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782 Thierstoffe.

847. Hinpdéeckeln und Riuchern von Fleisch. FEine all-
gemein bekannte Methode, das Fleisch lingere Zeit zu conser-
viren, besteht darin, dass man es einpdckelt, d. h. mit Kochsalz
einreibt und bestreut und einige Zeit, iiber einander geschichtet
oder gepresst, liegen lisst. Hierbei zieht das Kochsalz 1/ bis 1f
von der Fleischfliissigkeit aus dem Fleische heraus, 1ost sich
darin auf und bildet damit die sogenannte Salzlake. Da so-
nach mit dieser Lake ein grosser Theil des fiir die Verdauung
und Ernéhrung besonders wichtigen Fleischsaftes aus dem Fleische
entfernt wird, so stellt das Rauchfleisch ein weniger vollkomme-
nes Nahrungsmittel dar, als das frische. Vom Riuchern des
Fleisches ist schon in 573 die Rede gewesen. ~An sich sind
Pockel- und Rauchfleisch, Pfund gegen Pfund, bedeutend reicher
an nihrender Masse, als das frische Fleisch, weil sie weit weni-
ger Wasser enthalten.

Finnen und Trichinen. Das Fleisch der Sc¢hweine wird
nicht selten durch zwei Parasiten gesundheitsschidlich, durch
die schon lingst bekannten Finnen und durch die mikrosko-
pischen Trichinen. Wie der Genuss von finnigem Fleisch
Veranlassung zur Entstehung von Bandwiirmern giebt, so fihrt
der von trichinenhaltigem Fleisch zur Bildung und Anhéufung
von Trichinen im Muskelfleische des Menschen, woraus schwere,
selbst todtliche Erkrankungen entstehen kénnen. Durch Kochen
und Braten des Fleisches, wie durch sehr vollstandiges Pockeln
und Réuchern (nicht mit Holzessio, sondern mit Rauch) wird
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das Leben dieser Parasiten jedoch vernichtet.

VII. Die Galle.

848. Die Galle sondert sich in der Leber aus dem Venen-
blute ab und wird aus dieser zur Verdauungszeit in den Zwolf-
fingerdarm, ausser dieser Zeit aber zur Gallenblase geleitet. Sie
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besteht aus einer dicklichen, griingelben Flissiglkeit und besitzt
einen sehr bitteren Geschmack und eigenthiimlichen Geruch und
eine schwach basische Reaction. Die Ochsengalle, welche man
am genauesten untersucht hat, enthélt als Haupthestandtheile
zwei eigenthimliche Siuren, Glykocholsidure (Cholsiure) und
Taurocholsiure (Choleinsiure), beide in Nadeln krystallisirbar
und stickstoffhaltig, die letztere auch noch schwefelhaltig und
in der Galle mit Natron verbunden. Weitere Bestandtheile sind:
Cholin oder Neurin, eine starke organische Basis, die man
auch im Gehirn und Eidotter aufgefunden hat; Cholesterin,
ausserlich dem Stearin #hnelnd, besonders reichlich in den so-
genannten Gallensteinen; Fette und fettsaure Alkalien, Schleim
und gefirbte Stoffe verschiedener Art (Bili-rubin, -verdin, -fus-
cin, -prasin). Unter den Mineralstoffen herrscht das Kochsalz
und andere Natriumverbindungen vor. Schiittelt man Galle mit
Wasser, so schiumt die Auflosung wie Seifenwasser; dhnlich wie
dieses verhiélt sich auch die Gallenlosung gegen fettige Stoffe,
und deshalb wird sie oft benutzt, um seidene Stoffe, die durch
Anwendung von Seife ihre Farbe verlieren wiirden, damit zu
waschen. Bei der Fiulniss der Galle erzeugt sich unter ande-
ren das in grossen, farblosen Siulen krystallisirende, stickstofi-
und schwefelhaltige Taurin, welches auch durch Kochen der
Galle mit Alkalien erhalten wird, da sich die Taurocholsdure
hierbei in Taurin und Cholsiure spaltet. Die Glykocholsiure
verwandelt sich unter gleichen Umstanden in Glycin (Leim-
zucker) und Cholsaure. Die mit ihrem Inhalte getrocknete Gal-
lenblase der Karpfen bildet einen Handelsartikel.

849. Pettenkofer’s Gallenprobe. Versuch. Man lose ein
wenig Karpfengalle, oder einige Tropfen frischer Ochsen-
galle, in wenig Wasser auf und versetze die Losung nach und
nach mit so viel englischer Schwefelsaure, bis der entstandene
Niederschlag wieder vollig aufgelost ist; bringt man jetzt einen
wasser oder diinnen Stirkekleister hinzu, so nimmt
wenn sie durch den Zusatz von Schwefelsiure
nicht zu heiss wurde, eine prachtig violette Farbe an. Man kann
auf diese Weise ausserst geringe Mengen von Zucker oder Stirke
entdecken: zur Erkennung der Galle ist diese Probe nur unter
Umstinden zuverlissig, da ausser der Galle auch noch andere

Tropfen Zucker
die Flissigkeit,
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stickstoffhaltige thierische Stoffe jene Farbeninderung hervor- c
zurufen vermadgen, 1

In dem Organ, welches die Galle abscheidet, der ‘Leber, hat ’
man das stirkedhnliche Glycogen aufgefunden, das mit dem
Aufhoren des Lebens rasch in Traubenzucker itbergeht (611).

VIIL. Das Binde- und Knorpelgewebe,

(Leimgebende Gebilde.)

850. Bindegewebe oder Zellgewebe. Mit diesem Na-
men bezeichnet man die aus feinen Fasern bestehende Masse,
aus welcher die mittleren Partien der dusseren Haut (Lederhaut),
die Sehnen des Fleisches, die Binder der Knochen, die Winde
der Adern und anderen Gefisse, die inneren Schleimhiute, die
Zellen des Fettgewebes und viele andere Theile des Thierkorpers
bestehen. Seiner chemischen Zusammensetzung nach kommt das
Bindegewebe fast ganz mit dem Knochenknorpel iiberein; man
hat die Grundsubstanz desselben Collagen oder Leimsubstanz
benannt, und diese ist dadurch charakterisirt, dass sie, an sich
in Wasser unloslich, durch anhaltendes Kochen 16slich wird, in-
dem gie in Glutin oder Knochenleim iibergeht, dessen Losung
heiss diinnfliissig ist, beim Erkalten aber zu einer Gallerte ge-
rinnt.

Hausenblase. Vorherrschend aus Collagen besteht auch
die als Handelsartikel vorkommende Hausenblase. Man be-
reitet diese aus der Schwimmblase verschiedener Fische, insbe-
sondere des Hausens und Stdérs, indem man die innere Haut
(Schleimhaut) derselben ausschilt und in Blittern oder hufeisen-
formig zusammengerollten Ringeln trocknet. Bei lingerem Ko-
chen erhilt man daraus eine farb- und geruchlose Leimlosung,
die vielfach als Klebmittel, oder auf Taffet gestrichen als
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