Beta i |
‘~'Ii5-_"u|'|.-~ rapacea mit 1|
i i‘u'[:: alba oder |'I|'.':|':|. reible lll]t'l' rove |'|1T1- rriibe, ii
b) Beta altissima, Zuckerriibe. ; |
Auch die N-Substanz der Futterriiben besteht zum groflen |

aus nicht eiweiBartigen N-Verbindungen, niimlich Salpetersiiure, Ammoni
Betain, Glutamin. (I

.\:I: ] [ nt

suchungen von E. Sehulze und A. Urieh? bestand

die N-Substanz (im Mittel von sechs A '!_‘.~|'I| aus: I'.'.T-I"_: N in Form i
von lis Eiweillstoffen, 7.29"/ N in Form von unldslichen Eiweill- Hil
stoffen, 80.08°0 o in Form von Amiden (vorzugsweise Glutamin, kein |
Asparag s in Form von Salpetersimre und 8.48"/ in Form |
Von Ammoniak. Der Gehalt an Betain betrug in Prozenten des Ges.-N L
1.85—6.71. i
Die Zuckerriibe ist eine durch besondere Pflege und Kultur zucker- I
teicher gewordene Futterriibe. In der N-Substanz der Zuckerriiben 1
Wurde Betain zu 0.1—0.25° oy ferner Asparagin und Glutaminsiure i |
nachgewiesen. Der Zuckergehalt der erreicht durchschnittlich !
L4 15 der urspriinglichen Substanz oder ca. 70°% der Trocken- :
"Ih.—:1:|_r|;_ |
: Die chemische Zusamm: nsetzung der I en 18t nach Kinig ].,
im Mittel ;
Wasser N-Substanz Fott Zucker |

In der Trockensubstanz:
Huolzfaser Asche Sonstige N-freie

Extraktstofle

"?”"'n'rli]i-u- 0.98 1.14 1.42 48.24 22.96
Utterriibe 1.14 0.82 15 70.42
11
1 T (]
Botan, Centralbl. 9, 197. 2 Landw. Versuchsstat, 1870. 18, 296. !




Pilanzliche Nahrungsmittel.

Die griberen Riiben haben einen

kleineren. Die prozentische Zusammensetzung der Asche ist:

K,0 Na, O (8110 MgO
Futterriibe n4.02 15.890 .12 $.54
Zuckerrilbe Dl 8.02 6.08 1.81
(149 Analysen) (26.9—T8.1) (1.6—17.8)

F, 0 P, 80, S0, Cl

Futterriibe 0.82 8.45 8.17 2.88 B.40
Zuckerrilbe 1.14 12.18 £.20 2.98 i1.81
(149 Analysen) (3.4—27.1)

Die Mohre (gelbe Riibe), Dauecus Carota L. (Umbellifere). ist f.l||-i|-]i-
falls ein viel verwendetes Nahrungsmittel; ihr siiller Geschmack wird
jedoch nicht von jedermann geliebt.

Kinig teilt |'--!_u-':|'i" chemische Zusammensetzung der l,'__frg.l,'..-:,l
Mihre mit (Mittel aus 35 Analysen):

Wassar N-Substanz Fatt |..._:.. Frucht- [Sonstice
wieloer zucker Extrak
86.79 13 .30 2.11 4,03 a5
h z In der Trockensubstanz:
Holzfaser Asche
N-Substanz Kohlehydrate N
1.4%9 1.02 9.31 6,11 1.49

Die Zusammensetzung der Asche ist im Mittel von 11 Analysen
folgende:

K,O Nag O CaO MO Fe, 0, P, 0, =0, =i, 0l
36.99 21.17 11.34 4,38 1.01 12.79 3,45 2.88 4.59
Auffallend ist der erhShte Gehalt der Asche an Na,0 und (a0,

der erniedrigte Gehalt an K,0 gegeniiber anderen Wurzel zewlichsen.
Die Mihren enthalten ein

roten Farbstoff, das Karotin, das auch in
den Tomaten vorhanden ist; es ist in Kristallen erhalten worden und
hat nach Arnaud! die Zusammensetzung C,.H,., ist also ein Kohlen-
wasserstoff, s

Zu den Wurzelgemiisen gehiiren noch eine canze Reihe, deren aus-
fithrliche Beschreibung zun weit fithren wiirde., Wir geben hier noch

L Compt. rend. 1887. 104, 1298, Vergl, F. (i, Kohl, Untersuchungen
iltber d. Carotin etc. I"'ll""’"!-'-: 1902,
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» Sorten an und verweisen im

auch diese Zahlen entnehmen.

