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ſich von unſerem Landhuhn nur durch gelbe Füße und Schnabel
größeren Kamm und noch etwas unbedeutenderen Körperhau
Die von ihm gelegten Eier ſind groß eine Eigenſchaft die das
Huhn in unſerem Klima in der erſten und zweiten Generation
beibehält die dann aber auch verſchwindet Das Huhn hat
jedoch zwei Fehler es iſt ebenfalls etwas weichlich und hat faſt
gar keinen Fleiſchwerth Der Jmport dieſer Race iſt kein Segen
ſondern ein Nachtheil um ſo mehr als gut bewährte
deutſche Racen ſeit Einführung der Spanier und Italiener
faſt verſchwunden ſind Unſere bergiſchen Kräher die Laken
felder die thüringiſchen Barthühner 2c ſieht man
faſt nirgends mehr nur die Rammelsloher bekannt
als Hamburger Küken ſind noch leidlich zahlreich vertreten
welche noch immer die beiden für die Landwirthſchaft zu for
dernden Eigenſchaften einer angemeſſenen Eierproduction und ge
nügenden Fleiſchwerthes beſitzen Eine Züchtung auf letzteren dürfte
für unſere Verhältniſſe eine ungeeignete ſein denn während in
England Frankreich Oeſterreich der Genuß des Geflügels ein
allgemeiner iſt haben bei uns in Deutſchland nur die größten
Städte wie Berlin Hamburg Frankfurt a M nennenswerthen
Conſum Für den gemeinen Mann exiſtirt das Hühnergeflügel
als Speiſe nicht weshalb auch alle bei uns angelegten Maſt
anſtalten ſchlecht ſind und für die Begüterten wird nach wie vor
aus Frankreich und Belgien importirt Somit bleibt für unſern
Landmann die Eierproduction die Hauptſache indeſſen muß
nach einer 2 bis höchſtens 3jährigen Ausnutzung in dieſer Rich
tung das Huhn maſtfähig ſein und noch einen Werth von 2
bis 3 M repräſentiren Endlich muß das Huhn noch fortpflan
zungsfähig ſein d h im Stande bei guter Zeit im Jahre ſelbſt
zu brüten künſtliche Brut iſt für den Landmann durchaus un
geeignet Zur Erreichung dieſer Zwecke muß unſer Huhn wie
der Körperfülle erlangen und hierzu iſt Kreuzung mit einer
ſchweren Race nothwendig dann aber muß der Zucht Aufmerk
ſamkeit peinliche Sorgfalt gewidmet werden Eine bekannte Er
fahrung ſagt wenn auf einem Hofe 100 Hühner täglich 80 Eier
liefern 200 keineswegs 160 ſondern nur 120 liefern Mit Recht
wird ein Jeder fragen wie kommt es daß es den Geflügelzüchter
vereinen in dem Zeitraume von nahezu 20 Jahren nicht möglich ge
weſen iſt etwas zu erzielen Das hat aber ſeine guten Gründe
Die Vereine haben ihr Domicil in Städten die Mitglieder derſel
ben ſind zu 95 Procent Städter Für letztere ſind faſt alle
Verhältniſſe für die Hühnerzucht ungünſtig das Füttern iſt ihm
eine Pein er kann den Thieren nicht die nöthige Freiheit nicht
die nöthige Sonne gewähren darum ſind die Reſultate ſeiner Zucht
geringfügig Die unzähligen Vereine mit jährlichen Ausſtellun
gen begünſtigen dieſe Mißſtände außerordentlich indem auf der
Ausſtellung Neues gezeigt werden ſoll das wird koſtſpielig und
ſo kommen denn eine große Zahl von Vereinen zu einem gewiſ
ſen Ausbeutungsſyſtem der Fremden die als Ausſteller Beſucher
oder Loosabnehmer mit ihnen in Berührung treten Dieſe Art
von Vereinen denen eine wirkliche rationelle Förderung der
Geflügelzucht im Jntereſſe der Landescultur ganz fern liegt
ſind ein Krebsſchaden der uns um Jahrzehnte zurückgebracht hat
Sie haben den Landmann mißtrauiſch gemacht und zu
verdenken iſt es ihm nicht wenn er fern bleibt Sie
gehen jetzt aber in ungeheurer Zahl zu Grunde und es bleiben
nur noch die übrig die Verſtändniß für die Bedürfniſſe der

