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Es mag dem Laien wohl einen Augenblick sonder-
bar vorkommen, die beiden Begriffe Chemie und Kiiche
so knapp nebeneinander gestellt zu sehen, denn unwill-
kiirlich verkniipft er mit dem ersteren eine Reihe von
Eindriicken, die sein Auge bei dem Anblick qualmender
Fabriksschornsteine, kiimmerlicher oder ganz zerstorter
Vegetation im Umkreise des Werkes, weithin sichtbarer
Verunreinigung nahe gelegener Fliisse, welche die Ab-
wiisser aufnehmen, oder michtiger Halden wertloser Ab-
fallprodukte von wenig erfreulichem Aussehen erhilt,
oder von Eindriicken, die seine Nase in Beriithrung mit
der oft iibelriechenden, von mannigfachen Diinsten er-
fiillten Atmosphiire in der Nihe und im Inneren chemi-
scher Fabriken und einfacher Laboratorien als unliebsame
Geruchsempfindung verzeichnet, und schlieflich fiihrt ihn
eine nicht seltene Ideenassoziation von dem Begriffe Chemie
oft allzu rasch zu dem Gedanken an #itzende und giftige
Substanzen. Wie sollten solche Vorstellungen mit der
Kiiche zusammenhiingen?

Die folgenden Ausfiithrungen mégen mir gestatten,
ein allerdings nur skizzenhaft ausgefiibrtes Bild von den
vielfachen Beziehungen zwischen Chemie und Kochkunst
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zu zeichnen, und es moge ihnen gelingen, den Nachweis
zu erbringen, daB es doch nicht gerechtfertigt ist, den
Erkenntnigsen und Erfahrungen dieser Wissenschaft so
ohneweiters die Kiichentiir zu weisen. .

Ich muf sagen, dafl ich eine gewisse Vorliebe und
grofles Interesse der Behandlung meines Themas ent-
gegenbrachte, um aber bald zu sehen, da8 die Schwierig-
keiten, die sich der Bearbeitung desselben im Rahmen
eines womdglich kurzen gemeinverstindlichen Vortrages
entgegenstellen, ziemlich bedeutende sind. Einerseits.
ist nimlich das vorhandene wissenschaftliche Tatsachen-
material aufierordentlich gro8 und zwingt tiberdies, Ge-
biete der verschiedensten Disziplinen zu betreten, so z. B.
‘auBer der allgemeinen Chemie auch der Agrikulturchemie,
der Robhstofflehre, der chemischen Teehnologie anor-
ganischer und organischer Stoffe, der Physiologie und
Medizin, ja selbst der Physik, Mechanik und Geologie,
so daB wir in der Kiiche geradezu einen Knotenpunkt
einzelner Erkenntnisse der genannten und noch anderer
Wissenschaftszweige finden. Andererseits aber handelt
es sich vielfach um Fragen, die die Chemie trotz ihrer
gewaltigen Entwicklung, deren sie sich in den letzten
Jahrzehnten erfreuen durfte, heute leider moch nicht be-
antworten kann, um Fragen, deren Losung eben das
Studium von Substanzen und deren Veréinderungen auf dem
Wege vom Kaufmann durch die Kiiche bis ins Speise-
zimmer voraussetzt, welche so kompliziert und iiberdies
so leicht zersetzlich sind, daB sie oft schon bei den ersten
Versuchen, sie zu isolieren und rein darzustellen, dem



Angriff der zartesten chemischen Reagentien zum Opfer
fallen.

Fragen wir zunichst: welches ist eigentlich die
Aufgabe, die eine gut geleitete Kiichenwirtschaft zu er-
fiillen hat?

Der menschliche Organismus leistet bekanntlich so
lange er lebt Arbeit, leistet diese auch dann, wenn er
guBerlich vollstindig in Ruhe verharrt, z. B. wihrend des
Schlafes, denn manche seiner Organe bleiben ja dabei in
Titigkeit, die Lunge atmet, das Herz schligt und treibt
das Blut in stetem Kreislaufe durch den Korper. Der
Kraftaufwand, der gerade zu dieser Herztiitigkeit nétig
ist, wird vielfach unterschiitzt und ist ein sehr bedeuten-
der. Nach einem allgemeinen Naturgrundgesetz kann
aber Arbeit nie umsonst geleistet werden; fiir jede ge-
leistete Arbeit schwindet ein gewisser Betrag der Fihig-
keit, neue Arbeit zu leisten und wir wiirden bald damit
zu Ende sein, wenn wir nicht fortlaufend fiir die Er-
neuerung dieser Fihigkeit Sorge triigen. Wir miissen
dem Korper daher fortlaufend Energie zufiithren, wenn er
die Abgabe derselben nicht einstellen soll, und dies ge-
schieht durch die Nahrung und Atmung.

Unser Organismus ist aber einem steten Stoffwechsel
unterworfen, der sich nicht bloB auf die organischen Be-
standteile wie Eiweil}, Fett etc. erstreckt, sondern eben-
sogut auf die anorganischen, auf seinen Gehalt an Wasser
und Mineralsalzen, und da er nicht imstande ist, aus
dem stickstoffreien Fett oder Zucker das stickstoffhal-

tige Eiweifmolekiil des Muskelfleisches aufzubauen,
Verein nat. Keantn, XLIV. Bd. 27
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miissen wir ihm eine Reihe bestimmter Nihrstoffe zur
Verfiigung stellen, welche die Eignung besitzen, an Stelle
der aufgebrauchten Korperbestandteile treten zu konunen.
Wir miissen also Eiweil zufithren etwa in Form von
Fleisch, Eiern, Kleber, Legumin (im Meh!l und den Hiilsen-
friichten), ebenso Fette und die stickstoffreien Kohlehy-
drate, wie Zucker, Gummistoffe, Stéirke etc., und endlich
auch neben geniigenden Wasserquantitiiten anorganische
Bestandteile, von denen z. B. Kalk und Phosphorsiure
beim Aufbau der Knochensubstanz eine groSe Rolle
spielen. In den nattirlichen Nahrungsmitteln stehen
uns nun zahireiche verschiedene Gemische dieser genann-
ten Niahrstoffe zur Verfiigung, welche, in geeigneter
Auswahl genossen, fiir eine richtige Ernihrung geniigen
wiirden, wenn nicht unser Gaumen auch seine Anspriiche
machen und uns noch zur Beigabe von sogenannten Ge-
nufimitteln zwingen wiirde, deren Aufgabe es ist, den
Appetit und die Titigkeit der Verdauungsorgane rege
zu erhalten und eine moglichst grofe Abwechslung im
Geschmacke der Speisen zu gestatten. Demmnach wird
der Begriff ,Nahrung* definiert werden kénnen als ein
Gemisch verschiedener Nihrstoffe und Nahrungsmittel,
versehen mit den ngtigen Genufimitteln, welches Gemisch
derartig gewihlt ist, daB es den Organismus auf seiner
Zusammensetzung erhilt oder ihn auf eine gewiinschte
Zusammensetzung zu bringen vermag.

Aufgabe der Kiiche ist es nun — und ich komme
damit auf die Beantwortung der oben gestellten Fragen
zuriick —:
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1. Dieses notwendige Gemisch wohlschmeckend
herzustellen;

2. dafiir Sorge zu tragen, daf die einzelnen Kom-
ponenten in einem Zustande sich befinden, welcher es
dem Organismus auch ermoglicht sie aufzunehmen, zu
resorbieren und sie dadurch ihrem Verwendungszwecke
zuzufithren; und

8. endlich auch darauf zu achten, daB die einge-
filhrten Substanzen, beziehungsweise ihre im Verdauungs-
trakte sich bildenden Zersetzungsprodukte sei es fiir sich
allein oder in gegenseitiger Wechselwirkung zu einander
nicht etwa fiir das eine oder andere Organ giftige oder
schidliche Eigenschaften besitzen.

