Untersuchungen iiber die Ernfhrung der Japaner.
Von
Dr. 0. Kellner (Ref)) und Y. Mori,

In der Literatur iber Japan und in manchen physiologischen
Werken ist die Ansicht verbreitet!), in diesem Lande bilde der Reis
die , ausschliessliche Volksnahrung®, und die Lebensweise der Ja,pa,ner
sei eine ,fast vegetarische®. .

Der Consum von Fleisch ist in Japan allerdings ein recht
geringer; denn nach der zuletzt verdffentlichten Statistik wurden
im Jahre 1882 im ganzen Reiche nur 36 288 Stiick Rindvieh ge-
schlachtet, woraus sich pro Kopf der ca. 37 Millionen Einwohner
ein Jahresconsum von weniger als 1 kg berechnet, und anderes
Schlagchtvieh wird in noch geringerer Menge producirt. Dieser
Mangel an Fleisch wird aber einigermaassen dadurch ausgeglichen,
dass von einem grossen Theile der Bevdlkerung See- und Siiss-
wasgerthiere aller Art, vorwiegend Fische téglich genossen werden.
Bei dem grossen TFischreichthum, des Meeres, welches das langge-
streckte Inselreich umspiils, ist in der Nidhe der dicht bevdlkerten
Kiiste der Fisch ungemein billig und auch den #Hrmeren Klassen
zuginglich, Nach dem Inneren der griosseren Inseln zu nimmt in-
dessen in Folge schwieriger Transportverhéltnisse, mangelhafter
Conservirungsmethoden, Vertheuerung durch Zwischenhandel und
grosser Armuth der Consum von Meeresproducten in sehr auffallen-
dem Grade ab. Auf Grund persénlicher Erfahrungen und zuver-

1) A, Wernich, Geographisch-medicinische Studien 1879 8. 84 u. 193;
G. Liebscher, Japans landw. und allgem. wirthsehaftl, Verhiiltnisse 1882
§.67; C. v, Vo1t Physmlogw des a.llgem Stoffwechsels und der Erhdhrung
1881 S 504 u. 506,
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lissiger Erkundigungen kénnen wir bestimmt versichern, dass nur
wenige der im Innerp lebenden Bauern sich monatlich 1—2 Male
den Luxus des Fischgenusses gestatten, ja dass viele im ganzen
Jahre nur 1—2 Male in die Lage kommen, Fisch oder andere ani-
malische Nahrungsmittel zu essen. — Hiernach darf man die Kost
der Kistenbewohner als eine gemischte, die der Bewohner des
Inneren — von grolseren Stidten und den wenigen bemittelten
Familien abgesechen — als eine fast rein vegetabilische bezeichnen.

Unter den Nahrungsmitteln pflanzlichen Ursprungs
steht obenan der Reis, der, von der Kleie befreit, in Wasser ohne
jede Zuthat nur soweit gekocht bezw. gedimpft wird, dass die
Kérner ihre Form noch behalten und sich zwischen den Fingern
leicht zerdriicken lassen. IThm folgen der Menge nach Gerste,
Weizen, verschiedene Hirsearten und Buchweizen, welche geschilt
bezw. von der Kleie hefreif, als Griitze dieselbe Zubereitung er-
fahven, wie der Reis und gewdhnlich mit letzterem gemischt ver-
speist werden. Sehr verbreitet sind ferner zahlreiche knollen- und
ritbenartige Gewichse, Convolvulus Batatas, Colocasia antiquorum,
verschiedene Dioscoreen (Yamswurzeln), Mohrrithen, Klettenwurzeln,
Bambusschosslinge, vor Allem mehrere Turnips- und Rettigarten,
welche gesalzen und gepékelt oder getrocknet als Zuspeise fast bei
jeder Mahlzeit vorkommen; weniger hiufig sind die gewdhnliche
Kartoffel, Pfeilkraut- und Lilienknollen, die Rhizome der Lotus-
pflanze und die unterirdischen Organe mancher wildwachsender
Pflanzen. Als Zuspeise in Salzwasser gepkelt oder auch -in der
Suppe gekocht .sind sehr beliebt die Friichte der Eierpflanze (So-
Janum melongena), ferner hiufig Kiirbisse, Gurken, Zwiebelblitter
und mehrere Laucharten, die jungen Blitter des Rettig, Turnips
und mehrerer anderer Brassica- und Senfarten, die geschéilten Blatt-
stiele der Colocasia und #hnlicher Culturpflanzen, die noch gerollten
Wedel des Adlerfarns (Pteris aquilina), getrocknete Meeresalgen,
welche sehr hegehrt und weit verbreitet sind, und viele Pilzarten.
— Die Friichte der Leguminosen, welche durch einen so hohen
Gehalt an Eiweiss und zum Theil auch an Fett (wie die Soja-
bohnen) ausgezeichnet sind, werden auffallend wenig direct genossen,
sondern dienen vorzugsweise zur Bereitung eigenthiimlicher Speisen,
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des Miso und Tofu, sowie zur Darstellung einer sehr schmack-
haften Sauce, des Shoyu, welche sich ja auch ausserhalb Japans
zunehmender Beligbtheit erfreut. Das Miso, ein dickflissiger Brei,
wird in fast jeder Haushaltung selbst hergestellt aus gekochten zu
Brei zerriehenen Sojabohnen, die mit fermentirendem Reis (Kojil),
dem saccharificirenden Ferment der Reisweinfabriken), Kochsalz und
Wasser vermischt und ein bis mehrere Jahre an einem kithlen Ort
sich selbst iberlassen werden; die vergohrene Mischung ist das
gewiinschte Produkt. Zur Darstellung des Tofu (Bohnenkises)
werden gequollene Sojabohnen mit viel Wasser zu einem feinen
Brei zerrieben, die Losung abgeseiht, aufgekocht und kalt filtrirt;
aus dem Filtrat wird das Legumin durch die bei der Seesalzgewin-
nung erhaltene, an Chlormagnesium reiche Mutterlauge gefillt und
der Niederschlag, der sog. Bohnenkéise, gepresst; einer Girung
wird dieser K#se nicht unterworfen, sondern bald verzehrt und his
zu diesem Zeitpunkt unter Wasser aufbewahrt; den Adrmeren Klassen.
ist dieses Produkt weniger zugéinglich. Die Shoyu-Sauce, welche
in der Kiiche aller Bevdlkerungsschichten eine wesentliche Rolle
spielt, ist das Product einer langsamen Vergiirung eines Gemisches
von gekochten und zerstampften Sojabohnen, gerdstetem gemahlenem
Weizen, Weizenmehl, das vorher mit fermentirendem Rels (Koji) in
Garung gebracht ist, Kochsalz und Wasser; bei hiufigem Um-
rithren wird dies Gemisch 1%Y2—b Jahre in Fassern gehalten und
die Shoyu-Sauce dann als klare braune Flissigkeit abfiltrirt2).