lucht haben und ihre Sache in einer verſtändigen Praxis
eiben

Werfen wir nun auch noch einen Blick auf die Racezucht
in welcher in Deutſchland faſt nichts geleiſtet wird Wir be
ziehen nach wie vor unſer geſammtes Racegeflügel aus England
und England gleicht der Schaden den ihm die mangelnde Pro
duction ar Eiern und Schlachtthieren zufügt auf dieſer Seite
ſo ziemlich wieder aus Man wolle nicht einwenden daß dies
allein Verdienſt des günſtigen Klimas ſei es iſt unbeſtreitbar
daß reichlichere Racen in England namentlich im ſüdlichen
beſſer gedeihen als in Deutſchland Der Winter dauert dort
nicht ſo lange der Kälte erreicht weniger hohen Grad Doch
dieſes iſt immer nebenſächlich Die Hauptſache iſt das Verſtänd
niß des Engländers für jede Zucht Er hat es dahin gebracht
daß man franzöſiſchen Racen ja ſogar die italieniſchen trotz
des feuchteren und unangenehmeren Klimas viel beſſer dort
züchtet als in Frankreich und Jtalien ſelbſt Er fängt es aber
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auch ganz anders an als es bei uns geſchieht Zunächſt liegt
in England die Geflügelzucht ganz beſonders die Racezucht in
den Händen der kleineren und mittleren Landwirthe wie bei
uns in denen der Städter Dann ſucht der engliſche Züchter in
einer Race und in einer Farbe das höchſt Mögliche zu leiſten
dazu wählt er ſeine Zuchthühner mit größter Vorſicht aus und
hält von dieſer Race und Farbe 4 Stämme Parallelſtämme
die nicht mit einander blutsverwandt ſind von dieſer Nachzucht
ſucht er wieder die geeigneten Exemplare zur Paarung aus und
gelangt dann endlich auf den von ihm erſtrebten Punkt An
Abſatz fehlt es ihm nicht Ganz anders bei uns Der Geflügel
züchter läßt ſich aus England irgend eine Race kommen er be
kümmert ſich nicht darum ob Hahn und Hühner blutsverwandt
ſind er züchtet ruhig darauf los Jſt die Nachzucht leidlich ſo
wird nun ſo lange Jnzucht getrieben bis die Nachkommenſchaft
werthlos geworden iſt iſt ſie ſchlecht wie dies in der Regel bei
der deutſchen Behandlung der Thiere iſt ſo wird der importirte
Zuchtſtamm im nächſten Jahre fortgegeben und wieder mit einer
anderen Race ebenſo nutzlos probirt wie mit der vorigen
Billig und ſchlecht ſind die Producte der deutſchen Racen
zucht man nimmt Anſtand bei uns für einen Stamm 30 40 M
zu zahlen während man für den importirten das Dreifache ohne
Verwundern giebt Es muß alſo auch bei uns endlich die Race
zucht die ſehr rentabel iſt in die Hände des Landmanns kommen
aber erſt in zweiter Linie Bei dem jetzt ſo überaus geringen
Verſtändniß der Geflügelzucht die Landwirthe zur Racenzucht
zu drängen wäre gewiſſenles es liegt uns auch viel näher
zunächſt der Calamität abzuhelfen daß Deutſchland ohne einen
dringenden Grund ſo und ſo viele Millionen für Eierimport an
das Ausland abgiebt England bei ſeiner Uebervölkerung iſt zum
Jmport gezwungen Deutſchland aber nicht Die Liebhaberei an
der Racezucht wird ſich allein finden wenn der Landmann ſeine
Anſchauungen über Geflügelzucht dahin geändert hat daß er einſieht
ein Huhn bedürfe etwas mehr Aufmerkſamkeit als das Abſ uchen der
Eier ein bis zwei Mal in der Woche verlangt es ſei mehr als
ein nothwendiges Uebel ein jedes Hausthier bedarf einmal der
Wartung und Pflege je rationeller dieſelbe iſt deſto größer der
Nutzen Daß ein Umſchwung in der Geflügelzucht ſtattfinden
wird läßt ſich wohl erwarten wenn auch noch einige Zeit dar
über vergehen wird Jſt es doch gelungen unſere Pferdezucht
ſelbſt in den Provinzen mit den ungünſtigſten Verhältniſſen
ungemein zu heben Wenn man weiß daß der verſtändnißvolle
Züchter es in der Hand hat je nach ſeinen Bedürfniſſen beim Rind
vieh auf den Milchertrag oder auf den Fleiſchwerth bei den
Schafen auf Wolle oder auch auf den Fleiſchertrag zu
züchten wenn man eingeſehen hat daß beide Eigen
ſchaften nur annähernd zu verbinden ſind ſo wird
man auch die Erkenntniß bald verbreitet finden
daß Hühner die außerordentlich viel und große Eier legen
ſelten einen bedeutenden Werth als Schlachtgeflügel haben
werden und man wird je nach den örtlichen Bedürfniſſen auf
das hin züchten wofür man Abſatz hat Jn erſter Linie kann
alſo der Geflügelzucht ſpeciell der Hühnerzucht durch eine
größere Sorgfalt und beſſeres Verſtändniß geholfen werden
in zweiter Linie kann es rationelle Aufbeſſerung der degenerirten
Landracen Unter Kreuzung darf man aber nicht das Paaren
verſchiedener Racen und das Fortzüchten von dieſen Baſtarden
verſtehen es gehört dazu die Verbindung von drei bis vier
parallel aufgeſtellten Stämmen von denen die Nachzucht
zweier ſorgfältig ausgewählt werden muß dann laſſe
man die neue Art der Miſchlinge conſtant machen
Dieſe Verhältniſſe müſſen bald mit Energie nicht wie bisher
allein von den Geflügelzüchtervereinen und Züchtern ſondern
von allen Landwirthen ins Auge gefaßt werden Das Miß
verhältniß daß Deutſchland in Bezug auf die Hühnerzucht nach
allen Richtungen hin faſt ganz auf den Jmport angewieſen iſt
iſt ein Unding ein ſchlimmer Schaden der gebeſſert werden
muß und allein der Landwirth iſt dazu befähigt und berufen
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Privilegium über die Univerſitäts Apotheke
zum weißen Engel in Halle a S

am 4 September 1693
Ehe an Apotheken gedacht wurde waren es vornehmlich die

Prieſter welche ſich mit der Anfertigung von Heilmitteln be
faßten Die erſte von Prieſtern unabhängige Apotheke wurde
1140 in Salerno errichtet in Deutſchland ſoll zu Augsburg im
Anfange des 14 Jahrhunderts eine der erſten Apotheken ge
gründet worden ſein

