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VORWORT

Die meisten Lehrbiicher der Diitetik sind im Schrifttum auf die diitetische
Therapie des Kranken praktisch abgestimmt. Das trifft im Grunde genommen auch
fiir unsere Ernihrungslehre zu, nur haben wir das Ziel erstrebt, diese Brndhrungs-
lehre wissenschaftlich zu unterbauen unter Einbeziehung aller Ergebnisse der
letzten Jahrzehnte, die uns gezeigt haben, welche groBe Bedeutung der Ernihrung
in Friedenszeiten wie in Notzeiten fiir den gesunden und kranken Menschen zu-
kommt. Eine solche Darstellung setzt aber voraus, daBl der Verfasser sich griind-
lich und schon seit Jahren mit den Fragen der Ernidhrung nicht nur literarisch,
sondern durch eigene Untersuchungen wissenschaftlich vertraut gemacht hat. Da-
fur kénnen als Belege nicht nur die wissenschaftlichen Veroffentlichungen des Ver-
fassers gelten, sondern auch seine monographischen Bearbeitungen der Diitetik
aus den Jahren 1910, 1911 und 1919. )

Der eigentliche AnlaB zur volligen Neubearbeitung des Stoffes lag fiir den Ver-
fasser in der Erkenntnis, daf3 heute die Diitetik zur Grundlage der medizinischen
Lehre werden muB, d.h., daB sich der Unterricht bei uns stirker als bisher mit
der Diitetik zu befassen hat, wie es bereits in manchen Lindern der Fall ist, z. B.
in der Sowjetunion und den USA.

Aus diesem Grunde ist auch der eigentlich wissenschaftliche Lehrstoff als Ganzes
in einem Bande abgehandelt und fiir einen zweiten Band die Darstellung der Tech-
nik der Diitetik vorgesehen. Diesen Band bearbeitet meine Mitarbeiterin an der
I. med. Klinik Frau Dr. Dorothea Schmidt, die seit einer Reihe von Jahren die dii-
tetische Kiiche der I. med. Klinik der Charité leitet und die Ausbildung der
Diitassistentinnen und Diétkiichenleiterinnen in der Hand hat.

TrHEoDpOR BruGscH

Berlin, Mai 1956
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GRUNDLAGEN DER ERNAHRUNGSLEHRE

Allgemeiner Teil
Nahrung, Nahrungsmittel, Nabhrungsstoffe

Der Ausdruck Diitetik ist zu eng, wenngleich der Begriff Diit, abgeleitet von dem
griechischen Wort diaira — Ernihrungsweise, das gleiche besagt, was das Wort
Ernihrungslehre ausdriickt. Die Begriffe Diit und Diitetik werden aber jetzt im
taglicheén Gebrauch zu sehr auf die Ernihrungsweise des Kranken eingeschrinkt und
sind damit in ihrer Bedeutung im iiblichen Sprachgebrauch verengt worden. In un-
serem Buch sollen jedoch nicht nur die Prinzipien der Krankenernihrung besprochen,
sondern die gesamten Grundlagen der Ernihrung abgehandelt werden sowohl fiir
den gesunden wie fiir den kranken Menschen. Die Betonung soll also keineswegs ein-
seitig auf die Ernihrung des Kranken gelegt werden, sondern durchaus mit auf die
des Gesunden, um auch ihm unter Beriicksichtigung seiner Arbeitsleistungen und der
Bedingungen seiner Fortpflanzung die Ernihrungsgrundlagen fiir seine Gesund-
erhaltung zu geben. In den letzten Jahrzehnten haben sich die Erfahrungen in der
Ernihrungslehre sehr gehiuft; die Kenntnisse iiber die wissenschaftliche Problematik
der Ernihrungslehre in ihren Grundlagen sind wesentlich geférdert worden. Anderer-
seits verschaffen auch die Ereignisse der Kriegs- und Nachkriegszeit einschlieBlich
der durch die Kriegsumwilzungen bedingten Anderungen in der Struktur der Linder
und in den Lebensverhiltnissen der Volker der Erndhrungslehre ganz neue Voraus-
setzungen, die alle zu beriicksichtigen sind.