Gerade die beiden letzteren Punkte erscheinen mir
einer besonderen Beachtung wert. Es ist ja durchaus
nicht gleichgiiltig, in welcher Form wir einen unserem
Organismus fehlenden Bestandteil demselben zufiihren.
Wenn wir z. B. durch chemische Untersuchungen er-
fahren, daf in der Gehirn- und Nervensubstanz ein Be-
standteil mit auffallendem Phosphorgehalt vorkommt
— ein allerdings etwas stark schematisierendes Sprich-
wort lautet ja ,ohne Phosphor kein Gedanke“ — so ist
damit noch nicht gesagt, daf die Gehirnmenge oder gar
das geistize Niveau eines Menschen nach Zumischung
von Phosphor zu seiner Nahrung ohneweiters erhsht
wird. Durch den GenuB einiger Ziindholzképfchen wird
ebensowenig jemand befihigter werden, etwa eine geist-
sprithende Rede zu halten oder eine hochwissenschaftliche

Abhandlung zu schreiben, als ein Blutarmer, dem es an
27*
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dem eisenhaltigen Blutfarbstoffe mangelt, durch Ver-
schlucken von Eisenfeilspiinen Heilung findet. Es han-
delt sich also bei der beabsichtigten Zufiihrung eines im
Organismus in ungeniigender Quantitit vorhandenen Be-
standteiles oder Elementes in erster Linie um die Form,
die resorptionsfihige Form desselben, und gerade in dieser
Hinsicht wird hiufig viel vernachliissigt oder des Guten
zuviel getan. . )

Alle diese besprochenen Forderungen nach Méglich-
keit zu erfiillen und dabei auch noch Riicksicht zu neh-
men auf die speziellen Unterschiede beziiglich des Alters
und Gesundheitszustandes der zu Ernidhrenden sowie
auf finanzielle Verhéltnisse, denen leider nur zu oft die
bedeutendste Rolle zufilit — alles dies zu ermessen und
zu erwigen, wire eigentlich die Funktion einer idealen
Kiichenleitung, eine Aufgabe, deren Losung wahrlich
nicht leicht ist und sicher nicht giinzlich erreicht werden
kann durch den Besitz eines guten Kochbuches oder blo8
geschriebener von Mutter auf Tochter vererbter Aufzeich-
nungen oder gar eines Abreifikalenders, dessen Blittchen
auf ihrer Riickseite fiir das ganze Jahr das Programm der
Nihrstoffeinteilung oder den sogenannten Speisezettel
fein siduberlich gedruckt enthalten!

Entschieden erleichtert wird aber die Losung dieser
Aufgabe einerseits durch die Kenntnis des Chemismus
der in der Kiiche statthabenden Vorgiinge, anderer-
seits durch einen entsprechenden Einblick in die Zu-
sammensetzung der natiirlichen Nahrungsmittel und in
das weitere Schicksal der dem Organismus einverleibten
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Substanzen in denselben, also in die Chemie des Stoff-
wechsels,

Nur der erste Teil kann heute Gegenstand meiner
Ausfiihrungen sein und ich méchte nunmehr zuerst auf
anorganischem Gebiete einige Beziehungen zwischen Che-
mie und Kiiche in allerdings nur sehr beschriinkter Aus-
wahl erliutern.

Der hauptsiichlichste anorganische Bestandteil, den
wir in der Nahrung dem Organismus zufiihren, ist Wasser,
der Hauptsache nach aus der Wasserstoff-Sauerstoff-
verbindung H,O bestehend. Gliicklicherweise nur der
Hauptsache nach; denn reines Wasser, etwa das destil-
lierte oder auch noch das Schmelzwasser von Eis und
Schnee, ist als Genufimittel in groferen Quantititen
entschieden gesundheitsschidlich. Es beraubt nimlich
die unseren Verdauungstrakt auskleidenden Zellen der
in ihrem fliissigen Inhalte geldsten diffusionsfihigen Sub-
stanzen, z. B. der Kalisalze u. dgl., dringt dafiir an ihre
Stelle in die Zellen ein und bringt sie, ihren Inhalt mehr
und mehr verdiinnend, zu starker Schwellung. Die natiir-
lichen Quell- und Brunnenwisser enthalten aber eine ganze
Reihe verschiedener Stoffe geldst, die sie, bei ihrer Wan-
derung durch die Gebirge, durch den Boden, je nach der
geologischen Zusammensetzung des durchflossenen Ge-
bietes nach und nach aufgenommen haben. Ich will hier
unter der Voraussetzung, daf wir in unserer Kiiche ein
gutes Quellwasser zur Verfiigung haben, und da mich
eine nur halbwegs eingehende Besprechung simtlicher
im Wasser geloster Substanzen viel zu weit filhren wiirde,
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nur dem Kalkgehalte derselben einige Worte widmen.
Wir unterscheiden bekanntlich hartes und weiches Wasser
und finden durch die chemische Analyse, dafl ersteres
durch einen gréBeren Gehalt an gelgsten Kalksalzen
ausgezeichnet erscheint, wobei der Kalk auch durch seine
niichsten Verwandten — die sogenannten Erdalkalien —
z. B. durch Magnesiumoxyd vertreten sein kann. Kocht
man hartes Wasser einige Zeit, so triibt es sich unter
Ausscheidung eines feinen weiflen Niederschlages von
kohlensaurem Kalk (CaCO,), wihrend gleichzeitig das
Wasser die Eigenschaften eines weichen annimmt. In
welcher Form war nun aber dieser nunmehr unlgsliche
Korper frither gelost? Ein einfaches Experiment zeigt,
daB die freie Kohlensiure (CO,), die in jedem guten
Wagser enthalten ist und ihm auch seinen erfrischenden
- Geschmack verleiht, dies bewirkt. Blase ich etwa durch
reines klares Kalkwasser, wie es durch Auflosen einer
kleinen Menge geloschten Atzkalkes in Wasser entsteht
und sodann den Kalk als sogenanntes Kalziumhydroxyd
Ca(OH), enthilt, die Ausatmungsluft der Lungen, so
erscheint sofort ein feiner weiler Niederschlag von kohlen-
saurem Kalk, dessen Auftreten zugleich ein Beweis fiir
das Vorhandensein von Kohlensiure als Ausscheidungs-
produkt der Lungen ist [Cu(OH), + CO, = Ca CO,
+ H,O0]. Gebe ich aber eine grofiere Quantitit Kohlen-
sidure zu, am bequemsten in Form von Sodawasser — der
gesittigten wiisserigen Lisung dieses Gases — dann ver-
schwindet dieser Niederschlag wieder unter Bildung des
im Wasser ziemlich 18slichen doppeltkohlensauren Kalkes
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[Kalziumbikarbonat Ca (HCO,),] und gleichzeitig nimmt
die Losung die Eigenschaften eines harten Wassers an
und 148t wie dieses beim Aufkochen von neuem den un-
16slichen kohlensauren Kalk ausfallen, indem das Bikar-
bonat nach der Gleichung Ca (HCO,), = CaCO, +
H, 0+ CO, zersetzt wird. Auf demselben Wege wie bei
obigem Ixperimente geht in der weiten Natur die Auf-
16sung von Kalziumkarbonat, welches als Kalkstein be-
kanntlich ganze Gebirgsketten bildet (Nérdliche und Siid-
liche Kalkalpen) mit Hilfe der im Wasser gelosten, aus
dem Boden und der Atmosphire aufgenommenen freien
Kohlensiure vor sich.