Jn Halle hat erſt im Jahre 1493 der Rath eine Apotheke
anzulegen geſtattet Dieſe Apotheke die Hirſchapotheke war
bis 1535 die alleinige in Halle in dieſem Jahre ertheilte Erzbiſchof
Albrecht ſeinem Leibarzte Dr Johann Nicolaus von Wyhe das
Privilegium zu einer neuen Apotheke unter der Bedingung daß
bis auf ewige Zeiten außer dieſen beiden keine andere Apotheke in
Halle ſein ſolle Aber dieſe ewigen Zeiten dauerten nicht lange
Schon 1555 erlaubte Erzbiſchof Sigismund dem aus Jtalien
zurückkommenden Wolf Holzwirt eine Apotheke anzulegen die
ſpäter den Namen LöwenApotheke annahm und auch heute
noch führt

Nachdem die Univerſität in Halle errichtet war erhielt der
ehemalige kurpfälziſche Hofapotheker Johann Bernhard Hoff
ſtädt welcher durch die franzöſiſche Jnvaſion aus der Pfalz
vertrieben und nach Halle gekommen war das Privilegium
eine weitere Apotheke anzulegen Die Urkunde iſt vom 4 Sep
tember 1693 datirt und beginnt folgendermaßen

Wir Friedrich der Dritte c fügen hiermit männiglich in
Gnaden zu vernehmen daß Wir dem Johann Bernhard
Hofſtädt gnädigſt concediren und privilegiren eine Apothceke an
zulegen und zu halten thun auch ſolches hiermit und kraft dieſes
dergeſtalt und alſo daß er die anzulegende Apotheke mit friſchen
unverlegenen simplicibus und compositis wie auch mit tauglichen
Geſellen und Lehrjungen verſehen die Medicorum Recepte treulich
und fleißig verfertigen die Medicamenta nach der gewöhnlichen
Taxe ſchätzen und abſetzen laſſen verdächtige Sachen aber nie
mand ohne der Medicorum Wiſſen und Verſchreibung verkaufen
ſich in den Schranken ſeiner Kunſt halten im übrigen aber alles
thun und verrichten möge was einem treufleißigen und gewiſſen
haften Apotheker eignet und gebühret und ſeine Pflicht mit
mehreren erheiſchen wird rc Gegeben zu Cöln an der Spree
den 4 September 1693 Friedrich E v Danckelmann

Wie ernſtlich man nach Anlegung von Apotheken dem priva
ten Verkaufe von Arzneimitteln entgegentrat iſt aus dem Pri
vilegium zu erſehen welches Erzbiſchof Sigismund 1555 Wolf
Holzwirth zur Anlegung einer Apotheke ertheilte Es heißt
darin Und ſoll Niemand öffentlich oder heimlich einigerlei Con
fectiones Tabulat Salben Pflaſter Oel Pinguedines Fette oder
was ſonſten mit Syrup eingemacht Simplicia oder Composita
das zu der Apotheker Gebrauch gehörig als Decactiones ITiriae
Colloquintida und anderes damit man den gemeinen Mann pflegt
zu betrügen in unſerer Stadt Halle anzurichten und zu ver
kaufen nachgelaſſen ſondern hiermit verboten ſein

So wußte man die Apotheken zu ſchützen Für Halle aber
werden die Hirſch Engel und die Löwenapotheke als die älteſten
e unſerer Stadt immer auch ein hiſtoriſches Intereſſe

ehalten
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Abhandlungen über popnläre Heilkunde

von Dr C F Kunze
Zur Geſundheitspflege gehörig

XXVI
Ueber das Fleiſch

Ein ebenſo wichtiges Nahrungsmittel wie die Milch iſt das
Fleiſch Ein gut zubereitetes Stück Fleiſch iſt eine wohl
ſchmeckende nahrhafte und gut verdauliche Speiſe und bildet
die Hauptſache unſerer Mahlzeiten ſein Geſchmack iſt nicht
allein der gewöhnlichen Zunge angenehm ſondern befriedigt
ſelbſt den Feinſchmecker es giebt Kraft zu neuen Thätigkeiten
und Leiſtungen und wird im Darme bis auf ſehr geringe
Mengen aufgeſogen Jn letzterer Beziehung übertrifft es ſogar
die Milch von welcher nach Rubner bei weitem mehr wie
vom Fleiſche als unverdauet durch den Koth abgeht Nach
Schiefferdecker und Mayr betrug der täglich Conſum
Fleiſch pro Kopf in

Königsberg München Paris London
92 177 186 274 Grammund bedarf nach Voit ein Erwachſener im Mittel täglich