Wenn man von einer Physiologie der Ernidhrung sprechen will, so nimmt man
damit einen engeren Standpunkt ein, der zwar nicht zu umgehen ist, der aber nicht
ausreicht, um die ganze Ernihrungsproblematik zu begreifen; denn wir diirfen nicht
vergessen, wenn man einmal absieht von dem genischen Faktor, daB der Mensch,
wenn er geboren ist, das Fundament seines Daseins, das sein Ahnenerbe ist und
letzthin die Personlichkeit des Menschen bestimmt, der Ernihrung, dem Sauerstoff
der Luft und dem Wasser verdankt. Die Ernihrung geht mit dem ganzen Leben
eines Menschen einher, und die Umwelt bietet sie ihm, dem Menschen von heute so
gut wie sie sie jedem Menschen von gestern und frither geboten hat. Aberim Gegen-
satz zu dem Tier auf freier Wildbahn, das sich nach kurzer Zeit von der Obhut der
Mutter befreit, selbst seine Nahrung sucht, wobei es sich auf seine angeborenen
Instinkte verlaBt, wird der Mensch ernibrt. Die Zivilisation hat den Menschen domesti-
ziert; er verlaBt sich auf den Tisch des Hauses, das ihm seine Nahrung in tischfertiger
Form darbietet, sei es, daB es der Familientisch ist oder der Tisch einer Gemein-
schaftskiiche. So wie die Voélker verschieden sind, sind auch die Ernihrungsweisen
unterschiedlich, die Sitten und Gebriuche der Nahrungszubereitung voneinander
abweichend und die ,,Geschmicker* verschieden. Das hingt aber nicht nur von den
Menschen ab, sondern auch vom Klima, der Sonne und dem Boden, auf dem der
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ALLGEMEINER TEIL

Mensch steht und gedeiht; denn der Boden gibt den pflanzlichen Teil der Nahrung
and ernihrt damit auch das Tierreich, das wiederum Bestandteile der menschlichen
Nahrung deckt. Gedeihliches, gesundes Leben, langes oder kurzes Leben der Men-
schen wurzeln im Grunde in der Ernihrungsweise der Menschen. Der Mensch von
heute steht in der Zivilisation; d.h., er ist ein Glied seines Volkes, das als Staats-
wesen organisiert ist, er ist daher abhingig von der Zivilisation. Mag der &kono-
mische Faktor auch'noch so entscheidend fiir die Ernahrungsweise des einzelnen
sein, im Grunde genommen ist er aus jener bestehenden Umwelt, der Zivilisation,
in der er lebt, nicht herauszulésen. Darum sind alle Erndhrungsprobleme nur aus
den gesellschaftlichen Bedingtheiten heraus zu verstehen, wenn auch die Gesetze
der Verdauung und des Stoffwechsels bei jedem einzelnen Menschen sein Gesundsein
und Kranksein bedingen. Um diese Problematik im ganzen in ein helleres Licht zu
riicken, sei der Versuch unternommen, die Ernihrung des Menschen von frither
einmal in einem historischen Uberblick mit der des heutigen zu vergleichen. Wir
miissen dazu allerdings etwas weiter ausholen und zuvor noch iber die Bildung
organischer Substanzen auf unserem Erdball berichten, um aufzuzeigen, welche Be-
deutung Sonne und Boden fiir die Entstehung organischer Kérper auf unserer Erd-
oberfliche von jeher innegehabt haben.