Holz-

Substanz faser
Einmachrotriibe 87.07 1.87 0,08 (.54 9.02 1.05
Kleine Mihre 88,84 0.21 1.58 6.59 0.98
Teltower Riibchen 81.90 0.14 10.10 1.82
Kohlraben 0.21 7.80 1.68
Rettjp1 0.11 ; 6.90 1.55
Radieschen (.16 0,88 2.91 0.75
Schwarzwnrzel 80,59 .50 2.19 12.61 4
Sellerip® =24.09 0.89 0,77 11.08 1.40
Mee 76.72 .35 Spar 15.89 2.18
In der Tr "]\l'!i‘-ll‘ll‘-ri]]id:
Asche P, 0, = ! N.fraie
N-Substanz . 1 -
B Extraktstoffe
Einmachrotriibe 0.92 0.000 0.008 10,59 18.92
\ : 0.78 0.181 0.015 9.88 78.056
25 0.190 0,079 19.44 62.68
1.1%9 0,127 0.069 20.63 7.9
1.07 0.182 0.072 14.46 64,48
0.74 0.073 0.017 18.79 56.87
Sehwargwurzel 0.99 0.120 n31 T5.47
Salleri 0.584 0.740 9.81 T4.17
"'[""II'I'I1i',_[' 1.58 0.199 11.60 67.99

Der scharfe Geschmack der Reftige, Radieschen und des Meerrettigs

8t durch den Gebalt derselben an SenfSl b dingt.

Die Zwiebeln [Perlzwiebel, Zipolle, Allium cepa; Schalotte, A. asca-
lonicum; Knoblauch, A. sativam; Porree, A. porrum; Schnittlauch,
A. Schoenoprasum; (Liliaceae)] kommen mehr als Gewiirz wie als Nahrungs-
fllHt-.:l_ in Betracht.

Uber die Ausnutzbarkeit von Wuarzelgemiisen liegt nur ein Ver-

such von M. Rubner® vor, der mit Kartoffeln und galben Riiben an-
gestellt wurde, Dieser ergab:

Verzehrt:
F'risch Feste Teile N

Kohlehydrate
Kartoffeln 3078 419 11.56 8

1
Galba Riil Bl 2506 )

pE =1

| £

3H2 6.5

1
sind diq
T
— 3
1

Die bekanntesten Sorten des Rettigs, Raphanus gativus L. (Crueiferaa)

kleinen Radieschen (R. sat. radicula), der Sommerreitig (R. sat. griseus)
der “"H'-l'l'l'l'l!il'_( (K, sat. niger). Seorzonera 1[|.~il.‘ll|l(';L L. |‘xIH|IIiI'IF:II.‘]l':|,
Zoller, Apium graveolens L. (Umbelliferae). 4 Kren, Cochlearia Armoracis
“ (Cruciferae). b Ztschr. f. Biologie 1880. 16, 119.




Demnach werden vor allem Stoffe der Kartoffel so-
wohl wie der Riibe sehr schlecht her Riiben ist aucl

Die Menge des

Kotes war in beiden Fiillen eine bedeutende, die ]\.II'_l'_rlt-ll"_f_"|l|!'_:'l'll waren

Verlust an |(-J||i.'Il_'."fg':ul--|_ eln

iufiger, als bei anderer Kost

Blattgemiise; Stengel, junge Triebe, Friichte.

Hierher zihlen wir die wverschiedenen Kohla rten:

1. |'>l=.I]l||.'||-.'|||-]_ I:l';.---'i-.';| oleracea VAar. Iu.[|'.'-.'

Butterkohl, o n 43 luteola
3. Winterkohl

krauser Griinkohl),

. Rosenkohl, ” - ¥y g mmifi r'a.
2 3 i : <A
9. oavoyerd Herz- |hohl, |, ol i bullata,
6. Rotkrant, o i i I
.r-. ;/,:,"'il |'|-!|', 3 2 3y COonica.,
Weillkrant (Kabhbes capitata alb
Ferner gehiiven hierher der Spinat, Spinacia oleracea L.; di

Steneel der Steckriibe, DBrassica napus rapifera, und der Steclriibe
Mangold 1

mit veredelt Bliittern

g cicla; die jungen Triebe

des ‘4|>.||'_5'|'---_ Aspa die s0g. Schotengemiise, die

unreifen Friichte der Leguminosen, Bohnen und Erbsen: die Friichte
des Kiirbis, Cucurbita Pepo L., der Gurke, Cucnmis sativas L., der

