Dergleichende Ueberficht

Oer Yldhrwerte von Lebensmittel
nach Honigs Titteilungen und Bollands Analyfen.

Sleijdjorten.
Eitvzidftoffe Fette WMineralitoife
‘Eﬁmbf[elfcﬁ (Odyjenfleijh) . 18—21°/, 2—24°/, 108—1-17%,
L e S 18—20°%, 08—75°%, 05—15Y,
Sdyweinefleij . . . . . 125—245%, 4—47, 05—16°/,
Hammelfleifchy . . . . . . 14—20%/, 3—43°, 070—1'60°,
Plecdefleijy . . . . . . 22°/ 25 05,
SRebeny . o e 19 —20'5%/, 1:9°%, 130
gaienf[eiicf) ....... 23—235%, 1—12Y%, 1—13%,
finfefleddy s vt 0 S 98-—-163°, 36—51%, 05—08Y,
ulnerfleid i s 185—245°, 15—14%, 09—1'3°,
Taubenfleijy . . . . . . 21 5¥23°/° P ) o 1
mautf)flct[d;maren.
Rrotein Fett
Bom Odjfen . . . . . 27°10%, 15°35°%
Ddjfengunge . . . . . 24°31°, 31617,
(Banfebruft pommerijche 21°45°%, 31—49Y%,
Syped.
Rrotein Fett
8950/0 72.820/0
Sdymalz.
Proteine Fette Mineralftoffe

1. Gorte -Lie =610 9975°/, Spuren
200 s 04Y, 98°33%, Spuren



Wiirfte.
Broteine Fett ?Sl:?g[‘ﬂgﬁ:
Servefatinft = o S8 a 2393, 4593°/, 596/,
@alamimugt oo oo R 2784, 4843°/, 672%:
Frantfucter i!BurftcE;en .h2'51Y, 3911, 309,
Blutwurjt bejjere Sorte .- . . . 11'81%, 11487/, 169,
Leberivurft befjere Sorte . . . 16:03°%, 3592°/, 319Y,
Leberurit geringere Sorte 1016 14°60°/, 1'98°/,
Godnlemoreft . o DS oae A, 12:87°, 34°43°/, 3:31%,
Brawnjcdhroeiger Metttourjt . . . 1900°/, 4080°/, 476°,
Sleijdertraft.
Drganifdhe Etofie Mineraljtoffe Rodhialy
5819/, 23:02%, 3:80°/,
Fijdye.
SProteine Fett
P g MU e 18427/, 0’53/,
DeENIgy i 15:44°, 7637/,
Ratppen U8 s 1571, 477°%,
Shelifticy . . . .S 1693°/, 026/,
o O PR R 17°47°/, 039/,
Seeaunge - L VR 1726/, 0:81°,
Wildbret.
Siehe Fleijdjorten.
Eier,

Ginen Grjap fiir Cier gibt ed zur Jeit nicht.
Jm Dotter jind:
158°%/, Bitellin (Abumin und Kajein),
oy %uf[em (phozphorhiltiger Ciweifptorper),
20'3%, Fett,
1:2°/, Glyzerinphodphorjaure,
04°/, Cholefterin,
7-2°/, Lezithin,
0'3°, Gerebrin,



— I —
0'5°/, LQuthein (Farbitoff),
1'0%/, Salze,

51'0°, Bajfer.

Bujammenjepung von Eiern:

Proteine Fett
$Hiithneveireif, frije . . . . . . 12:87°/, 025
Hithnereigelb . . . . . e Rttt [ e 31'39Y%,
Lreatielh o S e 16:80°/, 36:20°/,
ERlegbreIn: ol e 11407, 003,
Gauieetveil=5 "5 Tam Gl 11'60°/, 002%,
RleaaerD - T T S 17:30%/, 3620°/,
Milch.
SKuhmild). Riegenmild).

30—55Y, ﬁnfe‘m,
25—45°%, Fett,
30—55°, Milchzuder,
07— 08"! Mineraljtoffe.
Der NReft lft Wafjer.

Sdyajmild).
4'97°, SKafeine,

686°/, Fett,

38/, Stajein,
48°, FHett,

40°/, Milchzucter,
07%, ©alze,

85'5°/, Waijer.

491°/, Mildhzucter,

089°/, Salze,
8082°/, Waffer,
1'55°/, Albumin,

Sauermild).