Boden, Sonne, Nahrung

Als vor Millionen von Jahren die Erde sich abkiihlte und die Wasserdimpfe sich
zu dem Urmeer kondensierten, waren in dem Wasser schon die Stoffe gelost, die
die Grundlage der organischen Existenz auf der Erde bedingen: Koblenstoff, Wasser-
stoff, Sauerstoff und Stickstoff. Wie sich allmahlich diese organischen Bildungen zum
pflanzlichen und tierischen EiweiBl vollzogen, ist nicht mehr mit Beweiskraft zu er-
mitteln, sondern nur zu. vermuten; aber sicher ist, daB im Laufe von Jahrmillionen
auf unserem Planeten sich eine Entwicklung vom kolloidalen Urschlamm des Utr-
meeres vollzogen hat bis zu dem héchsten Reprisentanten aller Lebewesen, dem
homo faber. Ihm, dem Menschen, dessen erste Erfindung das Messer und dessen
erste- technische GroBtat das Einfangen des Feuers war, ermdglichten seine Lei-
stungen das Emporsteigen auf der himmelstiirmenden Leiter der geistigen Entwick-
lung, deren iibereinanderstehende Sprossen die Héhe der jeweiligen Kulturstufe und
Zivilisation bezeichnen. Es ist hier nicht der Ort, niher darauf einzugehen, wohl
aber darauf hinzuweisen — und das gilt fiir unsere Ernihrung besonders —, daB in
uns heutigen Menschen immer noch die Beziehung zu sehr frithen Entwicklungs-
stufen der Menschheit zu finden ist. Wenn beispielsweise unsere Schilddriise Jod
speichert und die Schilddriise sich entwicklungsmaBig aus der in sehr frither mensch-
licher Embryonalzeit noch anzutreffenden menschlichen Kiemengangsanlage ent-
wickelt, so entdecken wir hierin noch die Beziehung zu dem jodhaltigen Ozean, in
dem unsere mit Schwanz und Kiemengingen ausgestatteten Ur-Ur-Ahnen schwam-
men. Oder wenn wir heute von einer Isoionie, d.h. einer quasi konstanten Verteilung
der lonen in unseren Korpersiften, vor allem dem Blutserum, sprechen, so steckt
darin die Bewahrung der Gleichheit mit dem Wasser der Ozeane, in denen Vor-
fahren von uns in grauester Urzeit als fischartige Geschépfe gelebt haben. Wenn so
nach Millionen von Jahren die Entwicklung immer noch Spuren von der Urzeit
hinterlaBt, so ist das ein Beispiel, wie eng wir mit der Natur verbunden sind und blei-
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DIE WIRKUNG DER BODENBAKTERIEN

ben, so sehr wir auch meinen, uns durch unsere Zivilisation von ihr unabhingig zu
machen. Sauerstoff der Luft, Wasser und Nahrung sind unsere unabdinglichen
Existenzbedingungen; die Nahrung aber hingt von Sonne und Boden ab.

Fast alle organischen, d.h. Lebendsubstanzen pflanzlicher Art oder tierischer Art
besitzen eine Ureigenschaft, sie sind nicht autotroph, sondern heterotroph, d.h., sie
assimilieren sich die organischen Stoffe, die sich in ihrem sie umgebenden Medium
— man kann auch hier von Milieu sprechen — befinden. Dazu gehoren aber nicht nur
die Tiere niederer und hoherer Art (darunter'auch der Mensch), sondern selbst Bak-
terien und allerart Pilze. Je héher organisiert ein Lebewesen ist, wie etwa der
Mensch, um so starrer ist er an die Assimilation organischer Substang, durch die Nabrung
gebunden. Autotroph sind nur die Bakterien des Bodens. Der Boden ist im allgemeinen
um so fruchtbarer, je mehr Bakterien je cm?® zu finden sind. Die autotrophen Boden-
bakterien konnen neben dem Licht den Ammoniak des Bodens als Kraftquelle ausniitzen und
bilden aus der Koblensiure der Luft Koblenhydrat und mit Flilfe des Stickstoffs des Bodens
Eiweif. (O. Warburg hat gefunden, daB etwa 2!/, Phot aus der Sonnenenergie zur
Assimilation eines Molekiils CO, notwendig sind.) Auch die Mineralien des Bodens
sind fiir den autotrophen Aufbau notwendig; denn ohne diese kommt es zum Still-
stand des Aufbaus. Der Wert des Bodens, auf dem unsere pflanzliche Nahrung
wachsen und gedeihen soll, ist aber nicht allein von den Bakterien abhiangig, sondern
auch von dem, was man Humus nennt, in dem sich die abgestorbenen Pflanzenreste
und tierischen Reste befinden und der erst durch die Bakterienzersetzung des Bodens
erzeugt wird. So sind Bakteriendurchsetzung des Humus, Diingung mit tierischen
und pflanzlichen Zersetzungsstoffen, Ammoniak, Mineralien, Kohlensiure und Licht
die Kraftquellen unserer Erndhrung, auf die der Mensch angewiesen ist.