Melone, Cucumis melo L., endlich die Friichte der Tomate (Liches-

ipfel, Paradiesapfel, Lycopersicum eseulentum),
Die Zusammensetzung dieser Gemiise ist (nach Kionig) in der

Tabelle auf Seite 27 :III.":'_""|.I'4|.":.I

e Ko enthalten Substanzen, welche einen scharfen, un-

angenehmen Geschmack besitzen: sie werden deshalb bei der Zubereitung

zuniichst ;-.l\__-j"i\l'-'|.-'. das |\|.'Ir|'-'\':l----"!' i|='.|_-_"|-;_"n,\ en und nun it |']-'|~..'h"|'-"
Wasger unter Zusatz von

entzieht den Gemiisen viel

gar gekocht. Gesalzenes Wasser

isliche Substanzen als reines Wassers

darans erkliirt es sich auch, dal I1||_'__f-~,|,-'| nes Gemiise durch nachtrig:

liches n nicht mehr schmackhaft gemacht werden kann.

1 Siehe anch G. Briosi und T. Gigli, Analvse von Tomatenmus, Chem:”
Ztg. 1891. 15, 205.
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Nahrun

Beziiglich der Ausnutzung der Gemiise
| mit Wirs

M. Rubner vor, u und mi

:"--i'-f-'!'.||| Zahlen erge

Wirsing 106 3.2 247.0
Griine Bohnen 1) 1.4 5.5
Im Kot
Festa Tei Stk Kohle te
Wirsing 14.9 2.4 18.5 88.0 15.4
Bohnen 3.0 0.7 } 15.4

Die Ausnutzung dieser Gemiise ist 0 ziemlich dieselbe wie die
| beide
sie haben einen #Hul
ithres Gehaltes an Ni
Geschmackes und Geruches
dem ist ihre Anwes

wiingcht, einmal weil

verden im Darm des Menschen schlecht v

1. Trota

und er-

gen Kot

stopfungen, die bei reiner Fleischkost

aber wn-ni_ﬁ

andererseits wenn die Kost haften,
volamintsen Nihrstoffen besteht, das fiir das Wohlbehagen nbtige
Sittigungseefithl hervorbringen.

3. Balate.

Als Zuspeisen sind auch wegen ihres durch die Anwesenheit voD

organischen Salzen bedingten angenehmen Geschmackes die Salate beliebf

Da sie roh genossen werden, das pflanzliche Gewebe also nicht erst durch
I-!|E~|.|'.-\-]:--::\]| Zubereitung fiir die Verdanungssiifte

i,

Fering sein kann, dall sie also mehr als Gem

nglicher gemach!

wi so ist es begreiflich, daf ibre Ausnutzung im Darm nur einé

denn als Nahrungs-

stoffe angesehen werden miissen.

Zn Salaten werden verwendef:

Die Blitter der Endivie (Cichorium endivia), des (Gartenlattichs
|,;|t;t|u-;| sativa j,.‘l den verschiedensten .‘*||1| larten |\'..|||-, .‘*'elnllll""_"
Winter- und Schnittsalat enthalten saures zitronsaures Kali —: die
olitoria); die Blitter de!
L8

jungen Bliitter der H.'”nllllf’ll Valerianell:
Brunnenkresse (Nasturtinm [Sisymbrium] officinale), des L ffelkran
Cochlearia officinalis), des Lidwenzahn (Leontodon taraxaeum), des 8¢
meinen Portulac (Portulaca oleracea), des Ehrenpreis (Bachbung®

- 3 ; i A A e ¥ S
Veronica beccabunga); die jungen Triebe des Génsefuld ',_(..-lIf'll”}”“hl'”



dbum [ Melde));

|i||||||!q.; 11

Friichte der

die fleischige

gssprossen des Hopfens
_\Inil]:!; _'_,-'T'.'L\'|=--||'|!.~.: die
Essig-, Wasser-, S

lanuas

“-II"_-’|| -EI'_\' ][e-.’

folgende cliemische Zusammense

tzung

Humnulus

unreifen

-, Senfgurken);

sativus) ete. ete.

einiger

=subsatanz Stoffe
| 94’1 1.76 0.1 0.7t
04 1.41 0.31
85.41 =09 0.4]
N-fraie Stoffi
|-'.:v'-\\|'||"1i:.|;'-:. IR 2.81 0.69 {
I"||II||_'|-_' 2.0l I 0.40
I'-:ill-":':li 50.81 i 0.7¢
Lurken 856.20 1.18 0.09 0.96 1.3%