Zur IlMustration der Mischungsverhéltnisse der japanischen Kost
moge die folgende aus der amtlichen Statistik tihersetzte Zusammen-
stellungs) dienen, welche die prozentische Mischung des vegetabili-

1) Nach der im Vorliegenden befolgten Schreibweise japanischer Worter
sind die Vokale wie im Deutschen, die Konsonanten wie im Englischen aus-
zusprechen.

2) Niheres tiber diese Darstellungsmethoden, welche auch hinsichtlich der
Robmaterialien eine grosse Mannigfaltigheit zeigen, findet sich in den ,Mit-
heilungen d. deutsch. Gesellsch. fir Natur- und Volkerkunde Ostasiens. 1. Bd,,
ileftf) 8.4 und Heft 6 S, 98, sowie m J. J. Rein’s ,Japan® I Theil, 8. 123

is 127.

_ 3) M. Fesca, Mittheilungen der deutsch. Gesellsch, fur Natur- und Vollker-
kunde Ostasiens, 4 Bd. 8. 172.
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schen Theiles der Nahrung im Durchschnitt des ganzen Reiches
angiebt:

Reis . . . . . . . . . . B3
Gerste und Weizen . . . . . 27 |
Hirse, Buchweizen ete, . . . . 13,9 ,
Bataten und Kiichengemiise . . 6 n
Obst . . . . - . . . 005,
Meerespﬂanzen (Algen) . . . 00,

Uebel den physiologischen Werth der Nahrung der Japaner
besitzen wir bereits ecinige Untersuchungen. B, Scheube?) er-
mittelte an 35 einzelnen Beobachtungstagen das Gewicht der ver-
schiedenen Nahrungsmittel, welche von 8 japanischen Studenten
und 1 Krankenwirter am Hospital in Kioto aus freier Wahl auf-
genommen wurden, und berechnete sodann unter Benutzung theil-
weise anderweitig ausgefilhrter Analysen die chemische Zusammen-
setzung der Kost von 3 seiner Individuen. Die Letzteren hatten
pro Tag verzehrt:

Alter, - Korper- Kohle-
Jahre gewicht Eiweiss Fett hydrate
: kg g g g
Krankenwirter . 36,0 48,5 4 6 479
Student . . . 20 49 85 13 334
Student . . . 24 D4 110 18 542

Scheube erblickt in den angefithrten Beispielen ein Bild von
der Nahrung des mifsiz arbeitenden japanischen Grossstidters aus
verschiedenen Stinden. Doch auch mit dieser Beschrinkung wird
man den Ergebnissen kaum Geltung belassen diirfen, da an 30 von
den 35 einzelnen Beobachtungstagen die 9 Personen erhebliche
Mengen Rindfleisch zu sich nahmen und die 3 Individuen, welche
zu obiger Berechnung herangezogen wurden, sogar jeden Tag Fleisch
verzehrten, was zwar in den wenigen nach europiischem Muster ein-
gerichteten héheren Schulen der Fall zu sein pflegt, indessen den
Grewohnheiten der grossstddtischen arbeitenden Bevolkerung durch-
aus nicht entspricht.

1) B. Scheube, Mittheil. d, deutsch. Ges. f. Nat, u, Volkerk, Ostasiens,
8. Bd. 8. 282,
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Von grosserem Interesse sind einige Untersuchungen, welche
J. I. Eijkman!) iiber die Kost der Insassen eines grisseren Gre-
fangnisses und der Zoglinge der Kadettenschule in Tokio ausge-
fihrt hat. In dem Gefingniss wurden die Nahrungsmittel im zu-
bereiteten Zustande vom BH—I12. Juni 1882 bei jeder der drei
Mahlzeiten gewogen und -ihre Componenten auf Grund chemischer
Untersuchungen desselben Verfassers berechnet. Den Hauptbestand-
theil der Kost bildete eine Mischung von 1 Theil Reis mit
1% Theilen Gerste, welche von der Kleie befreif, zusammengekocht
und an die 3 Klassen von Gefangenen in folgenden Mengen verab-

folgt wurden:
Im gekochten

Justando Wasserfrel
g g
Arbeitsfreie Gefangene . . . . 1140,8 387,9
Zu leichter Arbeit Verurtheilte . 1426,0 484.,8
Zu schwerer Arbeit Verurtheilte . 1996,4 678,8

Hierzu wurde an Beilagen mit wenig Abwechslung verabreicht
zgum Friihstiick Miso und gesalzener Rettig, . mittags und abends
geschilte Colocasia-Stengel, getrockneter Rettig, Meeresalgen und
Pferdebohnen, simmtlich in Miso gekocht. Diese Zuspeisen waren
fiir alle Gefangenen gleich und betrugen pro Kopf und Tag im zu-
bereiteten Zustande 340 g, worin 57 g Trockensubstanz. — Der
gesammte tégliche Verzehr an einzelnen Nahrstoffen stellte sich pro
Kopf auf folgende Werthe (in Grammen):

Cellu- Stickstofffreie Asche  Wasser Gesammt-
lose?) Extractstoffe 8¢ asser gewicht

Arbeitsfrei . 47,81 6,77 9,80 561,65 18,87 1135,81 1580,8
Leichte Arbeit 56,72 7,59 11,06 446,54 20,06 1224,04 1766,0
Schwere ,, 74,54 9,24 13,38 616,30 22,44 1600,50 23364

Beschiiftigung: Eiweiss Fett

Zu einer spéteren Zeit erfuhren die vorstehenden Untersuchun-
gen noch eine Erweiterung durch Bestimmungen des Stickstoffs,
Chlors und der Gesammtasche im Harn, wovon die fiir den Stick-

1) Nach einer japanischen Zeitschr, (Yesei- Shiken Tho. Nr. 1 1886),
2) Nach Fr, Schulze’s Methode bestimmt. - .
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stoff ermittelten Werthe hier wiedergegeben werden, Es fand sich
an Stickstoff pro Kopf und Tag

in der im

Nahrung Harn

g g

Arbeitsfreie Gefangene . . 7,6 6,3
Leichte Arbeit . . . . . 91 6,b
Schwere Avbeit . . . , . 11,95 7,65

Das Koérpergewicht der arbeitsfreien Gefangenen schwankte
zwischen 41,3 und 75,7 kg und war im Mittel 47,6 kg; die zu
leichter Arbeit Verurtheilten wogen 41,5-—58,0, im Durchschnitt
48 kg. Andere Angaben iber die Versuchspersonen enthilt die
Originalabhandlung nicht.