Es wiirde hier zu weit fithren, noch viel iiber den Boden zu sagen, in dem auch
tierische Bewohner, wie Regenwiirmer und Maulwurf, der sich allerdings auBBer von
Insekten auch von niitzlichen Regenwiirmern ernihrt, zur Umgestaltung des Stoffes
beitragen. Das wichtigste ist, daB der Boden aller Lebewesen Nibrboden ist und daf3
seine Struktur von Sonne, Wetter und Wind und der fiir unsere Ernihrung not-
wendigen Pflege durch den Menschen abhingt. Auch die Gewisser geben die Matrix
fiir die Lebewesen ab; aber wir Menschen leben nicht im Meere, wenn auch zum Teil
von seinen Insassen.

Von der Ausstrahlung der Sonne auf die Erde werden nach Grin (zitiert nach
Werner Kollath) 0,139, vom Getreide, 0,38 % von der Kartoffel und 0,849 von der
Zuckerriibe gebunden. Von dieser Sonnenenergie fristen Mensch und Tiere ihr
Dasein.

Ernihrung des Menschen historisch und gesellschaftlich gesehen

Zu den Tendenzen, die bei Mensch und Tier im Vordergrund stehen, gehéren:
Hunger, Durst, Bewegungsdrang, Reizhunger und Geschlechtstrieb. Dazu mag als
sechste noch der FHordentrieh hinzukommen, der auch heute noch beim Menschen
vorhanden ist: Unter diesen Urregungen spielt der Hunger die gréBte Rolle. Er ist
auch in grauer Vorzeit fiit den Menschen die gewaltigste Triebfeder seines Handelns
gewesen. Durst ist quilender als der Hunger und muB sofort befriedigt werden, was
aber so gut wie iiberall, auBer in der Wiiste und auf dem Meere, mit Wasser gelingt,
das aus der Erde oder vom Himmel kommt. Der Durst ist qualvoll und grausam; nur
einige Tage 146t er sich ohne schweren Schaden fiir die Kreatur ertragen.
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Der Hunger hat schon den Menschen der Urzeit nicht nur zu seiner unmittelbaren
Beseitigung veranlaBt, sondern auch zum Handeln getrieben. So wurde der Mensch
zum homo faber, indem er schon in der Steinzeit das Messer, den Feuerstein und die Axt
gebrauchte, um Tiere zu toéten und Wurzeln in den Wildern auszugraben. Das war
seine Nahrung neben den Wildfriichten. Er hauste in den Waldern und Hohlen und
suchte den Wirmeschutz durch Tierfelle. Etwa 500000 Jahre zuriick liegt die Stein-
zeit des Menschen, die man als Paliolithikum bezeichnet. Mit dem Auffangen und
dem Bewahren des Feuers aus Waldbrinden beginnt dann die Ara des Neolithikum,
d.h. der jiingeren Steinzeit. Das Leben dieser Urmenschen ist primitiv gewesen,
aber die Horde hielt zusammen und muBte zusammenhalten, um die Jagd auf die
Tiere zu gestalten, denn die Erlegung eines Bisons oder Mammuts erforderte nicht
nur List, Geschicklichkeit und Krafte, sondern auch das Zusammenwirken vieler, wobei
die magischen Vorstellungen des Jagdzaubers eine groBe Rolle spielten. Darauf las-
sen wenigstens die Héhlenzeichnungen von gejagten Tieren, wie man sie z.B. in den
Grotten der Dordogne (NebenfluB der Garonne) gefunden hat, schlieBen.