AuBer in Form von Bikarbonaten sind aber Kalk
und Magnesia im Wasser auch noch in Form anderer
Salze, z. B. der schwefelsauren gelgst, welche beim Kochen
nicht zersetzt werden und daher auch dem gekochten
Wasser noch eine gewisse Hiirte verlethen. Wir unter-
scheiden demnach eine temporire Hirte (durch Bikar-
bonate bedingt und beim Kochen verschwindend) und eine
permanente, welche durch die Gegenwart von schwefel-
saurem Kalk (Ca SO,, Gips) und von Chlorkalzium
(CaCl,) u. dgl. hervorgerufen wird. Beide zusammen
geben die Gesamthirte. -

Jede Hausfrau weiff, da8 die Hiirte des Wassers auch
in der Kiiche eine Rolle spielt, sie weil}, daB es sich z. B.
mit hartem Wasser schlecht waschen l#8t und mehr Seife
notwendig ist als mit weichem. Die Seifen sind die Kali-
und Natronsalze der hoheren Fettsiuren, nimlich der
Stearinsiure (dem Material der Kerzen), der Palmitin-
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und namentlich der Olsiure. Kommt nun eine Seifen-
16sung mit einem kalkhaltigen Wasser zusammen, so
bildet sich sofort ein feiner Niederschlag von unloslichem
fettsauren Kalk, so da also zunichst immer soviel Seife
nutzlos verloren geht, als zur Ausfillung des vorhandenen
Kalkes notwendig ist.

Ebenso bekannt ist es, daB Hiilsenfriichte sich in
hartem Wasser nur schwer weich kochen lassen, weil
némlich durch Verbindung von Kalk mit dem Legumin
(Eiweif8 der Hiilsenfriichte) ein unlosliches Kalksalz des-
selben gebildet wird, gewissermafien also eine Erhéirtung,
ich mochte sagen, eine Art Versteinerung des Zellinhaltes
eintritt. Als Gegenmittel wird natiirlich ein vorheriges
Weichmachen des Wassers dienen. Am besten wird es
sein, durch Aufkochen desselben das Kalziumbikarbonat
zu zerstoren, wobei unldsliches Ca COg4 fillt, und den
durch die permanente Hirte charakterisierten Gips-
gehalt des Wassers durch Zusatz einer hinreichenden
Menge von Soda dadurch unschidlich zu machen, daf
nach der Gleichung CaSO, + Na, C0; = Ca CO, -+
Na,SO, der Gips entfernt, respektive in das unldsliche
Kalziumkarbonat (Ca CO,) und unschidliches Natrium-
sulfat (Na,SO,) iiberfiihrt wird. Dazu geniigen bei
Hochquellenwasser mit einer permanenten Hirte von
0'5—19 pro Liter Wasser etwa 002 ¢ Soda: etwa
eine kleine Messerspitze voll ist vollkommen ausreichend.
Der Zusatz von Soda ist allgemein bekannt, allein er
erfolgt meist immer erst, wenn die kochenden Hiilsen-
friichte nicht weich werden wollen, wobei eben der grifte
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Teil der unloslichen Kalk-Leguminverbindung bereits
gebildet ist und nur schwer wieder zerlegt wird. Es wird
sich also empfehlen, zuerst Wasser mit Soda zu kochen
und dann in dieses weiche Wasser die Hiilsenfriichte
einzubringen.

Selbstverstindlich sind noch viele andere Substanzen
im natiirlichen Wasser gelost, worauf ich aber nicht mehr
Riicksicht nehmen kann. Durch den Gebrauch von linge-
ren Bleileitungen, namentlich, bei einem Wasser von
hoherem Kohlensiiure- und Luftgehalt, oder bei Anwesen-
heit organischer Sduren (Wasser aus Moorboden mit
Humussiure) stellt sich ein Bleigehalt ein, indem dieses
Metall nicht unerheblich geldst werden kann; doch blei-
ben die Bleimengen meist unter der Schiidlichkeitsgrenze.

Einige Aufmerksamkeit muf in der Kiiche auch
dem Gefifimateriale gewidmet werden, welches mitunter
anorganische Substanzen'in die Nahrung entsendet, wel-
che nicht hineingehéren und in gréBerer Menge leicht
zu Metallvergiftungen fiihren. Zur Verwendung gelangen
teils Ton-, Steingut- und PorzellangefiBe, teils Metall-
gefife. Erstere bestehen der Hauptsache nach aus ver-
schiedenen Silikaten, das heifit Verbindungen der Kiesel-
siure mit Metalloxyden, wie Aluminiumoxyd (Tonerde),
Eisenoxyd, Kalk, Magnesia u. dgl. Sie sind mehr oder
weniger pords, saugen Fliissigkeiten in sich auf und
sind aus diesem Grunde in unglasiertem Zustande nicht
zu gebrauchen. Wir versehen sie daher mit einer Gla-
sur, nimlich einer festhaftenden Schichte eines leichter
schmelzbaren Silikates, welches beim Brennen des Ge-
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schirres zu einem undurchdringlichen, glasartigen Uber-
zug zusammenschmilzt. Auch EisengefiBe werden meist
mit einer dhnlichen Glasur iiberzogen — emailliert —,
um sie vor dem Rosten zu schiitzen. Leider eignet sich
zur Herstellung derartiger leicht schmelzbarer Glasuren .
das Bleioxyd sehr gut und damit gelangt die Gefahr einer
Bleivergiftung ins Haus. Diese Bleiglasuren geben nim-
lich, wenn unrichtig zusammengesetzt, unter dem Ein-
flusse kochenden Wassers, namentlich bei Gegenwart
verdiinnter Siuren wie Essigsiure oder Milchsiiure (im
Sauverkraut und saurer Milch enthalten), leicht Bleisalze
an die Fliissigkeiten ab und konnen dadurch Vergiftun-
gen bervorrufen. Es kann natiirlich nicht Aufgabe der
Hausfrau sein, nach dem Einkaufe neuer Ton- oder Email-
waren sich durch eine Analyse von der zweckmiifiigen Zu-
sammensetzung, also der Unschidlichkeit zu iiberzeugen,
allein es empfiehlt sich, dieselben vor Ingebrauchnehmen
mit verdiinntem Essig auszukochen und in dieser Fliissig-
keit durch Zusatz von Schwefelwasserstoffwasser eine
Probe auf Blei zu machen. Das Auftreten einer dunkel-
braunen Firbung oder gar eines schwarzen Niederschla-
ges weist dann auf Gegenwart von Blei hin. Besonders
die billigen englischen Tonwaren zeichnen sich in un-
giinstiger Weise dadurch aus, daB manchmal das gesamte
in der Glasur befindliche Blei nach kurzer Zeit heraus-
gelost werden kann.