3:41°/, Giweip, 365°/, Fett, 3:50°/, Kohlehydrate.
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Buttermild,

38°/, Ciweifs, 1:2°/, Fett, 3:38°/, Kohlehydrate.

Butter,

Die mittlere 3uiammenftellung ift folgende:

ungefalzen aud
&it

fitabm
Waffergehalt . . . . . . 13:00%/,
0L IR R G 090/,
Mildsuder .. . . . . . 090°,
Semdnre o s G
P S g e 84'50°/,
Mineralftoffe . . . . . . 020°,
Al e s
Sife.
Proteine
ahlihes 1 o s e e 12°00°/,
vollfettem Raje (Emmenthaler) . . 29497/,
balbfettem (Grantijfe) . . . . . 34:41°%,
Magerkafe (Parmefan) . . . . . 4056/,

Quarkfafe (Dlmiiger Quavgeln) . 39537,
Biegentije (Sdyweizerkife) S |
T T S e S 26'47%/,

Duarf, Topfen.

gefalzen aus
fnumet Rahm

1

5537/,
1400%,
33137,

80°/.,

Mildzucder

1467,

2372°/, Ciweif, 3254°/, Fett, 502°/, Sohlehydrate.

Margarine.

0:3—2°, Giweiptorper, 0:4°/, ftidjtoffreie organijche Stofje

80—92°/, Fett

Der Kodhjalzgehalt jdroantt in weiteren Grenzen.

Getreidearten.
Rroteine Fett
Sommer Weizen . . . 1495%, 1'56°%,
Winter Weigen . . . . 1229, P11y

T R R 12:90°/, 1987/,

Sohlehybrate
67-93°/,
67967/,
68117,



SRRE S LT 10127, 178°/,
L RS 11°43%, 525,
Mars ... L f 884°/, 580°/,
Reid enthiilit e IR 192°/,
oty B Tt TS 1061°/, 389°,
Hitlfenfriichte.
Proteine fett
Gxbienwzai oL L N 22335, 1887/,
Dol st 2366/, 196°/,
LT T (e e SR R g o 2594°/, 193/,
Grbjen, gejdhdlte . . . 21'107%, 080"/,
Mehlfonjerven.
Proteine dett
Erbawneft . . . . . 21'87%/, 17°98°/,

Bohnenjuppe . . . . 1892%, 18:58°/,
LQinfenjuppe . . . . 1987, 17:61°/,
Grbjenjuppe . . . . 1961°, 17°89°/,

Nudeln, Makfaroni . 10887/, 062°,
Miihlenerzengunifje.
Proteine ett

Weizeumehl . . . . . 1068°/, E13k
NRoggenmehl . . . . . 918/, 1'14°%,
Oevjtenmenl- . L oo 9099/, 1:44°%/,
%;lfermef)[ ...... 14'56°/, 913,

RIBMENL - h L e 1400°/, 390°/,
Ateiatnehl ol CeTR 739%. 069°/,
Budyweizenmehl . . . 1828°/, 1:49%,
Grbjenmehl . . . . . 2572 1'78%,
Bobhuenmehl . . . . . 2323 214/,
Qinfenmehl . . . . . 25'71%, 1'86°/,

Brot u. Badwerf.
Proteine ett
Feinjted Weizenbrot . 6:81°%, 054/,
Groberes Werzenbrot . 844°, 091°,