In der Kadettenanstalt wurde in den Monaten September und
October 1882 an mehreren Tagen ebenfalls die Gesammtmenge der
Nahrungsmittel fir alle Zoglinge gewogen, der Wassergehalt be-
stimmt und die Zusammensetzung des téglich pro Kopf Verabreichten
ermittelt. Die Kost bestand aus 1750 g gekochtem = 643,3 ¢
wasserfreiem Reis und 757 g anderen, 107,3 g Trockensubstanz ent-
haltenden Nahrungsmitteln, worunier regelméssiz Rindfleisch. Darin
war enthalten : |

Fiweiss . . . . . . . 8307 g
Fett . . . . . . . . 13,67 ,
Cellulose®) . . . . . . 8b2,
Stickstofffreie Extractstoffe . 622,44 ,
Asche . . . . . . . . 2594 ,
Wasser . . . . . . 17b6,36 ,

Summa 2510,00 g

Eine weitere grossere Reihe von Arbeiten iiber die Kost nach-
stehender Anstalten wurde von R. Tawara?) ausgefithrt:

1. Koto-Shihan-Gakko, eine staatliche hohere Lehranstalt in
Tokio mit 130 Zdglingen, die 17-—25, durchschnittlich 20 Jahre alt
waren und ein Korpergewicht von 45,1—62, durchschnittlich 53,4 kg

1) Nach Fr. Schulze’s Methode bestimmt. |
2) Nach einer japanischen Zeitschrift (Yesei Shiken Iho. Nr.2 1887).
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hatten. Der Preis der Kost pro Monat betrug 3,6 Yen (ca.
12,25 M.). |

9. Ko-Giokusha, eine Privatschule in Tokio, deren Zdglinge aus
a) 21 Kindern von 11—14, durchschnittlich 13,6 Jahren und einem
mittleren Korpergewicht von 32,18 kg und b) 48 Jinglingen von
15—21, meist unter 20 Jahren mit einem mittleren Gewicht von
48,26 kg bestehen. Fir die Kost wird monatlich 2,60 Yen (ca
9,1 M.) entrichtet.

3. Nisho-Gakusha, ebenfalls eine Privatschule in Tokio mit 59
bis 66 Schiillern im Alter von 14—27 Jahren und einem Durch-
schnittsgewicht von 48,42 kg.  Der Kostpreis betrug 2 Yen
(ca. 7 M.).

4. Echigoya, ein grosses Schnittwaarengeschift in Tokio mit
7285 Bediensteten, von denen 21 11—16 Jahre alt, 382,87 kg
wogen, die anderen 17-—50 Jahre alt, ein Gewicht von' 51,77 kg
hatten. '

Die einzelnen Nahrungsmittel wurden in dem Institut No. 1
an 10, in den anderen Fillen an je 7 aufeinanderfolgenden Tagen
fir alle Kostginger zusammen gewogen und ihr Gehalt auf der
Grundlage - frither ausgefiihrter Analysen berechnet. In der staat-
lichen Lehranstalt war die Kost eine sehr reiche, es wurde daselbst
tiglich einmal Rindfleisch und bei den anderen Mahlzeiten reichlich .
Fisch genossen. Das Entgegengesetzte war in dem Kaufmannshause
der IFall, wo an 3 Beobachtungstagen gar Lkeine animalischen
Nahrungsmittel verabreicht wurden und die Kost hauptsiichlich aus
Reis mit gesalzenem Rettig etc. bestand. In den Privatschulen
(2 uhd 3) wurde wochentlich zweimal Rindfleisch, sonst aber regel-
méssig Fisch verabfolgt. — Leider enthélt das japanesische Original
keine Angaben dariiber, ob die ausgewogenen Nahrungsmittel auch
wirklich siimmtlich verzehrt worden sind, was, den japanischen Ge-
wohnheiten entsprechend, wohl kaum der Fall gewesen sein diirfte.
In der Kost der Anstalten No. 1 und 2 sind so bedeutende Mengen
Reis (720900 ccm ungekocht) angefithrt, dass man wohl annehmen
darf, es miisse davon etwas tibrig geblieben sein, in der Anstalt
No. 2 insbesondere aus dem Grunde, dass daselbst ein Dritttheil der
Ziglinge aus Kindern bestand. .
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Nach den Berechnungen Tawara’s enthielt die tigliche Kost
pro Person folgende Nihrstoffe in Grammen:
1. Koto-Shihan-Gakko.

Eiweiss Fett Kohlehydrate
Mittel . . . . 114,86 30,4 63b,0

Schwankungen . 100,5—143,0 17,3—40,3 h95,7—6064,8
2. Ko-Giokusha, |

Mittel . . . . 78,7 . 19T 470,1
Schwankungen . 67,5— 99,8 6,2--21,6 415,2—b11,4
- 3. Nisho-Gakusha.

Mittel . . . . 69,2 . 10,0 449,6
Schwankungen . 58,6— 94,1 6,4-—15,4  426,3—479,1

4. Echigoya. . ‘

Mittel . . . . 54,8 6,0 394,2
Schwankungen . 44,5— 72,3 3,92--12,2 360,3—~480,9

Um zu einem zuverldssigen Urtheil tiber den physiologischen
Werth der im Vorstehenden angefithrten Kostarten zu gelangen,
haben wir zunichst™ die von C. von Voit fiir den Europder an-
gegebenen mittleren Kostmaasse auf japanische Verhiltnisse umazu-
rechnen, Def Japaner hat ein geringeres Korpergewicht als der
Europder, er wiegt nfmlich nach zahlreichen Beobachtungen?!) im
erwachsenen Zustande durchschnittlich bb kg, welche gewdhnlich
schon mit dem 20. Lebensjahr erreicht werden. Sein Nahrungs-
bedtirfniss wird daher geringer sein, als dag des Europders, und da
die Gewichtsunterschiede zwischen den beiden Rassen nicht sehr
bedeutend sind, so wird man jedenfalls keinen wesentlichen Fehler
begehen, wenn man das Kostmaass fir den Japaner nach Maass-
gabe der Proportionalitit der Korpergewichte berechnet und den
relativen Mehrbedarf des kleineren Organismus gegeniiber dem
grosseren als in diesem Falle unerheblich ausser Acht ldsst. Mit
Riicksicht ferner anf die Abneigung der Japaner gegen den Consum
von Fett oder fettreichen Speisen, sowie in Anbetracht der Feft-
~armuth der japanischen Nahrungsmittel und der grossen ,vitalen
Capacitit“ des Magens der eingeborenen Bevolkerung halten wir