Von Metallgeschirren stehen noch Kupfer-, Nickel-,
selten Aluminiumgefifie im Gebrauch. Die Giftigkeit der
Kupfersalze ist allbekannt und bei Zubereitung saurer
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Speisen in Kupfergefifien dringend Vorsicht notwendig.
Namentlich ist ein lingerer Aufenthalt der Speisen in
ibnen zu vermeiden und streng darauf zu sehen, daf sie
sich in blankem Zustande befinden, denn mit der Bildung
eines Oxydhiutchens oder gar einer Griinspanschichte
steigt die Gefahr einer Kupfervergiftung ganz betricht-
lich. Sehr modern, aber auch sebr teuer sind Gefife aus
reinem Nickel, von welchen durch mehrjihrige Versuchs-
reihen nachgewiesen ist, dafl sie bei einiger Vorsicht bei
der Zubereitung stark saurer Speisen génzlich unbedenk-
lich sind. Es werden gewdhnlich nur Spuren dieses Me-
talles gelost und beispielsweise als gréfte Mengen bei
der Zubereitung von Sauerkraut im Nickelgefifie ein Ge-
halt von 18 mg Nickel in 100 g der Speise festgestellt,
also nur ein Gehalt von 13/,,,,%/,! Das gleiche gilt von
Aluminiumgeriten. Beispielsweise ergaben Aluminium-
Gabeln und -Loffeln nach dreijibrigem Gebrauch eine Ge-
wichtsabnahme von 21—36 mg! Ein Gefi von 732 ¢cm?
Oberfliche verlor bei tiglich dreistiindiger Behandlung
mit kochendem Wasser nach drei Jahren nur 01046 g,
pro Tag also nur 0°09 mg. Von einem Aluminium-
milchtopf wurden nach drei Jahren bei einer tiglichen
Milchkochdauer von einer Viertelstunde nur 0°5 g geldst.
Etwas empfindlicher sind verzinnte und verzinkte Eisen-
oder Kupfergefifle, allein auch hier bleiben die geldsten
Metallmengen meist weit unter der Schidlichkeitsgrenze.
Konserven sind stets zinnhaltig, da ja die Konserven-
biichsen aus verzinntem Eisenblech bestehen und oft
Jjahrelang lagern.
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Hiufig gibt sich die Auflosung kleiner Metallmengen
durch eine Geschmacks- und Farbeninderung kund.
Namentlich Fruchtsifte verfirben sich in Berithrung mit
Zinn, Zink oder Eisen sehr schnell und nehmen bei Auf-
l6sung von Eisen sehr bald einen tintenartigen Ge-
schmack an, herriilhrend von der Bildung gerbsauren
Eisens. Kalbfleisch, in einem Zinkgefifie gekocht, be-
kommt eine rote Farbe.

Damit mdchte ich den anorganischen Teil verlassen
und zu dem organischen iibergehen, vorher aber noch
darauf hinweisen, daB wir stets mit den Nahrungsmitteln
auch andere anorganische Elemente dem Organismus zu-
fiihren, deren Herkunft nicht so leicht nachzuweisen ist;
0 z. B. Spuren von Arsen durch Eier u. dgl., Jod, sowie
Fluor, welches in den Knochen und im Zahnschmelz sich
-als Fluorkalzium ablagert, u. dgl. m.

Weitaus bedeutender fiir den Organismus ist die
Zufuhr organischer Nihrstoffe, da nicht nur der Kérper,
abgesehen vom Wassergehalte, der Hauptsache nach aus
organischer Substanz besteht, sondern auch deshalb, weil
mit den organischen Nihrstoffen, also Fleisch, Gemiise,
Obst u. dgl., durch ihre sie stets begleitenden anorgani-
schen Beimengungen der Bedarf des Korpers an diesen
ohnehin meist vollstindig gedeckt erscheint. Ein krif-
tiger Mann benétigt zur Erhaltung seines Gleichgewichtes
in der 24stiindigen Nahrung einen Gehalt von 100—130 ¢
Eiwei, 50—150 g Fett und 400—600 g Kohlehydrate,
je nachdem er sich im Ruhe- oder Arbeitszustand befindet.
Davon kénnen sich Fette und Kohlehydrate teilweise ge-
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genseitig vertreten, Eiweifl mufi aber gereicht werden,
da es so ziemlich die einzige Quelle fiir den Stickstoff
darstellt, der im Korper in Form seiner Fleisch- und Mus-
kelsubstanz also ebenfalls als Eiweil zur Ablagerung ge-
Jangt. Wir kennen eine grofie Zahl von EiweiBsubstanzen,
teils dem Tierreiche, teils den Pflanzen entstammend,
mehr oder oft nur sehr wenig in dem Verhalten gewissen
Reagentien gegeniiber voneinander unterschieden. Ihre
grofie Verinderlichkeit sowie der Umstand, dal nur wenige
von ihnen in kristallisiertem Zustande erhalten werden
konnen, liBt die auBerordentlich grofen Schwierigkeiten
ihrer Untersuchung erklirlich erscheinen. Sie bestehen
aus den fiinf Elementen Kohlenstoff (C), Wasserstoff (H),
Sauerstoff (0), Stickstoff (V) und Schwefel (S) und be-
sitzen trotz der grofien Zahl ihrer verschiedenen Arten
beinahe alle dieselbe Zusammensetzung von etwa

C ....50—56%
H . . 6'5—1-39/,
N....15—1786°
0 ....19—24%,
S ... 08—24Y

Y

Nur einige wenige Eiweifisubstanzen enthalten Phos-
phor (Nucleoalbumine).

In der nachfolgenden Tabelle ist eine kurze Ubersicht
iiber die Eiweilstoffe gegeben. Von unserem Gesichts-
punkte aus ist die Gruppe I die wichtigste. Das Eiweis,
welches wir in der Nahrung dem Korper zufiihren, ent-
stammt gréBtenteils dem Tierreich (Fleisch, Eier, Milch)
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Einteilung der EiweiBkérper

I. Eigentliche (native) Eiweilkérper.

1. Albumine (Serum-, Eier-, Lactalbumin).

2. Globuline (Serum-, Eier-, Lacto-, Pflanzenglobuline).

3. Gerinnende Eiweife (Fibrinogen, Myosin, Kleber).

4. Nucleoalbumine (Kasein, Vitelline etc.)

II. Umwandlungsprodukte.

1. Denaturiertes (koaguliertes) Eiwei, Acidalbumine, Al-
kalialbuminate.

2. Albumosen und Peptone.

III. Proteide
(Verbindungen von Eiweil mit anderen komplizierten
Substanzen).

1. Nucleoprote'fdé.

2. Himoglobine.

3. Glykoprotetde.

IV. Albuminoide
(EiweiBdhnliche Korper).

1. Collagen.

2. Keratin.

3. Elastin.
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Anmerkungen

Wasserloslich, durch Erhitzen koagulierbar; z. B. Serum- und
Muskeleiweill bei zirka 56° C.

Wassie_:rulrjliislich, in verdiinnten Salzlosungen loslich; koagu-
ierpar.

Gerinnen spontan durch Fermentwirkung; so z. B. das Fi-
brinogen bei Austritt des Blutes aus den Adern, bewirkt
daher die Blutgerinnung.

Sind phosphorhiiltig!, wasserunldslich und von saurer Reaktion;
die Salze sind leicht in Wasser 16slich und durch Kochen
nicht koagulierbar. Das Kasein, in der Milch als Kal-
ziumsalz enthalten, vertrigt daher das Kochen und ge-
rinnt erst nach dem Sauerwerden derselben beim Er-
hitzen. Bei Gerinnung der Milch nach ,Lab“-Zusatz
scheidet sich unlosliches Parakaseinkalzium (Kiise) aus.

In Wasser unldslich, in Sduren und Alkalien loslich. Das ge-
ronnene Eiwei des gekochten Hiihnereies ist Alkali-
albuminat.

In Wasser loslich, durch Kochen nicht mehr koagulierbar.
Albumosen bilden sich bei der Magenverdauung des
Eiweifles.

\

Verbindung von Eiweifi mit Nucleinsiiure, einem organischen
Phosphorsiurederivat.

Verbindung von Eiwei mit Hiimatin (Blutfarbstoff).

Verbindung von Eiwei mit Kohlehydraten (Schleimstoffe).

.

Organische Substanz der Knochen und Knorpel, beim Kochen
mit Wasser in Glutin (Leim, Gelatine) iibergehend.

Hornsubstanz der Epidermis, Haare, Nigel, Hufe, Federn; un-
loslich, unverdaulich.