In der

geb . N-Substanz N

30.4

0.094

0.005

An dieser Stelle seien noch s
.'.:-],_-|!,,

scharf riechende nund
der V.I:]J.-;'.-i|ll||:f
.'r"h'-!‘nln;

schmeckends Bestandteile enthalten

von Gemiisen und Salaten Verwendung finden

der Bor: tsech, ]hn';|_fu officinalis,

das Bohnenkrant, Satureja hortensis,

lie Petersilie, Petroselinum sativam,
die Sellerie, \pium graveolens,
der Beifull, Artemisia dracunculus,
der Dill, Anethum graveolens,

die

Estragon,
Becherblume, Pimpinelle, Poterinm sanguisorba.

Beurteilung der Gemiise.

Die feileehaltenen
T Erde; St

1 rohen Gtemiise miissen frisch und von a
¢ . . . . $ 4
; aub ete. sorgfiiltic gereinigt sein. Abgewalkte,

VE Snip ] II, 668.
l;““?‘-'-‘:'- Nahrangsmittelchomis, 2. Aufl L8

['rockensubstanz

freie Stoffe

&9,
46.51
0.1

seveiht die sogenannten Blattgewriirze,

und bei
. Dahin

nningen-

fanlende,




Planzliche Nahrungsmittel
schimmelige, von Insekten. Schnecken, Wiirmern ete. angeiressence oder
const verdorbene Ware ist nicht marktfihig.

{. Pilze und Schwimme.

Eine & -'-"].|'-f':-||!!_:.,r der eBbaren Pilze und Schwi

ahmen dieses Buches hinaunsgehen; wir vers

Au iancus (Forschungsber. 18

Stutteart 1598, H. O. Lenz,

1894, G. Hahn, Der Pilzsam

Schwiimme. Kaserslautern. A, J. Kunk Ha |
Emil Bondier-Husemann, Die Pilze in konomischer,
locrischer Hinsicht. Berlin bei Reimer, 1867

Die Zusammensetzung der Pilze, selbst einer und derselben Art
st groben Schwankungen unterworfen. Vergl, die yjll--!'llifl""“'"”"".'-f bi
Ktnig p. 769. Die N-Substa
20—3879 ) au Nicht-Eiwei. Die N-freien Extraktstoffe der Pilze ind

Schwimme enthalten zwei Zuckerarten, Mannit und Trebalose. Mannit
1y

nz derselben besteht zum grollen Teilt

g 20" n Thérner Trehalose (nac

soll in der Trockensubstanz bi

Miintz<) bis zu 10 vorkommen Die Pilze und Schwimme ---.I:'I

chlorophyllfrei und enthalten deshalb keine Stiirke.

Beziiglich
gleichzustellen. Nach Saltet® und Uffelmann
an Menschen das Eiweill der Champignons in der gewi hnlichen Zu-
bereitung nur zu 61—66 "/ ausgenutzt; die lufttrockenen, feingepulverten
29 verdant. Verf. legen diesen Nahrungs:
mitteln daher keine s den Wert bei, der ihnen vielfach zugeschrieben
wird. . Th., Mérner® hat das Verhalten d Protein-N der Pilze und

Sehwimme gegen Pankreas- und Magensaft studiert und gefunden, dab

ihres Nihrwertes sind die Pilze den besseren (Gemiisen

t wurde bei Versuchen

Lot
Sohwdamme Ww urden

von der eigentlichen Proteinsubstanz im Mittel nur 59.7%;, von
Gtesamt-N-Substanz nur 60—80"/  verdaut werden.

Da es unter den Pilzen bekanntlich viele et bel

gt 80
dem Sammeln und dem Genusse grobe Vorsicht ndtig. Als L:‘iﬁ.-i".{

e @bt

gind allgemein anerkannt: 1. der Giftwulstling, Amanita phalloides
oder bulbosa, Agaricus |'ll'1]||':.-'§|'-- oder bulbosus, der '.'_".’:i"|-"1i|'5|-‘.1\-. Hfter
mit dem Champignon verwechselte Giftpilz: die chemische Natur des wirk:
samen (Hiftes ist bis jetzt nicht erkannt; 2. der Fliegenschwamld

muscarius; dieser "I|1||EI1'. als giftage Be-

Amanita muscara, g
standteile das auch bel der Leichenf#ulnis beobachtete Muse

Cholin und ein dem Atropin iwhnlich wirkendes Gift mit bes

Wirkungen, von Kobert Pilzatropin genannt; 8. der Pantherschwa

andteile verschiedene basisct

Amanita pantherina, welcher I8

3 Arch.

1 Barl. Ber. 1879, 12, 1635. 2 Jahresb. d. Chem. 1873. §29.
. 1 88b.

f. Hyg. 8, 8. u. 4. Heft. 4 Das. 4, 105. 8 Ztschr. physiol. Chem.