In der Neusteinzeit hat das Leben der Urmenschen schnelle Fortschritte gemacht,
nicht nur, dal die Steinwaffen besser geschliffen waren, sie lernten auch Korbe zu
flechten, diese mit Ton auszuschmieren, Felle zu bearbeiten, aber auch Tiere zu zih-
men, was damit einherging, daB sie sich ansiedelten, also seBhaft wurden. Hier fithrte
in der Siedlung die Frau die Herrschaft (Matriarchat). Aber diesen Urmenschen ge-
niigte im Laufe der Tausende von Jahren nicht mehr die zufillig gefundene Nah-
rung, d.h. Wurzeln, Wildkriuter, Beeren und andere Wildfriichte; die Anspriiche
an Gerit, Behausung und Kleidung, vor allem an Nahrung wuchsen, und so ent-
wickelte sich im Laufe der Zeit der Ackerbau und die Viehzucht, statt der Viehzih-
mung, die der Viehzucht vorangehen mufBte. Mit der Viehzucht muBte sich auch die
Weidewirtschaft entwickeln, und der Ackerbau fithrte zum Gebrauch des Pfluges;
der Stier wurde zum Arbeitstier. Die Felder wurden auch bewissert; Gerste, Mais,
Melonen, Kiirbisse und manche andere Nihrpflanzen wurden gesit, und die Auf-
zucht von Rinderherden fithrte zur Weidewirtschaft, die Milch, Fleisch, Haute und
Knochen lieferte. Mit diesen Aufgaben wuchs die Bedeutung der Manner in der
Horde, da sie in der schweren Arbeit die Frau tbertrafen. Das Matriarchat wird
durch das Patriarchat abgeldst. So steigt im Laufe der Zeit der Mensch schritt-
weise von der Urstufe zur hochsten Stufe der Zivilisation empor und ernihrt sich
vollig entsprechend der Hohe seiner Zivilisation. Der Mensch entwickelt sich selbst
zum héchsten geistigen Wesen unserer Welt und gestaltet sich seine Erndhrung ge-
miB dem Stande seiner geistigen Entwicklung und den gewonnenen Fihigkeiten
des Handelns, historisch ersichtlich aus der jeweiligen Stufe der kulturellen Entwick-
lung in seiner Zivilisation. Nicht alle Menschen, nicht alle Vélker haben in der kul-
turell-zivilisatorischen Entwicklung Gleichschritt gehalten und, soweit sie geschicht-
lich noch aufzudecken ist, sind demzufolge Unterschiede in den letzten 40000 Jahren
unverkennbar. Es gibt auch heute noch vollig primitive Menschen wie z.B. die
Buschminner in Australien, die von jeder Zivilisation, wie sie in den sogenannten
Kulturstaaten vorhanden ist, fast unberiihrt geblieben sind. Uns aber interessiert hier
nur die Frage der Ernihrung. Hat, als der Mensch in-die Stufe der Zivilisation ein-
getreten war, nur der Hunger die Erndhrungsform bestimmt? Diese Frage m#f vom
Standpunkt einer Erndhrungslehre durchaus diskutiert werden, und wir werden die-
ser Frage ein Kapitel iiber ,,Schmackhaftigkeit und Geschmackssinn® widmen. So-
viel aber kann der Erérterung vorweggenommen werden: je hoher eine Bevélkerung
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bzw. eine Volksgruppe bzw. ein Land in der Zivilisation steht, d.h., je reicher es ist
und je mehr es Verbindungen mit der gesamten Umwelt bat, um so mehr steht in der
Ernihrungsfrage nicht mehr das Moment der Befriedigung des Hungers fiir den
einzelnen und darum mehr oder minder auch fiir die Allgemeinheit in Frage, son-
dern das des personlichen Geschmacks, dessen Entwicklung sich auch wieder aus
der jeweiligen Hohe der Zivilisation ergibt. Die psychologische Erklirung hierfiir
werden wir, wie gesagt, in dem entsprechenden Kapitel zu geben haben. Hier aber
sollen historische Beispiele zeigen, wie sich die Erniahrungsformen bei den Menschen
gestaltet haben, als sie nach der Urzeit (Wildheit und Barbarei) in das Stadium ge-
treten sind, das wir jetzt Zivilisation nennen. Wir kénnen allerdings dariiber nur be-
richten, soweit geschichtlich glaubhafte Quellen vorhanden sind. Wir beabsichtigen
aber auch nicht, hier eine griindliche historische Abhandlung zu liefern, sondern ver-
suchen gewissermaBen mit Blitzlicht Bilder zu skizzieren, deren Beurteilung nicht
schwierig ist, wenn wir den Vergleich mit dem ,,Heute* zichen.