Substanz der elastischen Fasern und Gewebe (Sehnen ete.);
schwer 16slich, schwer verdaulich.
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und bedeutend weniger dem Pflanzenreiche (Legumin in
den Hiilsenfriichten). Das Muskel- und Eialbumin ge-
rinnt bekanntlich beim Erhitzen auf eine bestimmte
Temperatur zu einer in Wasser nicht mehrklﬁslich.en
Masse, ein Vorgang, der bei der Zubereitung der Speisen
vielfach eintritt. Dieses geronnene Eiwei kann zwar
durch chemische Mittel wieder gelost werden, aber es ist
nicht mehr das urspriingliche Produkt. Auch bei der
Verdauung findet durch Einwirkung der Salzsdure des
Magens und durch Fermente wie Pepsin eine derartige
Losung des Eiweifles statt. Kochen wir Eiweil mit Siure
oder Lauge, so findet eine tiefgehende Spaltung statt, wel-
che zunichst als Zwischenprodukte die Albumosen und
Peptone liefert, Stoffe, die zwar noch die chemische Eiweif-
reaktion zeigen, aber in Wasser loslich sind und beim
Kochen damit nicht mehr coagulieren.

Gerade bei der Zubereitung von Fleischspeisen spielt
die Koagulation des Eiweifes eine grofie Rolle. Lassen
wir Fleisch in Wasser liegen, so losen sich, je nach der
Einwirkungsdauer und der mehr oder weniger feinen Zer-
teilung verschiedene Mengen des Muskelalbumins auf.
Beim Erhitzen scheidensich danndie jn Losung gegangenen
Eiweifstoffe je nach ihrer Koagulationstemperatur wieder
unloslich aus, und zwar bei etwa 56 ° das Muskelalbumin
and erst bei 700 das Himoglobin, welches der Briihe bis-
her die hellrote Blutfarbe verliehen hat, welche nunmehr
unter Ausscheidung eines briunlichen Gerinnsels ver-
schwindet. Derselbe Vorgang findet statt, wenn Fleisch
behufs Bereitung der Suppe mit kaltem Wasser zugestellt
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wird. Ein Teil der Eiweilstoffe wird dabei dem Fleisch
entzogen, ohne aber der Suppe zugute zu kommen, da
sie doch meist, zu unansehnlichen Kliimpchen geronnen,
durch das Abschiumen daraus entfernt werden. Infolge
des Eiweifmangels ist auch der Niihrwert der klaren Suppe
fastgleich Null, wenn nicht durch besonders langes Kochen,
besonders bei Gegenwart einer Spur freier Siure (Salz-
siure), die EiweiBstoffe eine teilweise Umwandlung in
Substanzen, die der Gruppe II der Tabelle angehoren, er-
fahren haben. In die Suppe geben aber auch noch andere
Substanzen aus dem Fleische iiber, so verschiedene Salze,
etwas Fett, Leimstoffe, Kreatin u. dgl., die beim Kochen
nicht koagulieren und im Vereine mit den zugesetzten
Gewiirzen der fertigen Briihe einen angenehmen Ge-
schmack verleihen, sie also zu einem anregenden, appetit-
reizenden Genufimittel machen. Dag bei der beschrie-
benen, auf eine moglichst ,kriftige* Suppe hinzielenden
Bereitungsweise zuriickbleibende Fleisch ist von fadem
Geschmack und sehr ziihe, da es ja einen bedeutenden
Teil seiner Bestandteile verloren hat. Mit Hilfe einer
mechanischen Zerkleinerung (Faschieren) lifit sich das-
selbe unter Zusatz von Gewiirzen immerhin noch ganz
gut ausniitzen.

Etwas anders verliuft der Vorgang, wenn man auf
ein saftiges, seiner Extraktivstoffe moglichst wenig be-
raubtes woblschmeckendes Kochfieisch reflektiert. In die-
sem Falle gelangt das Fleisch sofort in kochendes Wasser;
augenblicklich gerinnen an der Oberfliche die koagulier-

baren EiweiBstoffe und umgeben so das ganze Stiick mit
Verein nat. Kenntn. XLIV. Bd. 28
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einer Art Schutzschichte, welche eine weitere tiefergrei-
fende Auslaugung durch das Wasser verhindert. Wir er-
halten so zwar ein vollwertiges Fleisch, welches keines
seiner Nihrbestandteile verlustiz gegangen ist, jedoch
eine Suppe, die niemand dafiir haltep wird. Will man sie
trotzdem nicht verwerfen, dann erheischt sie wohl dringend
eine Aufbesserung ihres Gehaltes und Geschmackes durch
geeignete Gewiirze, z. B. durch Zusatz von Fleischextrakt,
welches durch Abdampfen einer nach verschiedenen Re-
zepten hergestellten Briihe natiirlich alle aus Fleisch er-
hiltlichen, nicht koagulierbaren, Extraktivstoffe in kon-
zentrierter Form enthiilt, aber selbstverstindlich ebenfalls
ohne Nihrwert ist.

Einige Eiweiflsubstanzen kommen freilich auch in
die Suppe, und zwar sind dies sehr geringe Mengen von
Spaltungsprodukten der natiirlichen EiweiBkérper, unter
dem langandauernden Einflusse kochenden Wassers ent-
standen, und zweitens etwas Leimsubstanz (Glutin), ein
Produkt, welches beim Kochen mit Wasser aus dem
Kollagen (Knorpelsubstanz) und dem Bindegewebe, na-
mentlich in etwas gréBerer Menge, wenn wir beim Kochen
der Suppe Knochen oder Knorpel zugesetzt haben, sich
bildet. Obwohl dieses eiweifiiihnliche Produkt (Albu-
minoid) mehr Stickstoff enthilt als gew&hnliches EiweiB,
kann es dasselbe doch nicht im entferntesten ersetzen.

Durch die Gerinnung des Eiweifies und die dadurch
erfolgende Volumsverkleinerung wird Wasser aus dem
Fleisch geprefit und dasselbe verliert bis zu 409/, von
seinem Gewicht, wibrend die erhaltene Fleischbrithe nur
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29/, fester Substanzen gelost enthiilt, welche also dem
Fleische entzogen wurden.

Wieder etwas verschieden von den friiheren ver-
liuft der ProzeB beim Braten des Fleisches. Durch die
Einwirkung des heifen Fettes wird zuniichst ebenfalls
die #uBere Oberfliche koaguliert und der innen befind-
lichen, Eiweiff und Salze enthaltenden Fliissigkeit der Aus-
tritt erschwert. Wihrend nun die Temperatur langsam
in das Innere fortschreitet und zunschst bei 56 © das Mus-
kelalbumin, erst bei 70° das Hiimoglobin zur Gerinnung
bringt, werden auBen durch das iiber 1009 erhitzte Fett,
sei es kiinstlich zugesetztes, sei es aus dem Fleische
selbst ausgeschmolzenes, durch eine Art Rostung der
Eiweifisubstanz jene Stoffe unter Briiunung erzeugt, wel-
che den angenehmen Geruch des gebratenen Fleisches
bewirken. Welche Substanzen das sind, weifi man noch
nicht. Der Bratensaft entsteht dann durch Auflosung der
Eiweifrostprodukte in Wasser und es erscheint ganz
klar, daB eine ungeschickte Koéchin nur schwer einen
schon gebriunten Saft erhalten kann, wenn sie den Bra-
ten zu frith mit Suppe ,vergiefit“, also zu frith oder gar
gleich am Anfange das Losungsmittel fiir diese thermo-
chemischen Zersetzungsprodukte des Eiweifies zufiigt;
einfach deshalb, weil dann, solange Wasser in der Pfanne
sich befindet, die Temperatur nicht iiber dessen Siede-
punkt (100°C.) zu steigen vermag; und bei 1009 tritt
eben noch nicht Briunung des Eiweifles ein.