1) E. Balz, Mittheil, der deutsch. Ges. fir Natur- ynd Volkerkunde Ost-
asiens. 1885 4. Bd. 8. 63, '
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‘es in Uecbereinstimmung mit R. Tawara?!) und R. Mori?) fir
zweckméssig, in den Kostmaassen fiir die Japaner das Fettquantum
nicht zu hoch, etwa nur mit 20—30 g, welche ohne Schwierigkeit
pro Tag verzehrt werden konnen, anzusetzen und im Uebrigen
dafir die Kohlehydrate um eine &dquivalente Menge zu erhéhen.
Auf diesem Wege sind wir zu nachstehenden Kostsiitzen far den
erwachsenen miinnlichen Japaner gelangt:

Biweiss Fett Kohlehydrate
g g g
BeiRuhe . . . . . 8b 20 385
, mittlerer Arbeit . 100 20 480
, starker Arbeit . 123 30 500
(efangene, ohne Arbeit 72 10 28b

Zum Zwecke eines Vergleichs dieser Normen mit dem von
Scheube, Eijkman und Tawara wirklich beobachteten Verzehr
sind in nachstehenden Tabellen simmtliche Zahlen auf 100 kg
Korpergewicht berechnet und das Fett nach Multiplication mit dem
Factor 2,44 den Kohlehydraten zugezihlt worden.

A. Bedarf
. Ven 100 Th,
Stickstoff- fStl.clliTs..tﬁﬁ' Eiweiss sinci
Eiweiss freieff re;:oﬁaé r- il]; anhsna}:‘if-
Nahrstoffe schen Stoffe
pro 1 Th. vorhanden §
_ _ g g Eiweiss Theile
Bei Ruhe . . . . . 162 115 - B,1 33
» mittlerer Arheit . . 179 944 b,3 33
., starker Arbeit . . 220 1024 47 50
Gefangene bei Rube . . 130 563 43 . —
| B, Wirklicher Verzehr.
1. Schiler . . . . . . 215 1398 62 31
2. 8tudent. . . . . . 204 1085 5,3 ?
3. Schiiler , . . . . ., 181 1156 6,4 25
4. 8todent . . . . . . 178 146 4,3 ?

1) a. a. O, -
'2) Chem, Centralbl. 58, Jhrg, 1887 8. 43,
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| i Von 100 Th,
Stickstoff- Stickstoff-

Fiweiss _ frele freisetljﬁt%lr’ %ng?msalll;fl
Nahratoffe pro 1 Th, Sc‘lflgﬁxa?a?eﬂ;en
g g Eiweiss ~Theile

b.Kadett . . . . . . 173 1364 7.9 ?
6. Krankenwérter . . . 153 1018 6,7 ?
7.8chiler . . . . . 143 980 6,9 18
8. Ladendiener . . . . 119 - 906 7,6 14
9. Gefangene, obne Arb, . 100 795 9 0
10. ', . leichter Arb. 118 986 8,4 0
11. » Tn.schw, Arb., . 149 1298 8,7 0

BFine Betrachtung des Verzehrs der Versuchspersonen Nr. 1-5
ergiebt die erfreuliche Thatsache, dass in den offentlichen Lehr-
anstalten der Grossstidte Tokio und Kioto zumeist ausreichende
Sorge fiir das korperliche Wohl der Zoglinge getragen wird. Der
Eiweissbedarf dieser Personen, welchen man ungefihr dem eines
mittleren Arbeiters gleichstellen kann, wird durch die Nahrung ge-
deckt, und wenn auch h#ufig mehr als % der Eiweisszufuhr in
vegetabilischen Nahrungsmitteln enthalten ist, so wird doch die Ver-
daulichkeit durch den reichlichen Genuss von Tofu und Miso auf
eine Hohe gebracht, welche den Anforderungen entsprechen dirfte.
In den ibrigen Fillen, namentlich bei den Ladendienern und Ge-
fangenen, wird das Minimum des Kiweisshedarfs in erschreckendem
Maasse unterschritfen und dabei an animalischen Nahrungsmitteln
sehr wenig, den Gefangenen gar nichts gereicht. Dazu kommt, dass
die Verdaulichkeit des in ausschliesslich pflanzlicher Form verab-
reichten Eiweisseg eine geringe sein muss, wie dies gewdhnlich bei
Pflanzenkost der Fall ist. Direkte Untersuchungen hieriiber sind
zwar von Hijkman nicht ausgefilhrt worden; wenn man indess
annimmt, dass die Gefangenen mit der Eiweisszufuhr bereits in’s
(xleichgewicht gekommen waren, d. h. von ihren Organen so viel
eingebiisst hatten, dass der Rest mit der Nahrung gerade auskam,
go lisst sich aus den Bestimmungen des Stickstoffs in der tég-
lichen Kost und im Harn entnehmen, dass von dem Nahrungseiweiss
nur folgende Mengen im Maximum verdant wurden:
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Ohne Arbeit . . . . . 82,9 %
Bei mittlerer Arbeit. . . 714
, schwerer , . . . 640 ,

Dagegen verdaut ein Arbeiter bei normaler gemischter Kost,
in welcher ¥ der Eiweissstoffe in animalischen Nahrungsmitteln
enthalten ist, durchschnittlich 89 % des zugefithrten Eiweisses. Dar-
nach sind die Gefangenen noch ungitnstiger gestellt, als es nach
den weiter oben aufgefihrten Zahlen den Anschein hat. |

Was endlich noch die stickstofffreien Néhrstoffe in der Kost
der 11 Versuchspersonen betrifft, so lassen die obigen Zusammen-
stellungen erkennen, dass die Kohlehydrate in weit grosseren Mengen
verzehrt werden, als nothwendig ist, und dass das Fett trotz des
Verzehrs von Fischen und Rindfleisch sich nur in sehr untergeord-
netem Maasse an der Zusammensetzung der Kost betheiligt.