230 Gramm Fleiſch wie es vom Fleiſcher bezogen wird d h
aus 18 Gramm Knochen 21 Gramm Fett und 191 Gramm
reinem Fleiſch beſtehend

Die Anerkennung der Wichtigkeit des Fleiſches als Nahrungs
mittel kann als eine faſt allgemeine betrachtet werden Nur die
ſog Vegetarianer machen hiervon eine Ausnahme und halten
den Genuß des Fleiſches nicht allein für entbehrlich ſondern
ſogar für ſchädlich Die ſtrengeren Vegetarianer leben nur von
vegetabiliſchen Subſtanzen die gemäßigteren außer von vegeta
biliſchen Subſtanzen nur von ſolchen thieriſchen Stoffen die
ohne Schlachten der Thiere gewonnen werden von Eiern
Milch Käſe Butter c Die Gründe die für die Richtigkeit
dieſer Lebensweiſe angeführt werden daß die Vegetabilien in
richtiger Auswahl alle nöthigen Nährſtoffe gewähren daß der
Affe der doch dem Menſchen ſehr ähnlich gebauet ſei nur von
Vegetabilien lebe die vegetabiliſche Koſt alſo die natürliche ſei
während das Fleiſch den Menſchen wild dem fleiſchfreſſenden
Thiere ähnlich mache und ferner die Gefahr in ſich berge
Krankheiten der Thiere auf den Menſchen zu übertragen 2c
halten jedoch ſämmtlich nicht Stich Denn erwägt man daß
die pflanzenfreſſenden Thiere Verdauungsorgane beſitzen welche
den 15 bis 20 Theil ihres Körpergewichts ausmachen während
die Verdauungsorgane des Menſchen nur den 7 bis die des
fleiſchfreſſenden Thieres nur den 5 bis 6 Theil des Körper
gewichts betragen ſo führt dieſe Thatſache von ſelbſt zu dem
Gedanken daß zur Verdauung von ausſchließlich vegetabiliſchen
Stoffen ein weit umfänglicherer Verdauungsapparat gehört wie
zur Verdauung der thieriſchen Stoffe und der menſchliche Ver
dauungsapparat dem der fleiſchfreſſenden Thiere weit näher ſteht
wie dem der Pflanzenfreſſer Vielfache Unterſuchungen von
Darmentleerungen haben nun auch ergeben daß ſelbſt von den
Eiweißſtoffen des Brodes häufig nur die Hälfte im Darme auf
geſogen war und nicht ſelten 20 und mehr Procente Stärke bei
zu reichlicher ſtärkemehlhaltiger Koſt unverdauet wieder durch
die Stuhlentleerungen abgingen während von dem Fleiſche faſt
alle Eiweißſtoffe aufgeſogen werden Hierzu kommt daß zur
Deckung des Eiweißbedürfniſſes unſeres Körpers eine große
Maſſe vegetabiliſcher Nahrung genoſſen werden muß und der
Genuß ſo großer Maſſen leicht Verdauungsſtörungen oder min
deſtens Unbequemlichkeiten im Leibe herbeiführt Die vegetaria
niſche Lebensweiſe iſt ſonach eine unphyſiologiſche und nicht un

Nachdruck verboten

gefährliche und können die wenigen Beiſpiele in denen ſie gut
vertragen wird nichts entſcheiden Einzelne Menſchen vertragen



Mono unaus

eben Alles Doch kehren wir nach dieſer kurzen Abſchweifung
zu unſerem eigentlichen Thema zurück

Das möglichſt von Fett Binde und elaſtiſchem Gewebe
befreiete Fleiſch die eigentliche Muskelſubſtanz beſteht
aus Faſern die in einer Hülle die Muskelſubſtanz enthalten
chemiſch aus 60 80 Proc Waſſer 16 23 Proc Eiweiß oder
Stickſtoffſubſtanzen Muskelfaſern leimgebenden Sehnen und
Bindegewebe 2 Proc Fett ſog Extractivſtoffen Kreatin
Kreatinin Milchſäure u ſ und mineraliſchen Stoffen be
ſonders Kali und Phosphorſäure zuſammengeſetzt ſind Das
vom Fleiſcher käufliche Fleiſch enthält außer dem
Waſſer den Eiweißſtoffen und Salzen zwiſchen den
Muskelfaſern und im Zellgewebe immer mehr oder weniger
Fett je nach dem Ernährungszuſtande des geſchlachteteten
Thieres und ergaben die Analyſen eines ausgeſchlachteten
und fetten Ochſen nach Abzug der Knochen 51,5 Proc
Waſſer 13,1 Proc Eiweißſtoffe 34,7 Proc Fett und 0,7 Proc
Salze während das Fleiſch einer magern Kuh 76,35 Proc
Waſſer 20,54 Proc Eiweißſtoffe 1,78 Proc Fett und 1,32 Proc
Salze enthielt Eine große Verſchiedenheit der chemiſchen Zu
ſammenſetzung zeigen die Fleiſchſtücke ferner nach den Kör
pergegenden welchen ſie entnommen ſind So enthielten
von einem fetten Ochſen