besonders Cholin, wenig Muskarin enthilt, ferner der Perlen- I.;
'-'.:i|>'||§|'__-__-', Amanita !'||||:.--|'--|!_-:; 4, der Birkenreizker, Giftmilech- [

ling, Laktarius torminosns. dessen Milchsaft ein sehr scharf schmeckendes.
Harz enthilt; (durch Er-

hitzen Braten, Kochen| soll der Pilz entgiftet werden): der Satans

an den Schleimhiiuten Entziindune erregend

pilz, Hexenschwamm, Boletus Satanas oder sanguineus; 6. der
Rartoffelbovist, Scleroderma wulgar falsche Triiffel; 7. die

itlich in rohem Zustande giftig,

| 1 1 s 3 1
Lorcheln, Helvella esculenta; diese sind

“eben das (ift aber beim Auskochen mit Wasser an dieses ab: auch |
darch Trocknen wird das Gift den Lorcheln zerstort: starkes Salzen 1
80ll diese Pilze ebenfalls entgiften. Als giftiger Bestandteil der Lorcheln |g'
Wurde die Helvellasfiure isoliert. eine Substanz, welche blutkiirperchen- | :' [
l0send wirkt: sie enthalten auBerdem aber auch die unbekannte, die :'::
""-||i1'|:~:l‘~||:-"--|r|u- verursachende Suobstanz der Amaniten: 8. die TiHnb- ‘I"
linge, R ssulaarten, besonders der Speitiubling, Russula emetica, sind .‘! :1
II]"'“:.”H'C groblenteils giftie: sie lassen sich durch Auskochen oder Er- i
hitze nicht entgiften. | ”

Ausdriicklich sei hier noch gesagt, daf auch in nicht giftigen ]
,Pir'“'-"“ unter Umstiinden (bei gerer Aufbewahrung ete.) Fiiulnis und '
:f"'r-“":r’-‘-ill'_',' und damit die 3i|f!l'\}|;: von !'-."|||l|'[.<_=_:'jI'1.-u eingetreten sein i
gann, weleh letztere dann Vergiftungserscheinungen hervorzurufen im |
Stande sind, Pilzgerichte sollen nie ]ii.‘l;_{'i'l'!' 7 nfegehoben oder [
Bochmals aufgewiirmt, sondern stets sofort zohrt worden. '|

Die Untersuchung und Beurteilung der Pilze und Schwimme :'
\‘"“ nur von Personen :'H-\iil:\;".' werden, welche genaue botanische Kenntnis 11
derselben besitzen; allgemeine, bestimmte Kennzeichen fiir giftige Pilze
m:“[\""""]"’-' der Bruchstelle, angenehmer oder schlechter Geruch aibt : |
58 nmicht,

: Die feilgehaltenen Pilze miissen ganz friseh und villig intakt, :
I h. ganz erhalten sein; sie diirfen nicht von Schnécken und Insekten- |
:”.\I"”. angefressen, von Madengiingen durchzogen sein. :
; Altere abgewelkte, von Insekten etc. ai ressene, iibelriechende, '
I!' :’,‘""-“"1""“?: begriffene, unsaubere, zerbrochene, in Segmente oder

Il\llh‘-.'i""” zerschnittene Pilze sind zum Verkaufe nicht zuzulassen.

Beziiglich des gerichtlich-chemischen Nachweises des Pilzgiftes sel .'
'i_:n';lm j'“'.‘.:""»\;l—"hl'll, dall charakteristische chemische Reaktionen fiir den |i
Nachweis einer Vergiftung mit Pilzen fehlen; es ist in solchen Fillen
besonders auf das Vorhandensein von pflanzlichen Zellmassen in Speise-
resten, Erbrochenem ete. zu fahnden. I

7. Obst, Beerenfriichte, Samenfriichte. :
!
&t Das Obst Kernobst, Steinobst, Beerenfriichte) enthiilt neben viel | {
Yasser nund Kohlehydraten nur wenig EiweiBsubstanzen; es kann daher, | |
W¥enn mgy von |]--1ul Gehalt an Zucker absieht, kaum als Nahrungsmittel l; |
15
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