4000 Jahre riickwarts schauend, erfahren wir, daB das alte Agypten ein Ackerland
an den Nilufern war, das in jedem Jahre durch den Nilschlamm als Humus befruchtet
wurde. In Agypten herrschte R4, die Sonne, unter den alten Géttern als hochster an-
gesehen. Die Bauern, von der Adels- und Priesterschicht beherrscht, hatten tributpflich-
tig das Land zu bebauen und zu bewissern. Die Erde war auBerordentlich fruchtbar;
sie trug mannshohen Weizen, Mais und Zuckerrohr, und die Viehzucht, insbesondere
Gefliigel, gab reichen Ertrag. Die Ernihrung der Bauern war also kohlenhydratreich
und wich in dieser Beziehung wohl kaum von der Ernihrung des heutigen Bauern
(Fellachen) in Agypten ab, dessen Hauptnahrung aus Reis, Zwiebeln und gelegent-
lich aus Hammelfleisch und Gefliigel besteht. Das Zuckerrohr gehort zu seiner tig-
lichen Nahrung.

Blicken wir jetzt auf Griechenland, etwa um das Jahr 594 vor unserer Zeitrechnung,
als Solon zum ersten Archonten gewahlt wurde, mit der Aufgabe, Adel und Volk
(Demos) zu befrieden. Solon gliederte die Biirger in 4 Klassen. Zur ersten Klasse
gehorten diejenigen, die von ihren Feldern mindestens 500 Medimnen Gerste, Ol
oder Wein ernteten. Eine Medimne entspricht 521/, 1, zur zweiten Klasse diejenigen
mit einem Ernteertrag von mindestens 300 Medimnen; sie besaBen damit die Mittel,
um sich ein Pferd zu halten. Das waren die Ritter. Die Angehorigen der dritten Klasse
hieBen Zeugiten (zeiigos = Gespann), da sie sich mit dem Ernteertrag von minde-
stens 200 Medimnen ein Ochsengespann leisten konnten, Die vierte Klasse waren die
weniger Besitzenden, sie figurierten als bezahlte Arbeiter. Dann erst folgten Hand-
werker, Handeltreibende und die Sklaven. Uns interessiert die Ernihrungsform:
Gerstenbrot, Gerstenbrei, Ol und Olfriichte, Wein und zuriicktretend in der Er-
nihrung tierisches Fleisch und Fische. Hier spielen der Wein und das Fett (Ol) neben
Friichten (Feigen) bereits eine hervorragende Rolle. DaB die Gerste in Attika das
Kohlenhydrat der Ernahrung war, ist zu verstehen, da im sonnigen Attika die Gerste
am besten gedieh.