Waſſer Stickſtoffſubſtanz Fett
das Halsſtück 73,5 19,5 58das Lendenſtück 63,4 18,8 16,7das Schulterſtück 50,01 14,5 34,0das Hinterviertel 55,01 20,81 23,32

und richtet ſich hiernach der Werth des Fleiſches Das Fleiſch
der Kühe iſt durchweg fettärmer als das der Ochſen das der
Kälber hat eine geringere Conſiſtenz und iſt um ſo wäſſriger
je jünger das geſchlachtete Kalb iſt das Fleiſch von fetten
Thieren hat einen geringeren Waſſer und Stickſtoffgehalt wie
das von mageren Thieren das Fleiſch vom Wilde und Pferde
enthält nur wenig Fett und iſt ſehr ſtickſtoffreich So ergaben
Analyſen vom Fleiſche des Haſen 23,34 Proc Stickſtoffſubſtanz
und nur 1,13 Proc Fett vom Fleiſche des Pferdes 21,71 Proc
Stickſtoffſubſtanz und 2,55 Proc Fett im Mittel Das Fleiſch der
Fiſche iſt nicht verſchieden von dem der Säugethiere und nicht
minder nahrhaft wie dieſes Der Fettgehalt der Fiſche iſt
allerdings ſehr verſchieden Während Lachs Aal Hering
Sprotten Neunaugen Sardellen fettreich ſind iſt das Fleiſch
vom Hecht Schellfiſch Seezunge Dorſch ſehr arm an Fett
Sehr ſtickſtoffreich iſt der Caviar er enthält nach König und
Brimmer 45,05 Proc Waſſer 31,90 Proc Stickſtoffſubſtanz
14,14 Proc Fett und 8,91 Proc Salze meiſt Kochſalz

Um das Fleiſch für den Menſchen verdaulicher zu machen
zum großen Theil auch um den Wohlgeſchmack deſſelben zu ver
vielfältigen nimmt man verſchiedene Manipulationen mit dem
ſelben vor Da der Magenſaft rohes Fleiſch nur ſchwer durch
dringt und löſt ſo hackt man es in möglichſt kleine
Stücke oder noch beſſer man ſchabt es in dieſem Zuſtande
iſt es ſelbſt als rohes Fleiſch verdaulich und nicht allein Er
wachſene mit ſchwachem Magen vertragen das Beefſſteak à la tartare
ganz gut ſondern auch Säuglinge gedeihen bei der täglichen
Darreichung kleiner Mengen Theelöffel voll geſchabten Fleiſches
Ein zweites Mittel zur Erhöhung der Verdaulichkeit des
Fleiſches iſt daſſelbe längere Zeit hängen zu laſſen Es
bildet ſich dadurch freie Milchſäure in demſelben und genügt
bei ihrer Anweſenheit ſchon eine Temperatur von 60 Grad C
das Bindegewebe des Fleiſches in Leim zu verwandeln die
Fleiſchfaſern zu lockern das Fleiſch mürber und der Ein
wirkung des Magenſaftes zugänglicher zu machen Eine gleiche
Wirkung hat die Eſſigſäure und legt man größere Fleiſchſtücke
zweckmäßig vor dem Braten in Eſſig Die Milchſäureent
wickelung im Fleiſche kann durch eine Erhöhung der
Temperatur auf etwa 40 Grad 0 beſchleunigt werden
Ranke Auch ſtarkes Klopfen des friſchen Fleiſches ver

mehrt die Milchſäurebildung
Die drei Hauptmittel aber das Fleiſch für den Menſchen verdau

lich und ſchmackhaft zu machen ſind das Kochen Braten und
Dämpfen Durch das Kochen werden dem Fleiſche die Salze
entzogen und gehen bei längerem Kochen 82 Proc derſelben in die
Fleiſchbrühe über das Fleiſch wird ausgelaugt Nur die phos
phorſauren Erden bleiben im Fleiſche zurück Es geſchieht
dieſe Auslaugung jedoch nur dann ſo hochgradig wenn das

nes

Fleiſch langſam erwärmt kalt aufgeſetzt und ſehr allmählich
erhitzt wird es wird dann zugleich dem Muskelſafte eine ge
wiſſe Menge Eiweiß entzogen welches bei Steigerung der
Temvperatur gerinnt als ſchaumige Maſſe auf der Fleiſchbrühe
ſchwimmt und von der Köchin abgeſchöpft wird Wird das
Fleiſch ſofort in heißes Waſſer gethan ſo gerinnt in der
Peripherie des Fleiſchſtücks das Eiweiß bildet einen Verſchluß
gegen das Eindringen des Waſſers in das Jnnere des Fleiſch
ſtücks und verhindert das Austreten der Fleiſchſalze Während
bei der erſteren Methode des Kochens eine kräftige Fleiſch
brühe und ausgelaugtes Fleiſch entſteht erhalten wir durch die
letztere Methode ein Stück ſaftigen Fleiſches und ſchlechte Fleiſch
brühe Durch das Sieden verliert das Fleiſch durch Waſſer
abgabe 10 15 Proc an Gewicht weit mehr wie das
Gewicht an verlorenen Salzen beträgt Was nun den Werth
des ausgekochten Fleiſches und der Fleiſchbrühe an
langt ſo iſt man im Publikum hierüber vielfach im Jrrthum
Die meiſten Menſchen glauben daß das ausgekochte Fleiſch
nicht mehr viel Nährwerth habe dagegen die Fleiſchbrühe eine nahr
hafte Speiſe ſei Beides iſt falſch Da das ausgekochte Fleiſch
nur ſeine Salze und eine geringe Menge Eiweiß verloren hat
ſo enthält es noch die eigentlichen nährenden Subſtanzen und iſt
wenn es nicht gerade durch zu langes Sieden allzu ſehr ge
ſchrumpft und ſchwer verdaulich gemacht iſt ein noch ganz
brauchbares Nahrungsmittel Ganz entgegengeſetzt verhält ſich s
mit der Fleiſchbrühe Jhr faſt ausſchließlicher Beſtandtheil
ſind die Fleiſchſalze deren Wirkungen allein darin beſtehen
das Nervenſyſtem vorübergehend zu erregen zu
beleben und der Fleiſchbrühe den eigentlichen
Wohlgeſchmack zu verleihen nichts aber mit dem
Erſatz von Stoffen zu thun haben welche in unſerem
Körper durch den Stoffwechſel verloren gehen Von einer
Kraft der Fleiſchbrühe im Sinne des Publikums kann alſo