Da die Koagulationstemperaturen fiir die verschiede-

nen Eiweifistoffe im Fleische verschieden hoch sind, ist
28%
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es leicht erklirlich, daB es gelingt, das Fleisch gar za
braten, das heifit, die Muskelalbumine zum Gerinnen zu
bringen, wihrend das Himoglobin des Blutfarbstoffes
noch erhalten bleibt. Die beziiglichen Temperaturen
sind 56 ° und 70° und wir haben es somit ganz in der
Hand — der Chemiker, wenn er nicht kochen kann, da-
durch, daB er ein Thermometer in das Fleisch einsenkt —
etwa ein Roastbeef mehr oder weniger ,englisch® her-
zustellen.

Die Fette und Kohlehydrate (Zucker, Stirke) dienen,
abgesehen von den im normalen Zustande nur geringen
Mengen, in denen sie im Kgérper zum Ansatz kommen,
hauptsichlich als sogenannte respiratorische Mittel, das
heift, sie werden im Kérper vollstindig in Kohlen-
siiure und Wasser iibergefithrt und liefern dadurch genau
so Wirme zur Erhaltung der Korpertemperatur, als ob
wir sie direkt verbrannt und ihre Verbrennungswirme
etwa zur Heizung eines Ofens verwendef hiitten. Die
Fette bestehen hauptsiichlich aus den sogenannten Gly-
zerinestern der hoheren Fettsiiuren, nimlich Palmitin-,
Stearin- und Olsiiure (Cyq Hyy Oy, Cyg Hyg Oy, Crg Hy, Oy),
und sind demnach Verbindungen, welche durch Zu-
sammentreten des Glyzerinmolekiils C; H; . (0 H), mit
jenen der genannten Siuren unter Abspaltung von Wasser
entstehen.

So enthilt das Tripalmitin 3 Molekiile Palmitin-
siure, das Tristearin 3 Molekiile Stearinsiure und das
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Triolein 8 Molekiile Olsiure mit je einem Molekiil Gly-
zerin verbunden. Doch kénnen auch alle anderen Kom-
binationen zwischen diesen beiden Substanzengruppen
eintreten. Je nach den vorhandenen Mischungs- und
Verbindungsverhiltnissen ist dann natiirlich der Gesamt-
charakter der einzelnen Fette verschieden und erleidet
noch durch die Beimischung riechender und schmecken-
der Substanzen eine ausgedehnte Differenzierung nach
Geruch, Geschmack, Schmelzpunkt und Konsistenz.

Von den gemeinsamen chemischen Eigenschaften
der Fette ist zunichst die sogenannte Verseifung der-
selben anzufiibren, eine Reaktion, welche als Zerfall des
Fettmolekiils einerseits in Glyzerin, andererseits in die
freien Fettsiuren aufzufassen ist, welch letztere bekannt-
lich in Verbindung mitKali oder Natron unsere , Seifen“
vorstellen. Kocht man z. B.irgend ein Fett mit ver-
diinnter Lauge (Kalium- oder Natriumhydroxyd), so ver-
schwindet es nach und nach und es entsteht eine stark
schiumende Seifenlosung, welche Glyzerin enthilt. Setzt
man nunmehr Kochsalz zu diesem sogenannten Seifen-
leim, dann scheidet sich die harte Natronseife als unlos-
lich in Form von Klumpen aus und die verdiinnte Gly-
zerinlgsung kann abgegossen werden. Genau dieselbe
Spaltung in freie Fettsiure und Glyzerin tritt heim
Kochen mit Séure ein. Allein da wir in der Kiiche ge-
wihnlich weder mit Schwefelsiure noch mit Lauge
kochen, wiirde dieser Prozefi eigentlich gar nicht zu er-
wihnen sein, wenn nicht eine gleiche Spaltung, nament-
lich bei gewissen Fetten wie Palmél, schon in sehr merk-
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barem Grade durch langes Kochen mit Wasser allein ein-
treten wiirde. Solche Fette bilden aber gerade in unserer
Zeit einen guten Haﬁdelsartikel, indem sie als Surrogate
fiir die immer mehr im Preise steigenden tierischen Fette
reichlich und mit Recht Verwendung finden. Nur muf’
eben auf ihre grofiere Empfindlichkeit gegeniiber versei-
fenden Agentien Riicksicht genommen werden, so da8 aléo
ein zu langes Quiilen der Substanz mit kochendem Wasser
besonders bei Gegenwart von Séuren (Essigsiure, Milch-
siiure im Sauerkraut) oder von Soda moglichst zu ver-
meiden ist. Palmin, Kunerol u. dgl. sind solche Fett-
surrogate, gegen welche sonst absolut nichts einzuwen-
den ist.

Charakteristisch fiir die Fette ist das Auftreten eines
penetranten, Augen und Schleimhiute reizenden Geruches,
wenn sie iberhitzt werden, also bereits einer ther-
mischen Zersetzung anheimfallen. Auch hier tritt Spal-
tung ein, wobei aber nicht etwa Glyzerin, sondern ein
Derivat desselben, ein Aldehyd entsteht, das sogenannte
Akrolein,

CH,

cu

0O
eine Substanz mit in reinem Zustande geradezu furcht-
barem Geruch. Auch der andere Komplex, die Fettsiure,
wird meist zum Teile oxydiert und weiter zerlegt.

Uberhitzte Fette haben daher stets einen meist un-
angenehmen brenzlichen Geschmack, eine Erscheinung,
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die oft bei dem sogenannten Kauffett auftritt und in dem
Wunsche, moglichst viel des Fettes aus dem hiutigen
Begleitmaterial ausschmelzen zu konnen, ihre Erklirung
findet. Allein auch bereits vor dem Ausschmelzen, un-
mittelbar nach dem Té6ten der Tiere sind die abgeldsten
Fettpartien je nach Herkunft in verschiedenem Grade
einiger Zerselzung ausgesetzt, welche namentlich stark
merkbar werden und auf den Geschmack der Fette vom
nachhaltigen EinfluB sind, wenn die Schmer- oder Filz-
stiicke, noch mit der tierischen Wirme behaftet, in
grofleren Mengen lingere Zeit der Luft ausgesetzt sind.
Sie miissen immer moglichst rasch abgekiihlt werden.

Bei ein und derselben Tiergattung kann man ofter
Variationen in der Eigenschaft des Fettes konstatieren,
80 z. B. verschiedenen Geschmack und auch verschiedene
chemische Reaktionen der Kuhbutter, verschiedene Kon-
sistenz des Gansfettes, das manchmal leicht zu einer mehr
salbenartigen homogenen Masse erstarrt, manchmal auch
bei starker Abkiihlung nach dem Ausschmelzen noch
tagelang fliissig bleibt und nur langsam festere, kornige
Aggregate absetzt. Die Ursache diirfte, wie teilweise
nachgewiesen werden konnte, auf Fiitterung mit ver-
schiedenen Fetten, Olen oder Olkuchen zuriickzu-
fiihren sein.