Wenn wir uns nun fragen, ob die bisher mitgetheilten Unter-
: suchungen'wohl geeignet sind, uns Aufschluss zu geben tiber die
Ernghrung umfangreicher Klassen des japanischen Volkes, so werden
wir upmbglich im bejahenden Sinne antworten konnen. Von den
11 Kostarten, die daselbst angegeben sind und alles enthalten, was
bisher ither den physiologischen Theil unseres Gegenstandes ver-
offentlicht ist, beziehen sich 7 auf die Nahrung von Studenten und
Schiilern in grosseren Stédten und sind in Anbetracht des reich-
lichen Consums von Fisch und sogar von Fleisch ganz unbrauchbar
fiir die Beurtheilung der Kost der mittleren und niederen Klassen
des Volkes, die in Japan einen viel héheren Bruchtheil der Be-
volkerung ausmachen, als im westlichen und mittleren Europa;
3 Beobachtungen beziehen sich auf die Ern#hrung von Gefangenen
und veranschaulichen so abnorme Verhiltnisse, dass sie ebenfalls
einer Verallgemeinerung nicht fihig sind; nur ein Fall (Nr. 8) gibt
Aufschluss iiber die Kost von leichten Arbeitern (Ladendienern), ver-
liert aber dadurch an Klarheit, dass Kinder und Erwachsene in der
Berechnung zusammengezogen sind. — Als ein wesentlicher Mangel
muss es ferner bezeichnet werden, dass in keiner der obigen Unter-
suchungen die Menge der wirklich verdaulichen Nahrstoffe ermittelt
und der Gehalt an Rohnéhrstoffen nur in einigen Fallen direct, zumeist
aber nur durch Berechnung -auf der Grundlage einiger weniger,
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nicht gleichzeitig, sondern mit anderem Material ausgefithrter Ana-
lysen festgestellt wurde, die ihrer zn geringen Anzahl wegen zuver-
lassige Mittelzahlen abzuleiten nicht gestatten. Die Menge der
Rohnéhrstoffe allein, ohne Kenntniss ihrer Verdaulichkeit bietet
keinen sicheren Maassstab zur Beurtheilung des Werthes einer
Nahrung.

Unter solchen Verhiilltnissen durfte es gerechtfertigt erscheinen,
die Ernéhrung des japanischen Volkes von Neuem zum Gegenstande
einiger Versuche zu machen und hierbei besonders die Kost der
niederen und mittleren Klassen zu berticksichtigen. Indem wir uns
dieser Arbeit unterzogen, haben wir uns zunichst eine grosse Anzahl
von Angaben iiber die Art und Menge der tdglichen Nahrungsmittel
aus verschiedenen Landestheilen verschafft und sind auf Grund
solcher durch Erkundigung und personliche Beobachtung erlangten
Kenntniss dazu gekommen, fiir die breiten Schichten des Volkes
zwei ihrer Zusammensetzung und Menge nach sehr constante Kost-
arten aufzustellen und dem Versuch zu unterwerfen, niimlich eine
rein vegetabilische Nahrung, wie solche von der iiberwiegen-
den Mehrzahl der fast ausnahmslos sehr armen, Landwirthschaft
treibenden ') und niedere Arbeit verrichtenden Klassen des Landes-
innern genossen wird, — und eine gemischte Kost, in welcher
ein missiges Quantum von Fisch aufgenommen und die in der Nihe
der Kiiste und sonst von bemittelteren Gewerbtreibenden, besseren
Handwerkern, Beamten u. s. w. verzehrt wird. Des Vergleichs wegen
haben wir dann noch eine gemischte Kostin den Bereich unserer
Untersuchungen gezogen, die neuersn Datums ist und sich allméhlich
unter den mittleren und hoheren Beamten in den grosseren Stidten
eingebiirgert hat, wo Fleisch und Mileh jetzt leicht zu haben sind.
Diese drei Versuche wurden von Herrn Y. Mori, Assistenten des
hiesigen Laboratoriums, an sich selbst ausgefiihrt.

‘1) Nach zuverlissigen, anf der amtlichen Statistik beruhenden Schiitzungen
sind etwa 7H6%. des japanischen Volkes mit Landwirthschaft beschiftigt. Da
die Wirthschaften nur sehr klein (¥2-—2 ha) und itber 40%. des Bruttoertrages
an Steuern bezahlt werden, so ist die Lebensweise dieses Theiles der Bevilkerang
in einiger Entfernung von dem Meere hichst drmlich, '

Zeitschrift fir Biologie Bd. XXV. N. T. VII, 3
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Die Art und Menge der téglich aufgenommenen Nahrungs-
mittel ist in Nachstehendem verzeichnet; die Gewichtsangaben be-
zichen sich auf die zubereiteten Speisen.

I. Vegetabilische Kost.

1. Reis (2 Thle.) u. Gerste (3 Thle.) zusammen gekocht 1200 g
2. Getrockneter Rettig. . . . . . . . . . . . 400,
3. Wurzelgewiichse (Kartoffeln v.s. w). . . . . . 300,
4. Griines Gemiise (Blitter von Brassica sinensis) . . 180 ,
5. Gesalzener Rettig . . . . . . . . . . . . 100,
Zugammen . . . 2150 g
6. Diinner Theeaufguss . . . .« « « . . 300 cem
Nr. 2—4 waren in Miso gekocht |
IL. Gemischte mittlere Kost (mit Fisch).
1. Gekochter Reis . . . . . . . . . . . . . 1200¢g
2. Thunfisch . . . . R 5 [ I
3. Gerdsteter Bohnenkése (Tofu) T 3 (-
4. Wurzelgewiichse (Kartoffeln etc.) . . . . . . . 200 ,
B. Gesalzener Rettig . . . . . . . . . . . . 100,
Zusammen . . . 1800 g
6. Thee. . . . . . .o .« o« « . . 3800 cem
Nr. 2———4 waren in Shoyu gekocht
, II. Gemischte Kost (mit Fleisch und Milch).
1. Gekochter Reis , . . . . . . . . . . ., , 1000 ¢g
2. Rindfleisch . . . . . . . . . . . . .. 2B,
3. Kartoffeln . . . ., . . v e e« . .. 1b0
4. Griines Gemiise (Blitter von Bra.ssuca, smensns) .o 50 ,
b. Gesalzener Rettig . . . . . . . . . . . . b0
- Zusammen . . W
6. Kubmileh . . . . . . . . . . . . . . . 200cem
T.Thee . . . . . . . . . . . . . . . . 30 ,

Nr. 2—4 waren mit Shoyu gekocht.