Blicken wir jetzt auf das Rom des Altertums. Das imperium romanum war kriege-
risch erobert worden. Die Ernidhrung des romischen Soldaten bestand in der Haupt-
sache aus Brot und Vollkornbrei; inwieweit eine andere Nahrung (Milch, Kise, Ge-
fliigel, Ol, Gemiise, Friichte und Wein) hinzukamen, ist nicht abschitzbar, da ja
Roms Krieger als Eroberer in andere Linder zogen, wo sie reichlich Gelegenheit
fanden, diese Dinge zu erfassen. Dagegen sind wir gut iiber die Ernihrungsweise des
Romers in der Verfallzeit Roms orientiert (vgl. Hinsge: ,,Geographie und Geschichte
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der Ernihrung®, Berlin 1934). Man darf dabei nicht vergessen, da8 damals — etwa
zweitausend Jahre zuriick — nach Rom alles kam, was die Linder des imperium roma-
num in damaliger Zeit an Delikatessen, Finessen, Leckereien und Spezialititen auf
dem Gebiete der Ernihrung zu bieten hatten, so daB der reich gewordene Romer
seinen Gaumen kitzeln konnte, wie er wollte. Bekanntlich fiihrte die Hingabe an den
GaumengenuB sogar-dazu, daB es nach iiberreicher Mahlzeit nichts Ungewohnliches
darstellte, durch Reizung des Rachens mit der Pfauenfeder Erbrechen zu erzeugen,
um sich erneut der Freude des verfithrerischen Mahles hinzugeben. Aus den erhal-
tenen Akten der Priesterschaft ist uns das Augurenessen des Lentu/us bekannt ge-
worden. Es gab als Vorspeise Seeigel, frische Austern, Miesmuscheln, Lazarusquap-
pen; es folgten Drosseln mit Spargel, Masthiihner, ein Meereichelgericht, dann Fei-
gen, Schnepfen, Lendenschnitten vom Reh und Wildschwein, Mastgefliigel in Teig-
pastete, Stachel- und Purpurschnecken. Das waren aber nur die hors. d’ccuvre. Der
Hauptteil der Mahlzeit bestand aus dem bei den Romern so beliebten Saueuter, ge-
riucherten Wildschweink&pfen, Fischen, gebackenem Euter, Entenfrikassee, Hasen-
braten, gebackenem gemistetem Gefliigel, und als Nachtisch folgten Mehlspeisen,
Zwieback, Obst und weiteres Backwerk. Man muf aber nicht glauben, daB allein in
Rom die Opulenz des Gastmahls zu solchen Exzessen fithrte. Das war in der Gesell-
schaftsschicht, die {iber Macht und Reichtum verfiigte, auch in Deutschland und
Frankreich noch vor einigen Jahrhunderten nicht viel anders. Ein Erzbischof von
Koln verbrauchte fiir seine tigliche Hofhaltung 24 grofie und 8 mittlere Schweine.
Dem stand durchaus nicht die Verschwendung nach, die der reiche Bauer oder der
reiche Handwerker etwa an einem Festtage fertigbrachte. So wurden (nach Erzel,
»Die Grundlagender deutschen Volksernihrung*, Leipzig 1938) bei der Hochzeit des
Bickermeisters Vit Gendlinger in Augsburg mit der Tochter des Zinkenblisers
Baruch im Jahre 1493 von 720 Personen in 8 Tagen 20 Ochsen, 49 Zicklein, 5000
Stiick Federvieh, 20 Hirsche, 15 Auerhihne, 46 gemistete Kilber, 900 Wiirste, 95 ge-
mistete Schweine, 25 Pfauen, 1000 Ginse, 15000 Hechte, Barben, Aalraupen, Forel-
len und Krebse verzehrt. Man mochte es fiir Ubertreibungen halten; doch ist es eine
alte Uberlieferung aus dem Volksleben, daB die Vorstellung des Schlaraffenlandes
sich in dem Bilde einer GroBbauernhochzeit aus einem fritheren Jahrhundert voll-
endet plastisch verdichtet. In Frankreich ist uns in den Akten der Hofverwaltung
des Louis XIV. erhalten, was der Kénig von Frankreich tiglich bei einer Mahlzeit
verzehrte: 4 Teller Suppe, einen ganzen Fasan, ein junges Huhn, ein Teller Irish-
Stew, zwei Schnitten Schinken, Friichte und Konfitiiren. Trotzdem hat der Konig
ein hohes Alter erreicht! Unsere Zeit hat uns gelehrt, daBl das Geheimnis des langen
Lebens nicht im Vielessen besteht, sondern in miBigem Essen. Dazu sei (nach dem
Gedichtnis) ein Satz von Lesage (1668—1747, Frankreich) zitiert, den dieser Schrift-
steller in dem in Spanien spielenden Roman ,,Gil Blas“ diesen zu seinem Schiiler als
Kurpfuscher sagen 1dBt: ,,Merke dir mein Sohn, so wenig auch ein Mensch iBt, er
iBt immer noch zu viel!* Der Satz hat ebensowenig Giiltigkeit wie sein Gegenteil;
denn auch Unterernihrung schadet den Menschen, wie wir noch zeigen werden, in-
dem seine Widerstandskraft auf die Dauer sinkt und er damit in Krankheiten hin-
fillig und auch zu Krankheiten disponiert wird.

Es ist mangels statistischer Feststellungen nicht mehr méglich, abgesehen von
der Klasse der ,,Patrizier und Fiirsten®, {iber die Ernihrung und die Ernihrungslage
der Landbevolkerung und der Stadtbevélkerung ein Bild abzugeben. Literarische
Schilderungen reichen hierzu nicht aus, aber wir kénnen dem Medizinhistoriker
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H. E. Sigerist (1952, ,Krankheit und Zivilisation, Geschichte der Zerstdrung der
menschlichen Gesellschaft®) beipflichten, wenn er sagt:

..Die Geschichte der Hungersnote bildet ein trauriges Kapitel in der Menschheits-
geschichte, um so mehr, als es selbst heute noch nicht abgeschlossen ist. Die Welt
kénnte mehr Nahrungsmittel hervorbringen, als ihre zwei Milliarden Bewohner
brauchen, so daB es bei den gegenwirtigen landwirtschaftlichen Methoden und Ver-
kehrsmitteln fiir eine Hungersnot keine Rechtfertigung oder Entschuldigung mehr
gibt. Wenn es trotzdem zu Hungersnéten kommt, zeigt dies, daB die Zivilisation an
irgendeinem Punkt versagt hat.*

»~Anders liegen die Dinge in vergangenen Jahrhunderten, als das Gespenst des
Hungers immer gegenwirtig war. Der Bodenertrag war geringer als heutzutage, die
Verkehrsmittel waren langsam, und die regelrechte Einfuhr von Nahrungsmitteln
kannte man nur in Kolonialreichen, in denen, wie im antiken Rom, eine straff organi-
sierte Staatsgewalt herrschte. Solche Einfuhren waren aber oft nur auf Kosten der
unterworfenen Kolonialvélker méglich. Tausende von Jahren lebten ganze Volker-
schaften der Gnade oder Ungnade des Wetters ausgeliefert. MiBernten trafen die Be-
volkerung nicht nur direkt dadurch, dal sie Nahrungsmittelknappheit verursachten,
sondern auch indirekt durch Beschiftigungslosigkeit und die daraus entstehende Ar-
mut. Von jeher trieben MiBernten die Preise der landwirtschaftlichen Erzeugnisse in
die Héhe, so dal der Arme, noch drmer durch Arbeitslosigkeit, am hirtesten getrof-
fen wurde.«

In Deutschland haben sich im Laufe des 19. Jahrhunderts die Ernihrungsverhalt-
nisse fiir die Landbevolkerung wesentlich verbessert. Wenn man nach den statistischen
Berechnungen den Tagesverbrauch von Landarbeiter- und Bauernfamilien fiir die Voll-
person berechnet (Scheunert und Krg ywanek, Fley und Buck, Tiedke, Hofer, Schmidt u.a.),
so kommt man auf einen Kalorienwert der tiglichen Nahrung von 3000 bis 4000 Kal
und einen EiweiBgehalt, der sich zwischen 80-120 g, d.h. um rund 100 g, Eiwei
halt. Nicht so giinstig lagen wahrscheinlich die Verhiltnisse fiir die Arbeiter-
familien, weil der Kalorienreichtum und EiweiBgehalt der Nahrung sehr wesentlich
durch die teuren qualitativ hochwertigen Nahrungsmittel (Fleisch und Fett, ins-
. besondere Butter) verbessert wird, deren Verbrauch in erster Linie durch das Ein-
kommen bestimm®wird. So ist zu Beginn des 20. Jahrhunderts der Fleischverzehr
auf dem Lande durchschnittlich niedriger als der in der Stadt; in gréBeren Stidten
auch hoher als in kleineren Stidten, am groBten in Berlin (nach Kinig auf dem Lande
32 kg, in den Stadten 53 kg, in Berlin 70 kg pro Kopf und Jahr). Das liegt, wie schon
%esagt, an den Einkommensverhiltnissen, die in der Stadt, in der Handel und Wandel,

andwerk und Industrie, Technik und Intelligenz sich konzentrieren, hohere waren
als auf dem Lande.

Wir diirfen es uns an dieser Stelle ersparen, summarisch auf die Ernihrungslage
der heutigen Zeit und auf die Ernihrungsformen einzugehen; denn das ist ja der In-
halt dieses Buches, aber wir méchten indessen schon jetzt den Hinweis geben, daf die
Ernihrung, die wir uns angedeihen lassen, nicht nur rein statistisch erfaBt werden
kann, sondern daB unsere individuelle Ernihrungsform als eine Funktion von Er-
zichung und Anpassung an die Umwelt im weitesten Sinne anzusehen ist, wobei
naturgemiB die genische, erbmiBige Rolle dessen, was wir in der Medizin Konsti-
tution nennen, nicht zu vernachlissigen ist. Wie diese ganzen Beziehungen zuein-

anderliegen, das auseinanderzusetzen ist eine der wesentlichsten Aufgaben dieses
Buches.

2 Ernihrungsichre, Bd. [ 7