Den Hauptbestandteil der pflanzlichen Nahrungs-
mittel nehmen abgesehen von jhrem Wassergehalte, wel-
cher bei manchen, z. B. Salaten, Gurken, bis zu 959,
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steigen kann, die Kohlehydrate ein, Verbindungen von
Kohlenstoff, Wasserstoff und Sauerstoff, bei welchen das
Verhiiltnis der beiden letzteren dasselbe ist wie im
Wasser H,0, ndmlich 2: 1. Man darf sich aber natiirlich
nicht etwa vorstellen, daff diese Substanzen einfache Ver-
bindungen von Wasser mit Kohlenstoff sind. Es gehoren
hierher die Zuckerstoffe, Stirke, Gummi und Zellulose.
Sie enthalten meist 6 Kohlenstoffatome im Molekiile oder
ein Vielfaches davon und demnach teilt man die Kohle-
hydrate ein in Monosaccharide oder einfache Zucker
(Traubenzucker, Fruchtzucker u. a.) mit der Formel
C; H,; Oy, in Disaccharide C,y Hy, O,, (Rohrzucker, Milch-
zucker, Malzzucker) und in Polysaccharide (C; H;,0;)n
(Stirke, Dextrin, Gummi und Zellulose). Eine charakte-
ristische Eigenschaft der Di- und Polysaceharide ist, beim
Kochen mit ganz verdiinnten Siuren oder auch bei Ein-
wirkung gewisser Fermente unter Aufnahme von Wasser
eine Spaltong in zwei oder mehr Molekiile der einfachen
Zucker zu erleiden, ein Vorgang, den man Hydrolyse nennt.

So zerfdllt z. B. Rohrzucker in ein Gemisch glei-
cher Molekiile Trauben- und Fruchtzucker, C, Hy,0,,
+ Hy,0 = 2 C;H,, 05, welches Gemisch auch Invert-
zucker genannt wird und z. B. auch im Honig enthalten ist.
Der Invertzucker kristallisiert wohl auch wegen der Ge-
genwart geringer Verunreinigungen viel schwerer, seine
konzentrierte Losung bleibt also lingere Zeit fliissig.
‘Wahrscheinlich tritt auch bei der Bereitung von so-
genanntem gesponuenen Zucker eine teilweise Spaltung
desselben in' Monosaccharide ein.
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Die Polysaccharide kristallisieren nicht mehr, sind
ohne siiflen Geschmack und zum Teile in Wasser nicht
mehr Ioslich (Stirke, Zellulose). Auch sie erleiden beim
Kochen mit verdiinnten Siuren oder durch Enzyme (z. B.
Diastase) Spaltung in kleinere Molekiile und gehen all-
miihlich in einfache Zucker iiber. So vermag die Diastase,
ein Enzym des keimenden Gerstenkornes, die unldsliche
Stirke in Zucker zu verwandeln, wobei Dextrin als
Zwischenprodukt auftritt, ein ProzeB, der im gréften
MaBstabe bei der Bierbrauerei und der Spiritusfabrikation
vollzogen wird.

Die Stiirke, in kaltem Wasser unlgslich und nur etwas
quellbar, kann durch Erhitzen mit demselben, doch ohne
ihre charakteristische Reaktion einzubiifien, in eine Art
Lgsung gebracht werden, welche Stirkekleister genannt
wird. Die sogenannten Verkleisterungstemperaturen sind
je nach der Stirkesorte verschieden. Auch Stirkekleister
fiarbt sich wie die natiirlichen Stirkekorner mit verdiinnter
Jodlosung schon blau.

Beim trockenen Erhitzen auf etwa 150—160° er-
leidet die Stirke eine Verdinderung. Sie wird bréunlich und
ist nunmehr auch im kalten Wasser zu einer klebrigen
Fliissigkeit 1oslich und firbt sich mit Jod nicht mehr
blau. Es ist das sogenannte Dextrin (Dextringummi,
Rostgummi) entstanden, ein Zwischenstadium bei ihrem
Zerfall in Zucker. Erhitzt man noch hoher, dann treten
Produkte auf, welche den durch Erhitzen von Zucker
sich bildenden Karamelsubstanzen (Zuckercouleur) dhn-
lich sind.
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Die Zuckerstoffe, zwar nicht alle, erleiden unter
dem Einfluf von gewissen Mikroorganismen (Hefepilze
und Bakterien) hiufig einen tiefgreifenden Zerfall ihrer
Molekiile, welcher Vorgang, von einer Gasentwicklung
begleitet, unter dem Sammelnamen Girung bekannt ist.
So entsteht z. B. aus Traubenzucker unter der Ein-
wirkung des Hefepilzes (Germ, Saccharomyces cerevisiae)
Alkohol und Kohlensdure nach der Gleichung

CsH,,0 =2 C,Hy .OH + 2C0,
Traubenzucker Alkohol Kohlensaure
daneben in geringfiigiger Menge noch eine Anzahl anderer

Substanzen wie Glyzerin, Bernsteinsiure u. dgl.

Der Rohrzucker ist an und fiir sich nicht durch Hefe
direkt angreifbar, zerfillt aber zunichst durch die Ge-
genwart eines in der Hefe befindlichen Enzymes, des
Invertins, in ein Gemisch von gleichen Teilen Trauben-
und Fruchtzucker, welche ihrerseits dann weiter auf Al-
kohol und Kohlensiure vergoren werden.

Eine andere wichtige Girung ist die Milchsiure-
girung.  Rohrzucker, Milchzucker und Traubenzucker
liefern dabei durch die Einwirkung der Milchsidurebakte-
rien die Milchsdure, CH; . CHOH . COOH, welche sich
auch in der sauren Milch vorfindet und ibren sauren
Geschmack sowie die durch Ausscheidung des Kaseins
bedingte Gerinnung derselben bedingt. Auch im Sauer-
kraut sowie im Sauerteig der Bicker ist Milchsiure vor-
handen. Alle diese nur skizzierten Reaktionen muBte ich
deshalb erwihnen, weil. sie im Backproze8 eine duBerst
wichtige Rolle spielen.
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Der chemische Vorgang beim Backen eines Mehl-
teiges ist im wesentlichen ein Verkleisterungsprozes.
Erhitzt man einen konsistenten Teig aus Mehl oder Stirke
" und Wasser iiber die Verkleisterungstemperatur, so er-
halten wir allerdings ein Gebiick, aber von wenig ver-
lockenden Eigenschaften. Es ist ein eingetrockneter
Kleister, nur langsam in Wagser 16slich, hart und schwer
zu zerkleinern, also jedenfalls schwer verdaulich, ziem-
lich shnlich dem sogenannten Schiffszwieback. Um dem
herzustellenden Produkte aber ein moglichst lockeres Ge-
fiige zu geben und dadurch seine mechanische Zerkleine-
rung beim Kauen und somit auch seine spitere Aufiosung
durch “die Verdauungssifte moglichst zu erleichtern, be-
dient man sich seit alter Zeit eines einfachen Mittels.
Sorgt man ndmlich dafiir, dem Teige durch Einlagerung
einer groflen Anzahl feiner Luft- oder Gasblischen eine
Art schaumiger Konsistenz zu geben und diese Blischen
so lange zu erhalten, bis ihre Begrenzungsflichen, sei es
durch die Verkleisterung der Stirkekdrner im Mehle, sei
es durch Gerinnung von EiweiB und dadurch erfolgende
Verklebung der einzelnen Teigpartikelchen, im Verlaufe
des Backprozesses geniigend erhirtet sind, um nicht mehr
beim Entweichen ihres Gasinhaltes in sich zusammenzu-
fallen, dann wird das gewiinschte lockere, schwammartige
Aussehen offenbar auch nach dem Abkiihlen noch erhalten
bleiben und die oben erwihnten Ubelstinde sind beseitigt.
Die Einlagerung dieser Luftbldschen erfolgt unter gleich-
zeitiger griindlicher Mischung aller Ingredienzien, z. B.
durch ein lingeres oder kiirzeres ,Abtreiben“ oder
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Rithren des Teiges oder durch Zumischung von zu
»3chnee“ geschlagenem Eiweifi, meist auch durch beide
Methoden. Die schleimig-zihe, klebrige Konsistenz der
EiweiBlosungen ist imstande, die emulgierten Luftblischen
solange festzuhalten, bis infolge der beim nachfolgenden
Backen eintretenden Temperatursteigerung eine genii-
gende Festigung des Teiges durch die Koagulation der
Eiweilstoffe und die Verkleisterung der Stirke ein-
getreten ist. Sehr oft aber ist man aus rein technischen
Griinden — bei allen Teigen, welche von Anfang an in
ziemlich dickfliissiger knetbarer Form hergestellt werden,
wie z. B. Brotteig — nicht imstande, eine griindliche
Einmischung von Luft durch Abtreiben zu erzielen, wih-
rend andererseits auch die Beigabe von Eiweifischaum —
»Schnee“ — aus finanziellen Griinden nicht moglich ist.
In solchen Fillen erzeugt man die notwendigen Gas-
bldschen in dem Teig selbst, und zwar durch Girung.
Wie oben gezeigt wurde, entsteht bei der Hefegirung
des Zuckers Kohlensiure und Alkohol. Da die Hefe, in
dem zum Anteigen bestimmten Fliissigkeitsquantum auf-
geschwemmt, beim Kneten leicht ganz gleichm#Big im
Teige verteilt werden kann, wird auch an allen Stellen
im Verlaufe des sogenannten ,Aufgehens® die Entwick-
lung feinster Gasblischen eintreten, welche beim Backen
infolge der Temperaturerhohung sowie durch die Dampt-
spannung des neben der Kohlensiure entstehenden Al-
kohols, welcher weit unter 100° siedet und dabei eben-
falls Gasform annimmt, ihr Volumen noch betrichtlich
vergréfern und eine geniigende Auflockerung hervor-
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rufen. Der zur Girung notwendige Zucker ist zum
Teile im Mehle selbst schon enthalten, zum Teile wird er
als solcher zugesetzt, zum Teile bildet er sich aus den
Stirkekérnern durch den Einfluf von Enzymen. Da dieser
letztere Proze aber nur in untergeordnetem Mafle ein-
tritt und ein Zucker- oder Milchzusatz bei manchen Ge-
bicksorten zu teuer ist, setzt man in gréBeren Brothbicke-
reien jetzt ein diastasehaltiges Priparat zu, welches unter
dem Namen Diamalt im Handel vorkommt und nichts
anderes als ein konzentrierter wisseriger Auszug von
Malz ist. Das keimende Gerstenkorn — nach der kiinst-
lichen Unterbrechung des Keimprozesses und Abtotung
des Samenkornes durch Erhitzen Malz genannt — ent-
hilt ja das Enzym Diastase, welches bekanntlich im-
stande ist, die Stirke im Zucker zu spalten. Daf durch
diese viel billigeré Zuckerlieferung fiir die Hefe eine
bedeutendere, reichlichere Kohlensiureentwicklung, eine
lebhaftere Giirung eintritt, liegt auf der Hand.