gar nicht die Rede ſein Dagegen bildet eine Taſſe guter Fleiſch
brühe zweckmäßig den Anfang einer Mahlzeit da ſie zum Genuß
der nachfolgenden Nahrungsmittel anreizt und thut dieſelbe alſo
ähnliche Dienſte wie ein Glas Wein

Was von der Fleiſchbrühe gilt gilt auch von dem bekannten
Liebig ſchen Fleiſchextract Daſſelbe iſt nichts anderes
wie eine fett und leimfreie eingedampfte Fleiſchbrühe und ent
ſpricht ein Theelöffel voll der Fleiſchbrühe von einem Pfunde
Ochſenfleiſch Es bildet ein vortreffliches bequemes Mittel zur
Herſtellung reſp zur Verbeſſerung von Fleiſchbrühe und hat die
ſelben belebenden und erregenden Wirkungen wie friſche Fleiſch
brühe Am zweckmäßigſten ſetzt man das Fleifchextract unter
Hinzufügung der nöthigen Menge Salz einer Abkochung von
Knochen zu Die mehrfach im Handel vorkommenden Bouillon
tafeln beſtehen zum größten Theil aus Leim Da nach neueren
Erfahrungen der Leim die Eiweißzerſetzung im Körper be
ſchränkt Eiweiß ſpart und zwar noch mehr wie Fette und Kohle
hydrate ſo iſt er ein nicht unwichtiger Nährſtoff Freilich kann
der Leim das Eiweiß nicht erſetzen iſt nicht zum Aufbau der
Gewebe brauchbar bildet keine leimgebenden Gewebe ſondern
aller genoſſener Leim wird im Laufe von 24 Stunden im Säfte
ſtrome zerlegt und dann ausgeſchieden Wenngleich ſonach der
Leim mit Nutzen zur Ernährung verwendet werden kann ſo
ſind doch die Bouillontafeln viel zu theuer und kann man ſich
den Leim durch Kochen von Kalbfleiſch u dergl viel billiger
verſchaffen

Beim Braten des Fleiſches darf die Erhitzung nur bis gegen
60 70 ſteigen da dieſe Temperatur genügt das Bindegewebe
des Fleiſches in Leim zu verwandeln die Fleiſchfaſern alſo in
ihrem Zuſammenhange zu lockern das Fleiſch mürbe zu machen
wodurch es im Magen leichter verdaulich wird Daß dieſe
Temperaturen vorhanden geweſen ſind können wir an größeren
Braten ſehen welche in ihrem Jnnern noch roſig durchſcheinen
jedoch nicht mehr blutig ſind Solches roſige Fleiſch zerfließt
auf der Zunge hat den feinſten Geſchmack und iſt am beſten ver
daulich Temperaturen über 70 1000 machen das Fleiſch hart
und ſchwer verdaulich Zweckmäßig iſt es wenn man einen guten
ſaftigen Braten haben will die Oberfläche des zu bratenden
Fleiſchſtückes eine kurze Zeit intenſiveren Hitzegraden auszuſetzen
etwa durch ſchnelles Anbraten in heißem Fett oder Eintauchen
in bereits ſiedendes Waſſer Auch durch das Braten am Spieße
erreicht man dieſe ſchnelle peripheriſche Gerinnung Die durch
die höheren Hitzegrade entſtandene feſtgeronnene oberflächliche
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Schicht läßt den Fleiſchſaft nicht austreten Die harte Fleiſch
rinde iſt natürlich ſchwer verdaulich Auch beim Braten findet
ein Gewichtsverluſt des Fleiſches ſtatt Rindfleiſch verliert 19
Hammelfleiſch 24 Hühnerfleiſch 24 Proc ſeines Gewichts

Das Dämpfen des Fleiſches iſt ein Kochen im Waſſerdampf
und ſteht daſſelbe in Bezug auf ſeine Wirkungen auf das Fleiſch
in der Mitte zwiſchen Kochen und Braten