foblehybrate
6668°/,
56:12°/,
6582,
76:01°/,
61-11%,

Stoh'ehytrate

_ Stoblehdrate

34077,
39'46°,
39077/,
A1713%,
74977,

Stohlehudbrate

Stohlehybrate
5811%,
52:11°%,



=

?Dggeuﬁrm Proteine Sett
"_‘lnm]niéhfl)t S 6340 I ]4(” fiohlehydrate”
Semme ST 1
verzen TR R 00/ ]ID/
P L) . 860, :.883/. 59807/,
S h Aot 4-600//" 7570°%,
@ o . T330%,
Waifer . 5-5;0'[‘&0 iy
Theobromin . 1'83&}" Stidjtoff . el
%Ctt e 28'35""‘0 \?tﬁ!‘fe i 15‘%304"9
-'%uu_’fe{-o NRobfajer . 53 b0
‘ S TR ) o
Saffee.
(’-gzl)ffﬂ o) fﬁ&ﬂhﬁ‘“ F‘{:aerrggéan
ot 769/ gett . £ele)
§s0n1gifg 1,3%;“ T go, 583(())1:
Samaifa ‘Iefﬁl—f.et. R 105"’/" 9020/})
Geylon vob . 1070%, 10"1‘0.-‘/0
Se TR el AR ¥
Ceylon gerdjtet . il?gz;?;ol 857,
. 8.50"'.0
% Siidfriidte.
na"a?} 8\'ud l-{ ‘e Eiweif s
Bananen grn]d;t?;l?ed) P Suder .
mitroner: L onc, 1407, 043° 10217,
Drangen (QIPTEIIlIIén) 0°74%, b 21°57%,
Datteln getvocfiet 108°f 037%,
Seigen getvodnet . . . . . 189"' 060° 565,
Reigen frifdy . . . e e Al
Roftaien . . L. ... 1:36°, s < B1aY:
R E R s 1076°, 7-220 1555/,
..... 1577°/ o 0/0 6929°/
/o 65 ‘/0 3.83° 0
guate Y, o .
andelur jii o ovoa s O 62:60° oflehubrate
NRofinen ifhe 235 0/: 53-goo/° 7:22%,
o S (R 2:37%/ [ 7:84°
rinthen o 0579/ lo
..... 1] 5%, 0 59'35° /o
6185/,



Lhit.
Buder Sduxe Girg:i3 3(;51551_!1}::_1
sarbitone
- T S R A L 08, 045, 6:4°/,
0 TR | Rt s Sl s OTFY, 026°/, 32%:
Baethlte nolor. L 0k 58%, 09°%, 08°, 36"/,
G, [ st e 1% 09, 08°/, 590°%,
T [ e A 7 i Erel e Yo 10.7°%; 0.56%, 13 0.67°/,
il s s 1:587%/, 06/, 046°/, 6:3%5
Stadyetheere . . . 8%, 3%, 04°, 09,
Xohannesbeere . . . . 47% 23% 0‘4°f0 0287/,
Malberbbeere . . . . . 32, 1:6%, 06°/, 015%,
Waldhimbeere . .- . . . 36%, 199, 08
Brombeere . il AR AR 05, 14°%/,
etnelhdere s 5 20 BT 1237 08, 05,
Maulbeere . . . . . . AL 1-8%, 04°/, 2%,
Seinteodbe .t S AL T 1% 0:8°/, 05%,
Sartoffel.
21°/0 Starfenehf,
» Celluloje,
(S'lmt‘lﬁ,
[uélld)e Stohlefydrate und Salse,
2°’ Wafier.

Nach neuer IIntmud)uug aud) nody 3:4—47°/, (b6&lide ftictjtofj-
freie Subjtanzen.
(Traubenzucter, Pflangengummi, Pilangenjaure und (H2liche
Reftinjtoffe).

Rei 10 Defa Gemiife.

Giweil Fett ftohlehybdrate
Es . A
S?g?[);g[t:t: R 1°,f'u/° 5-3°,//f', 8";2
Spargel . . . . 2'0:,’0 0:3:"/0 1‘32/0
Spinat . . . . 4'80/0 540/0 6‘9010
T R 1'6°, 63%, 55,
- S R 0'9°, 33 38%,

o Sl g 39%, 4'5°,



Ciweif ett Stohlehybdrate
Sdywdmme . . . 235, 42, 10,
o[ R TR . 04°/, 11:8°%,
Rettidge . . . . 19, 01°, 847/,
Pavadbiesdpfel . . 05°/, 02%, 3V %
T R e o1 o L 01%, 23
Kopflalat . .. 14%, 03, 21%;
Riiben vote . . . 1117, 02%, 80,
MRiiben teige . . 06°, 2'6°%, 49,

Proteine

(Chweifs, Albumintdrper) Ffommen jowohl im animal. Fleifd), in
Ciern, SKornerjriidten 2. vor,

Sie Dejtehen aug:
52—54°/, Stollenftofj,
6—7°, BWajjerjtoff,
15—16°/, Stidjtoff,
21—24°, Saueritofj,
08°, ©dpwvefel.

Die Novmalfojt fiiv einen Crwadhfenen foll fid) aud etwa
35 Gramm Ciweif, 450 OGramm SKobhlenftoffoexbindungen und
50 Gramm Fett ujammenjepen.
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