Es muss hierzu gleich bemerkt werden, dass es in dem Plan
der Versuche lag, von der rein vegetabilischen Kost, den prak-
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tischen Verhéltnissen entsprechend, ein grdsseres Quantum zum
Verzehr zu bringen. Vorversuche hatten jedoch gezeigt, dass eine
grossere Menge als die obige nicht bewiltigh werden konnte, ohne
in unserem Fall Verdauungsstérungen erwarten zu lassen. Wir
werden auf diese Verhéltnisse noch zuriickkommen. — In der Zu-
sammensetzung unserer vegetabilischen Kost ist ferner dem Um-
stande Rechnung getragen worden, dass im Landesinnern die
drmeren Klassen verhéltnissmiissig grossere Mengen von Wurzel-
gowiichsen (Bataten, Kartoffeln, Rettig etc.) verzehren, als die Be-
wohner der Grossstidte und der IKiiste, bis wohin die billigen
Wurzelgewtichse die Transportkosten weniger leicht vertragen als
der Reis. Nach unseren Erfabhrungen fallen von der gesammten
Trockensubstanz der vegetabilischen Nahrung etwa %s auf die Cere-
alien und Y. auf die genannten Beilagen. In den Stidten und an
der Kiiste ist dieses Verhiltniss ein viel weiteres; daher kommt es
auch, dass man an letzteren Orten auf einen Arbeiter so grosse
Mengen Reis, in Tokio z. B. 700—-—1000g (ungekocht), je nach der
Leistung, rechnet. |

Die Versuchsperson, kdrperlich kriiftig entwickelt und gesund,
23Ys Jahr alt und von einem Gewicht von B2 kg, verzehrte jede
der obigen Rationen an je 6 aufeinander folgenden Tagen; an den
letzten drei Tagen jeder solchen Periode wurden IHarn und Faeces
gesondert quantifativ gesammelt und ebenso wie die Nahrung einer
quantitativen Analyse unterworfen. Die Trockensubstanz wurde
hierbei durch Austrocknen bei 100—110° C. bis zum constanten
Gewicht, der Stickstoff nach Kjeldahl, der Eiweissstickstoff nach dem-
selben Verfahren nach vorangegangener Fillung mit Kupferoxyd-
hydrat, das Fett durch Ixtraction mit Aether, die Rohfaser nach
Henneberg-Stohmann, und die Asche durch Extraction der vorher
verkohlten Substanz mit Wasser, Glihen des Riickstandes, Vereini-
gung desselben mit dem Extract, Eindampfen, Gluhen und Wigen
bestimmt und darnach der Kohlensiuregehalt der Asche ermittelt
und von dem Gewicht der Rohasche in Abzug gebracht. Im Harn
wurde nur der Gesammistickstoff in 5 com nach Kjeldahl’s Ver-
fahren mit der von Pfltiger und Bohland angegebenen Modi-

fleation, das Chlor nach Neubauer’s Angaben titrimetrisch und
8$
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das specifische Gewicht mit einem sehr empfindlichen Aracometer

bestimmt. -
Fir die procentische Zusammensetzung der drei Kostarten

wurden folgende Zahlen erhalten:

T V;agetablllsche Gemischte mitt-] (emischte
Kost lere Kost Kost
frisch walz.iz?r- frisch Wi};i(;l' {risch W?.;S,z?l"
Wasser . . . . . . . . .|1B630| — [65797| — |61,330] —
Trockensubstanz . . . . . .[248656 | — |[34203| — (38,670 —
Rohprotein (N}(G%) . . .18296 |18,68 {| 6,071 17,75 i 8,198 21,20
Fett . . . . .1o0p38 | 221 | 1,081 3,16 | 1,384 | 3,68
Rohfaser (Asche« u. N-flel) .1 0811 | 8343 i 0263| 0,74 || 0,402 1,04
Stickstofffreie Extractstoffe . . [19,424 | 75,61 (26,622 74,91 27,8111 70,60
Asche (COsfrei) . . . . . .§11206 | 532 || 1,176| 8,44 | 1,875 3,58
Gesammt-Stickstoff . . . . .| 05274 2,165| 0,971| 2,840| 1,412 | 3,392
Eiweiss-Sticlestoff . . 04109 1,728 0,860 2,221 1,376 3,066
Milch-Eiweiss-Stickstoff in Pro- '
centen des Gesammt-Stickstoffs 20,2 114 9,6

" Der allgemeine Charakter der vegetabilischen Kost tritt auch
hier deutlich hervor in der Armuth an Eiweiss und Fett und dem
Reichthum an Kohlehydraten, besonders an Rohfaser, sowie in dem
erheblichen Procentsatz an stickstoffhaltigen Substanzen nicht-eiweiss-
artiger Natur, die bauptsichlich in den Wurzelgewlichsen, dem
griinen Gemiise, dem Rettig und Thee, enthalten sind. Da diese
stickstoffhaltigen nicht-eiweissartigen Stoffe, deren allgemeine Ver-
breitung im‘ Pflanzenreich von dem Verfasser dieses vor 9 Jahren
nachgewiesen wurde?), einen geringeren Nihrwerth haben als die
Eiweisskorper, so verdienen dieselben bei der Beurtheilung vege-
tarischer Bestrebungen grossere Aufmerksamkeit, als ihnen his jetzt
zu Theil geworden ist, und zwar um so mehr, als mit vegetabili-
schen Nahrungsmitteln allein das erwiinschte Maass von Stickstoff
in der Kost gewohnlich nicht erreicht wird. — In den beiden ge-
mischten Kostarten betheiligt sich das Rehprotein in  hdherem

1) Landw. Jahrb., 8. Jabrg, (1879), I Supplement 8. 248 und Chem. Cen-
tralblatt 3. Folge, 10, Ja.lng S. 744 u, 761.
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Maasse an der procentischen Zusammensetzung und schliesst auch
erheblich weniger Nicht-Eiweiss ein.