Von großer Wichtigkeit iſt die Thatſache daß durch den Ge
nuß von Fleiſch Krankheiten bei den Menſchen veranlaßt
werden können Jm Allgemeinen muß der Satz als richtig feſt
gehalten werden daß nur ein in jeder Beziehung geſun
des Thier auch geſundes Fleiſch liefert und alle er
heblichen Krankheiten das Fleiſch der Thiere krank
machen Die öffentliche Geſundheitspflege weiſt namentlich auf
eine Anzahl Krankheiten hin welche das Fleiſch unbrauchbar
machen und gehören hierher der Milzbrand der Rotz die
Trichinen die Finnen Zweifelhaft ſoll die Schädlichkeit
des Fleiſches perlſüchtiger Thiere ſein Das Fleiſch der
Thiere mit Maul und Klauenſeuche ſelbſt mit Rinder
peſt und Lungenſeuche ſoll unſchädlich ſein und darf deshalb
verkauft werden Von entzündlichen Krankheiten die mit Fieber
verbunden ſind und anderen ſchweren Krankheiten ſchweigen die
Geſetze und iſt es z B ein kaum zu bezweifelnder Uſus daß der
Fleiſcher welcher irgendwo im geſchlachteten Thiere einen großen
Eiterherd findet einfach den Eiterherd ausſchneidet und das übrige
Fleiſch als geſundes verkauft Es kann gar keinem Zweifel
unterliegen daß auch ſolche nicht geſetzlich verbotenen Fleiſchſor
ten ſchädlich ſind und wenn auch nicht unmittelbar deutliche
Krankheitserſcheinungen durch ſolchen Genuß herbeigeführt wer
den ſo kann die krankhafte Säftemaſſe ſolcher Thiere und eine
ſolche iſt unzweifelhaft vorhanden nicht eine geſundheitsgemäße
Speiſe liefern Jedenfalls iſt es nothwendig daß eine obli
gatoriſche Fleiſchbeſchau derartige Fleiſchſorten als
ſolche dem Publikum bezeichnet damit daſſelbe weiß was
es kauft Freilich hat die Einführung der obligatoriſchen Fleiſch
ſchau ſelbſt noch in vielen großen Städten gute Wege und kommt
man wie z B hier in Halle meiſtens aus den Berathungen
über dahin gehende Vorſchläge nicht hinaus Vielfach fühlbar
ſind in ſolchen Städten meiſt zugleich die Einwirkungen im
Trüben fiſchender Perſonen und verhindern dieſe die ſo noth
wendigen Beſchlüſſe

Landuirthſchaft

Die Federviehzucht und deren Bedeutung in der
Landwirthſchaft

Jn der letzten Generalverſammlung des land und forſtwirth
ſchaftlichen Vereins für den Harzkreis und Umgegend hielt Herr
Major z D Kupſch Quedlinburg einen höchſt beachtenswerthen
Vortrag über obiges Thema deſſen Hauptpunkt wir hiermit
wiederzugeben verſuchen wollen Referent ſchließt die Beſpre
chung der Taubenzucht ganz aus ebenſo die Zucht der Trut
hühner Perlhühner Faſanen 2c Es bleibt alſo nur die Zucht
der Hühner Enten und Gänſe Die Zucht der Schwimmvögel
beſpricht er jedoch nur kurz um ſich ſehr eingehend mit der un
gleich wichtigeren Hühnerzucht beſchäftigen zu können da ſie
ihm faſt durchweg bei uns im höchſten Maße vernach
läſſfigt erſcheint Glauben Sie nicht meine Herren führt
Redner aus daß eine gewiſſe Voreingenommenheit für aus
ländiſche Racen und gegen eingebürgerte Zuſtände
mich leitet Sie werden aus dem Folgenden erſehen wie fern
mir jedes Vorurtheil liegt wie ſehr mir aber auch die Heilung
eines Schadens den ich ohne Uebertreibung einen nationalen
nenne am Herzen liegt Jch gelange dazu das trübe Bild zu
entrollen welches der Zuſtand der Hühnerzucht ſeit einem halben
Jahrhundert darbietet Das Huhn iſt wie ziemlich unangreifbar
feſtſteht aus dem mittleren Aſien nach Griechenland und dem
alten Rom gekommen von da immer nördlicher verbreitet und
in Deutſchland gewiß ſchon ſeit anderthalb Jahrtauſenden
heimaths berechtigt Klimatiſche Verhältniſſe die Einflüſſe der
ſich hebenden Cultur die größere oder geringere Sorgfalt bei
Pflege und Züchtung der Thiere haben Verſchiedenheiten ent
ſtehen laſſen die endlich conſtant geworden ſind und uns ver
ſchiedene Racen geſchaffen haben deren Unterſchiede unter ſich
indeſſen nicht allzu bedeutende waren Das Betreiben der
Hühnerzucht hat bekanntlich drei verſchiedene Endzwecke 1 die