In dem Gehalte namentlich dunkler Mehlsorten an
Kleber, der Eiweillsubstanz der Getreidekorner, besitzen
wir auch bereits das Mittel, die Gasblischen am vorzei-
tigen Entweichen zu hindern, eine Aufgabe, die bei der
Fein- und Zuckerbickerei vornehmlich dem zugesetzten
Hiihnereiweil — sei es in Form von Schnee oder Dotter
— zufillt. Mehle, welche keinen Kleber enthalten, er-
schweren, wenn ihnen nicht kiinstlich beim Einteigen der-
selbe zugesetzt wird, die Herstellung eines blasigen Ge-
bickes ganz bedeutend. So kann z.B. aus dem Mehle der
Leguminosen (Hiilsenfriichte), deren EiweiBsubstanz (das
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Legumin) die geschilderten schaumhaltenden Eigenschaf-
ten nicht besitzt, kein unserem Brote i#hnliches Gebiick
hergestellt werden. Genau dieselbe Wirkung der Auf-
lockerung erhdlt man, wenn statt der alkoholischen
Zuckergirung durch die Hefe die saure Girung durch
die Milchsiurebakterien, wie sie im Sauerteig vegetieren,
eingeleitet wird. Auch hier tritt Gasentwicklung auf,
pur mufl der Geschmack des zweiten Gé#rungsproduktes
(der Milchsdure) in Kauf genommen werden, welche ihres -
hoheren Siedepunktes halber nicht wie der Alkohol zum
grifiten Teile dampfférmig entweicht.

Bei beiden Methoden wird leider behufs Bildung
der Gasblischen ein wertvolles Nihrmaterial — Zucker —
verbraucht und ist natiirlich fiir die Nahrzwecke verloren.

Man hat daher schon oft versucht, diese Gasent-
wicklung auf rein chemischem Wege hervorzurufen,
z. B. dadurch, da man ein Gemisch von koblensauren
oder besser doppeltkohlensauren Salzen (meist Natrinm-
bikarbonat) mit festen, freien organischen Siuren wie
Weinsdure oder sauren Salzen wie Weinstein, saures Kal-
ziumphosphat etc. dem Teige einknetete. Ein solches
Gemisch wirkt so wie ein Brausepulver, in Beriihrung
mit der Feuchtigkeit des Teiges losen sich die beiden
Substanzen auf und treten unter Kohlensiureentwicklung
miteinander in Reaktion. Gewdhnlich ist dieselbe aber
schon beendet, bevor dieses Backpulver ganz homogen in
dem Teige verarbeitet ist, und das Vorkommen blasenloser
speckiger Stellen im fertigen Produkte keine Seltenheit.
Ein anderes manchmal angewendetes Backpulver ist das
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kohlensaure Ammon (Hirschhornsalz), welches sich zwar
gut im Teige verteilen lifit, da seine Wirksamkeit erst
beirh Backen selbst eintritt, wobei es infolge der erhohten
Temperatur in Kohlensiure, Ammoniak und Wasser
zerfillt, aber meist eine Geschmacksverschlechterung
des Gebicks infolge Zuriickbleibens geringer Mengen
von Ammoniak, dem bekannten stechend-riechenden Gase,
bewirkt.

DaB wihrend des Backens eine Gerinnung der Ei-
weisubstanzen sowie die Verkleisterung des Stirke-
mehles eintritt, wurde schon erw#hnt. In den #HuBeren
Teilen — Rindenschichten — des Backgutes steigt aber
die Temperatur noch wesentlich hoher und die Folge ist
eine weitergehende thermochemische Zersetzung der dort
befindlichen Substanzen unter Briunung. Die Stirke geht
dabei in Dextrin — Rostgummi — iiber, so daB z. B. die
duferste braune Brotrinde wesentlich aus diesem besteht
und daher auch in Wasser loslich ist. Die Féarbung selbst
rithrt von einer geringen Karamelisierung her.

Es lieflen sich leicht noch eine weitere grofie Zahl
von chemischen Betrachtungen an die Vorginge beim
Kochen kniipfen, wenn nicht der enggezogene Rahmen
eines Vortrages hindernd im Wege stiinde. Die fort-
schreitende Entwicklung der chemischen Wissenschaft
I8t uns einen immer tieferen Einblick in Vorginge ge-
winnen, welche in der Urzeit der Menschheit, ich méchte
sagen blof instinktmiBig, bei der Bereitung der Nahrung
vollzogen wurden und die sich seither, den Forderungen
von Gaumen und Magen sich anpassend, immer kompli-
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zierter gestalteten. Freilich mochte ich nicht behaupten,
dafl durch die theoretische Erkenntnis des Chemismus
der Vorgiinge beim Kochen schon die Féhigkeit jemandem
gegeben ist, die Titigkeit auch wirklich auszuiiben. Auch
ein Chemiker wird diese Titiglkeit nach wie vor mit
vollem Vertrauen der Haunsfrau iiberlassen.
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