Ueber die téglichen Einnahmen in der Nahrung und Ausgaben
in den IFaeces?!), sowie iiber die Verdauung der Nihrstoffe gibt
die nachstehende Tabelle Auskunft: |

——

F

|

3} | ‘Eﬁ
A = = @
E5185| % . |€3) 3| 2
w0 W 2% E, ) &0 o 2
pE w2 8 |~ |BE| 5 | <
He | Ra > - ~
<o o= 53 o
2]
g g g | & g g g
I. Vegetabilische Kost.
Verzehrt . . . . . . . 528,84 49597 | 70,86 { 11,68 396,09 | 17,44 | 27,87
Ausgeschieden . . . . . 38,28 33,28 17,23 11,86 4,19 5,00
Verdant . . . 485,56 462,69 | 53,63 845,81 18,25 —
Verdant in Ploceuten de1
Einzelbestandteile . . . 92,69 93,80| 75,71 97,09 5,97 —
II. Gemischte mittlere ‘
Kost
Verzebrt . . . . . . .l[615,66 594,49 109,95| 19,45 461,23 | 4,66 21,17
Ausgeschieden . . . . . {2218 1865 13,84 4,01 - 0,80 3,53
Verdaut . . . . . . . |593,48 575,84 956,41 475,67 316 —
Verdaut: in Procenten der
Einzelbestandtheile . . . || 96 40} 96,86 87,33 99,16 82451 —
III. Gemischte Kost, ‘ {
Verzehrt . . . . . . . [5680,0655943 122,96 20,76 409,68 | 6,03 20,63
Ausgeschieden ., . . . .| 21,14 18,01 11,98 h,b1 0,62 38,13
Verdant . . . . . . . 558,92 541,42 (110,98 | 424,93 BbHl] —
Verdaut in Procenten der :
Binzelbestandteile . . , j 96,36 96,78 | 90,74 98,72 91,88( —

1) Das Gewicht der Faeces betrug im Durchschnitt pro Tag
bei der vegetabilischen Kost . . . .. 280h g
yy gemischten mittleren Kost (mlt Fxsch) .o 979,
» 3 gemischten Kost (mit Fleisch und Mileh) . 1081,
Die breiige Beschaffenheit des Kothes nach der Aufnahme der rein vegetabilischen
Nahrung. gestattete es nicht, mit gewohnlichen Mitteln (Lampenruss, Mileh) eine
scharfe Abgrenzung von dem Koth vorangegangener Nabrung zu erzielen, weshalb
wir mehrtiigige Perioden einzuhalten gezwungen waren und der Gleichmissigleif
wegen anch bei den beiden anderen Versuchsreihen beibehalten haben,

N
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Dis Kochsalzausscheidung im Harn betrug bei der vegetabili-
gchen Kost pro Tag 17,89 g, bei den hbeiden gemischten Kostarten
14,80 bezw. 16,28 g Wie hieraus hervorgeht und auch von an-
derer Seite bereits festgostellt wurde, ist der Japaner dem Kochsalz-
genuss in noch hoherem Grade ergeben als der Kuropier, der im er-
wachsenen Zustande tiglich nur 10—13 g im Harn ausscheiden soll.

Den Resultaten unserer Ausnitzungsversuche entnehmen wir

Folgendes: |
1. Das Quantum vegetabilischer Nahrung, welches in

unseren Versuchen bewaltigh werden konnte, war fir die Versuchs-

person ghnzlich unzureichend, indem sowohl der Gehalt an Roh-
nihrstoffen, als aueh der verdauliche Antheil der Nahrung weit
unter der Norm blieben. Unser Mann setzte deshalb betréichtliche
Mengen Eiweiss aus dem Vorrath seines Kgrpers zu und befand

sich an den letzten drei Beobachtungstagen noch nicht im Gleich-
gewicht; es wurde namlich in dieser Zeit in den tiglichen Rin-

nahmen und Ausgaben an Stickstoff gefunden:

In der Nahrung . . . 11,34 g

» den Faeces . . . 2,76,
Verdant . . 8,568 g .

Im Harn . . . . . 984, )
Verlust . . 1,16 g

Wie schon bemerkt, wird unter praktischen Verhiltnissen ge-
wéhnlich mehr verzehrt, als in dem vorliegenden Versuch zur Auf-
nahme gelangte, nimlich nach unseren Erfahrungen in 4—b5H tég-
lichen Mahlzeiten etwa 750 g wasserfreie Substanz gegenitber den
obigen 524 g, welche bei dreimaliger Nahrungsaufnahme sich der
oberen Grenze dessen néhern, was unser Mann ohne Verdauungs-
stérungen in 24 Stunden bewiltigen konnte. Hiernach wird ein
erwachsener von rein vegetabilischer Kost lebender Japaner fol-
gende Niahrstoffe zu sich nehmen:

Trocken- Organische Roh- Roh- Stickstofffreie Asche
substanz Substanz protein fagser Extractstoffe
g g g g g g g

Rohn'&_hrstoffe . 760 722 102 17 2b 578 28

Davon verdaulich 695 674 77T 13 19 H6bH —

¢ e TR
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Nach Maassgabe des von uns entwickelten Kostsatzes (100 g
Eiweiss, wovon 89 g verdanlich, 20 g Fett und 480g Kohlehydrate)
reicht auch die vorstechende Difit ihres zu geringen Gehaltes an ver-
daulichem Fiweiss wegen nicht dazu aus, einen mittleren japanischen
Arbeiter in einem guten, leistungsfibigen Zustande zu erhalten. Um
unsere Norm 'zu erreichen, missten fast 900 g Trockensubstanz,
nimlich etwa 2000 g gekochter Reis und Gerste nebst einer ent-
sprechenden Menge Wurzelgewiichse und Gemiise (im zubereiteten
Zustande etwa 1600 g) verzehrt werden, wobei der verhiltnissmissig
hohe Gehalf dieser Kost an stickstoffhaltigen nichi-eiweissartigen
Stoffen geringeren Nihrwerthes noch als Eiweiss in Rechnung ge-
stellt ist. Ein solch’ bedeutendes Quantum rein pflanzlicher Nahrung
ist aber thatsiichlich auch bei den niederen Klassen nirgends in
Japan die Regel. N

2. Die gemischte mittlere Kost, welche neben Reis und
Gemiisen noch Fisch und Tofu (Bohnenkise) enthilt und von den
‘bemittelten Klassen und in der Nahe des Meeres genossen wird,
ist nach Art ibres Nihrstoffgehaltes und ihrer Verdaulichkeit eine
gute. Dies geht auch aus der Stickstoff-Bilance hervor, fir welche
sich nach den Analysen der Einnahmen wund Ausgaben in den
letzten 3 Versuchstagen folgender Tagesdurchschnitt berechnet:

In der Nahrung . . . 17,48 g Stickstoff

., den Faeces . . . . 221, "
Verdaut . . 1527 g »

Im Harn . . . . . . 1437, ”

Im Korper angesetzt 0,90 g ,

Dem Versuch mit der vegetabilischen Nahrung hatte sich die
gemischte mittlere Kost unmittelbar angeschlossen, und da unsere
Versuchsperson, wie bemerkt, in der vorangegangenen Periode Ei-
weiss von ihrem Korper abgegeben hatte, so fand jetzt bei der ge-
niigenden Zufuhr wieder ein Ansatz statt, der im Durchschnitt des
4.—6. Beobachtungstages noch 5,6 g trockenes Kiweiss betrug und
in der ersten Hilfte des Versuchs natirlich grésser gewesen sein
muss.