Eierproduction 2 die Erreichung eines namhaften Fleiſchwerthes
und endlich 3 die Erzielung edler Racen die abgeſehen vom
materiellen Nutzen der Liebhaberei dienen alſo als ſogenanntes
Sporztgeflügel ihren Werth haben Alle drei Zwecke erreicht
Deutſchland mit ſeiner Geflügelzucht nicht mehr Wir ſind viel
mehr augenblicklich dahin gekommen daß wir unſere Eier aus
Jtalien und Galizien unſer Schlachtgeflügel aus Frankreich und
Belgien und die Racethiere allein aus England beziehen Mit
Beſtimmtheit läßt ſich nachweiſen daß im Jahre 10 Millionen
Thaler für Eier außer Landes gegangen ſind während der
Export noch nicht eine Million betrug Dieſe eine Zahl mag
genügen um erkennen zu laſſen daß es ein Unrecht iſt einen
Zweig der Landwirthſchaft ſo völlig darniederliegen zu laſſen
Es ſei geſtattet die Gründe zu entwickeln die einen ſo unge
ſunden Zuſtand hervorgerufen haben und auf die Schwierigkeiten
hinzudenten die ſich einer Aenderung entgegenſtellen Es muß
zugegeben werden daß die Sorge welche der Landmann der
Hühnerzucht angedeihen läßt keine ſehr große iſt Für die Er
nährung der Thiere wird meiſt ſchlecht geſorgt da ſie unter
Umſtänden z B beim Einfahren der Ernte zu viel ſonſt aber
in der Regel zu wenig Nahrung finden für friſches Trinkwaſſer
das Hauptlebensbedürfniß wird faſt nirgends genügend geſorgt
ja man begegnet dem Aberglauben daß das Trinken der von der
Düngſtätte ablaufenden Miſtjauche ein Heilmittelgegen einige Krank
heiten ſei Die Hühnerſtälle ſind meiſt dunkel im Winter kalt und
wimmeln faſt ſämmtlich von Ungeziefer da man es meiſt für
überflüſfig hält den Stall öfter als einmal im Jahre gründlich
zu retnigen Das Abſuchen der Eier findet meiſt nur 2 Mal
in der Woche ſtatt daher findet man auch im Winter unter den
gekauften Eiern ca 50 Procent angefaulte eine einfache Folge
davon daß die Eier meiſt durch brutiggewordene Hühner die
man nicht abſondert angebrütet ſind und ein Anbrüten ſelbſt
von 12 24 Stunden das Ei unglaublich ſchnell faulen läßt
während ein bald nach dem Legen abgenommenes Ei ohne alle
Vorſichtsmaßregeln ſich an einem kühlen trockenen der Sonne
nicht ausgeſetzten Orte ſehr gut 4 Monate lang hält Dieſe
ſchlechte Wartung der Hühner iſt die erſte Urſache
der Degenerirung unſeres Landhuhns Eine andere
aber iſt die ſyſtematiſch betriebene Jnzucht die Wahl der
Zuchthähne geſchieht ohne jedes Princip indem man meiſt hierzu im
Herbſte noch nicht einmal halb ausgewachſene Hähne gehen läßt
den alten Hahn verkauft und dann mit den jungen Hähnen die
ſich mit fünf Generationen ihnen aufs Engſte blutsverwandten
Hennen paaren müſſen ohne Bedenken fortfährt Ein anderer
Uebelſtand iſt der daß der Landmann zu ſpät brüten läßt
Allerdings iſt es ja viel bequemer Küken im Juli zu haben
als im April wo man dieſelben gegen ungünſtige Witterung
ſchützen und auch mehr füttern muß Daß aber dieſe Thiere
halberwachſen vom Winter über aſcht werden in der Entwickelung
völlig zurückbleiben und erſt im April oder Mai zu legen be
ginnen das wird nicht berückſichtigt Durch dieſe Sünden
hat man es dahin gebracht daß unſere Landhühner in
der Eierproduction immer mehr zurückgegangen ſind Dies
Heruntergehen der Race muß die höchſten Bedenken er
regen Man braucht auch nur darauf hinzuweiſen wieviel
ſchlechter die Situation der Hühner in Bezug auf ihre
Ernährung geworden iſt Als in früheren Jahren in
den Scheunen gedroſchen wurde war für einen großen
Theil des Winters der Lebensunterhalt der Thiere geſichert
jetzt wo meiſt auf dem Felde gedroſchen wird fällt das fort
Eine weitere Veranlaſſung zur ſchnell fortſchreitenden Degene
rirung ſind wie man man mit Bedauern geſtehen muß die von
den GeflügelzüchterVereinen empfohlenen Kreuzungen Man
weis der Landmann ſchließt ſich ſchwer an etwas Neues an
Seit zwei Jahrzehnten wird daran gearbeitet denſelben für die
Geflügelzucht zu gewinnen mit ſehr verſchiedenem Erfolge Es
iſt aber gelungen ihn hier und da für die Kreuzung mit den
Spaniern zu intereſſiren weil letztere große Eier legen und
Fleiſchwerth beſitzen Das erſcheint ganz ſchön iſt aber grund
falſch Das Spanierhuhn iſt viel zu ungeeignet um das Landhuhn
damit aufzubeſſern Die guten Eigenſchaften ſind in der dritten
vierten Generation verſchwunden Die Uebelſtände haben ſich
aber conſtant gemacht Auch war ſchon ein neues Huhn da
von welchem das wahre Heil zu erwarten ſtand Man hatte
das Jtalienerhuhn entdeckt und glaubte den Stein der
Weiſen gefunden zu haben Das Jtalienerhuhn unterſcheidet
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