3. Die gemischte Kost, in welcher Fleisch und Milch ge-
nossen werden, hat zur Zeit im Volke noch wenig Verbreitung ge-
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funden, weil sie zu theuer ist. Sie wird in Nachahmung euro-
piiischer Sitten und Gewohuheiten zumeist nur von Beamten, gut
situirten Kaufleuten u. s. w. verzehrt und spielt auch manchmal in
der Verpflegung der Zoglinge hoherer Lehranstalten eine Rolle.
Im allgemeinen hat diese Kost eine so bestimmte Form wie Nr. 1
und 2 noch nicht angenommen, weshalb wir auch einen hierauf
gerichteten Versuch lediglich des Vergleichs wegen ausgeftihrt haben,
Wie zu erwarten war, entspricht dieselbe ihrem Zweck vollkommen,
Die Versuchsperson befand sich am 4.—6. Tage bereits im Stick-
stoffgleichgewicht, indem wihrend dieser Zeit folgende Elmmhmen
und Ausgaben an Stickstoff pro Tag zu verzeichnen waren:

In der Nahrung . . . . 1967g
,, den Faeces. . . . . 119,

Verdaut . . 18,48 ¢g
Im Harm . . . . . . 1863,

Die geringe Differenz von nur 0,15 g Stickstoff, welche sich
aus dieser Rechnung e'rgiebt, liegt innerhalb cder zulfssigen IFehler-
grenzen,

Werfen wir zum Schluss noch einen Blick auf die Verdaulich-
keit der drei Kostarten, so finden wir, dass die organische Substanz
und die stickstofffreien Extractstoffe (Kohlehydrate) durchweg sehr
hoch ausgeniitzt worden sind. Dies gilt bemerkenswerther Weise
auch von der rein vegetabilischen Kost, von deren organischer Sub-
stanz 93,3 und den Kohlehydraten incl. Fett 97,1 % der verzehrten
Menge resorbirt wurden. Dem aus Noth zum Vegetarismus ge-

zwungenen Japaner hat somit eine lange Erfahrung gelehrt, unter .

den verfiigbaren Nahrungsmitteln eine gute Auswahl zu treffen;
er scheut sich instinetiv, seinen Darm mit weniger ausniitzbaren
Vegetabilien (Leguminosen) zu belasten, und vertheilt das ver-
hétltnissnidssig grosse Volumen seiner Nahrung auf eine grissere
Anzahl von Mahlzeiten, als bei gemischter mittlerer Kost in seinem
Lande iiblich sind. ~ Was die stickstoffhaltigen Nahrstoffe betrifft,

so wurden dieselben in Ushereinstimmung mit anderweitig gemachten

Beobachtungen in der vegetabilischen Kost am niedrigsten ausge-
niitzt, némlich nur zu 75,7, gegeniiber 87,3 und 90,7 %, welch'’
letztere Zahlen fiir die beiden gemischten Kostarten erhalten wurden.

e
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Zieht man noch die nicht-eciweissartigen Stickstoffverbindungen in
Betracht, welche ihrver hohen Lislichkeit wegen wohl als absolut
verdaulich betrachtet werden kénnen, so ergeben sich noch ungiin-
stigere Verhdltnisse fir die Pflanzenkost, es stellt sich dann die
Verdaulichkeit des wirklichen Eiweisses nur auf 60,0 %, bei der ge-
nischten Nahrung hingegen auf 85,7 und 89,2 % aus den beiden
letzten Zahlen geht hervor, dass die Eiweissstoffe der Iische und des
Tofu sich in ihrer Verdaulichkeit nicht wesentlich von der des
Rindfleisches und der Milch unterscheiden, was auch vonK,Osawal)
bei directen Ausniitzungsversuchen mit japanischen Nahrungsmitteln
gefunden worden ist.

Nach des Letzteren Beoba.ohtungen werden verdaut in Pro-
centen:

Von der von den stick-

wasserfreien stoffhaltigen
Substanz Stoffen
Geschilte Gerste gekocht . . . . . 849 43,3
Gekochter Reis . . . Lo . 91,2 79,3
Sojabohnen mit Shoju gekocht ... 10,3 65,3
Bohnenkése (Tofu) . . . . . . . 938 96,1
Rindfleisch . . . . . o . 94,9 97,9
Serranus marginalis (frlsch) .. 96,3 98,0
= Lachs (frisch) . Cooo. .. 96,9 97,7
1’5 Getrockneter Héaring . . . . . 924 92,9
” Stockfisch . . . . 95,1 99,3

In Uebereinstimmung mit den Ergebnissen W. 0. Atwater’s?)
ist zwischen der Verdaulichkeit des Rindfleisches und des Fleisches
von Serranus marginalis und Lachs kaum ein Unterschied zu be-
merken. Nur die getrockneten Fische, Hiring und Stockfisch,
wurden in etwas geringerem Umfange ausgeniitzt. — Auch die
tibrigen Zahlen Osawa’s haben fir uns ein besonderes Interesse.
Sie zeigen, dass die Eiweisskorper der Gerste noch erheblich weniger
verdaulich sind, als die des Schwarzbrodes, welch’ letztere nach
Rubner’s Versuchen zu 68,0 % im menschlichen Darmkanal ats-

1) N ach einem Vortrage, gehalten im Mirz 1887 in der japanischen Ge-
sellschaft flir Geesundheitspflege in Tokio.
2) Zeitschr. f Biologie 1887 24. Bd. . 16.
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genfitzt werden. Fiir den Reis wurden fast dieselben Werthe er-
halten, wie von Rubner. Die Sojabohnen zeigen trotz ihres hohen
Gehaltes an Eiweissstoffen eine sehr geringe Verdaulichkeit, woraus
es sich erklirt, dass sie selbst von den hiesigen Vegetariern so
wenig direct consumirt werden. Das aus denselben dargestellte
Tofu hingegen rechtfertigt durch seine hohe Verdaulichkeit die

weite Verbreitung, deren es sich in Japan erfreut.

Tokio, Médrz 1888,



